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LIF EDES TAPAN'LA
YAZ SOLENi

Hos geldin vaz...

evdigim yaz geldi yine;

giinesiyle, deniziyle, giizel

aksamlari ve sahane
lezzetleriyle. Temiz hava, bol gida diye
bir kalibimiz vardir ya, iste tam yle
bir mevsime girdik. Sosyal mesafeye
ve hijyen kurallarina dikkat ederek
paylasacaginiz glizel sofralar icin &zel
tariflerle karsinizdayiz.

Ailenizle ve dostlarinizla
tadabileceginiz dzel tatlarin ilki Sevgili
Aydan Ustkanat'in marifetli ellerinden
ctkan Girit yemekleri. Elif Edes
Tapan’in yaz meyveleriyle hazirladig
receteler de sizi bekliyor. Oginleri
gecistirmek icin tiiketilen salatalar:
ise Sevgili Zeynep Ding yorumlad:
ve tarifleriyle ezberleri bozmaya
hazir. Masterchef Deniz Orhun’la tat
yolculuguna ve Deniz Berdan’la Uzak
Dogu ziyafetine ne dersiniz! Yaz olur
da dondurma olmaz m1? Elbette var,
hem de Masterchef Tiirkiye 2020
birincisi Serhat Dogramaci’dan.

Gelelim LezzetMutfakStudio’da

hazirladigimiz tariflere. Sahane

patatesli el agcmast bérek bunlarin
ilki. Taze otlu 6nerilerimizle, 7

gline 7 zeytinyagl mentimiizle ne
pisireyim derdinden kurtulacak,
cikolatali tariflerimizle bir ritya
alemine dalacaksiniz. Citir citir yaz
tursulartyla da bagisiklik sisteminizi
giiclendirmenize araci olmak istedik.
Tum bu tarifleri hazirlayan ve pisiren
ise Sevgili Hulya Cakar.

Yazi sahane ve serin gecirmeniz
icin dondurmadan rokokoya,
sorbeden parfeye degisik 30 tarifin
yer aldig1 hediye yemek kitabimizla
birlikte yapimi kolay, pratik ve lezzet
dolu tam 94 tarif sizleri bekliyor
kisacast.

Keyifli bir yaz dilerken maske-
mesafe ve hijyen ticlemesini tekrar
hatirlatmama izin verin liitfen. Guizel
ve yasaksiz glinlerde tekrar goriismek
tizere. Saglikla kalin.

v
N&V\'V" S(;LY‘\P\'VW\

CITIR CITIR
Tursu icin kisi beklemek yok artik. Yaz
tursulari da sahane. s.70

ENGINARLI BALIK
Sevgili Aydan Ustkanat'in elinden cikan
orijinal bir lezzet. sA3

ELBETTE CiKOLATA
Cikolatasiz giin gecmez tabii ki. Hele de
dondurmali ise... s.64

ofacebookcom/lezzetdergisi Iezzet,dergisi '{bwww.lezzetcom‘tr O@LezzeLDergisi
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icindekiler

Lezzet haziran temmuz

MEVSIMING
GETIRDIKLERI 3

7GUN 7 TARIF

Deniz bortlceli engmar
barbunyall taze fasuly?
zeytinyagl turld, kabal.(‘{
slylrma, zeytmyagh taze
bakla, zeytinyagl pazi
sarmasl, patlican cigirtma

6 AYDAN USTKANAT
GIiRIT MUTFAGI
Caciki, Heraklion tarzi
Kallistsounia, Sfakianopites,
firnlanmis Girit kabag, kabak
cicegi dolmasi (Dolmathes),
enginarl balik, kalamar kizartma,
sarimsakli midye

ELiF EDES TAPAN

YAZ SOLENI

Buz karpuz lolipop, seftalili
shortcake, cilekli granita, seftalili
acili karides, hizli frambuaz &
mango sorbe

14

ZEYNEP DINC
EZBER BOZAN
SALATALAR

Adacayi salatasi, Ezine peynirli
semizotu & cilek salatasi, kdz
biberli tavuk salatasi, 1zgara
hellimli bezelye salatasi, kirmizi
lahana & armut salatasi, arapsaci

20

& kirmizi soganli patates salatasi,

kara dutlu karpuz salatasi,
atistirmalik salata, renkli ¢izgi
salata, seftali, armut & cilek
salatasi, yaz elmal bol yesilli
salata

4 LEZZET - HAZIRAN | TEMMUZ 2021

32

36

40

50

DENiZ ORHUN
SENLIGE HOS GELDINiz

Tirk kahveli dondurma, ufak
Klemantin ekmekleri, kizil erikli
gulas

LEZZET OZEL

BUZzz GIBI

Siyah cayl dondurma, Tirk
kahveli 6zel dondurma, tuzlu
karamelli dondurma, karpuzlu ve
naneli dondurma

LEZZET KATANLAR
YESIL TERAPI

Yesil zeytinli zahter salatas,
limon otlu hindi, taze biberiyeli
somon, kisnisli Dovga ¢orbasi,
taze feslegenli Beypazari kurusu,
tarhun otlu tavuk salatasi

SOSYAL MEDYA
UZAKDOGU ZiYAFETI

Tavuk katsu curry, firinda Asian
tavuklu pilav, fusion makarna
eriste, Thai marul sarma (Larb gai),
ramen noodle

LEZZET ASKI _
CiKOLATA RUYASI

Bademli dondurma dolgulu

EL ACMAS

ADIM ADIM

PATATESLI
BOREK

70

cikolatali sandvicler, cikolatali
creme anglaise soslu muffin,
portakal salatasiyla gikolatal
parfe, cevizli sekerlemeli cikolatali
tart

LEZZET ONERI
CITIR CITIR YAZ
TURSULARI

Semizotu tursusu , taze bamya
tursusu, erik tursusu, kasik (salata)
tursusu , domates tursusu , cilek
tursusu, domatesli biber tursusu,
taze bakla tursusu



PASTA
VENETA
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1

Girit'te bir cok sebze domatesli
‘olacaksa bu sekilde servis

# edilir. Tencerede pisirilecekse
etli ve beyaz soslu yapilir.

6 LEZZET - HAZIRAN | TEMMUZ 2021



i ;'_‘,*1adet defne yapragu i
« Sanmsak (Mlktar lstege

F1r1nlanm1§

- Girit kabaglf?;‘

'_.4KI$ILIK R
) adet buyuk boy '
i kahag 2 A e
s 2 adet domates(K'

i d -’dogranm|§)_

baglidir) -
' ._Zeytmyagl ve tuz |

Aydan Ustkanat
Yemek yazari, stilisti,
fotografcisi

@aydanustkanat

P aydanca@aydanustkanat.com

Yazar

Girit kokenli yazarimiz Sevgili
Aydan Ustkanat bu kez kendi
vatanindan orijinal recetelerle
bizimle. Keyifli bir yaz sofrasi i¢in
ideal tariflere hazir olun...
—

eni taniyip
da, Girit
kokenli
oldugumu
bilmeyen
yoktur. Birgtin Girit'e
gitmek her Girit kani
tastyanin hayalidir.
Bastan soyleyeyim;
Girit, hayatimin en
keyifli yemeklerini
yedigim yerlerden biri.
Babaannemden bana
aktarilirken bolgesel
etkilerle degisen tim o
yemeklerin orijinallerini
tatma sansi yakaladim.
Girit mutfag: kocaman,
saglam bir mutfak.
Topraktan cikan
neredeyse her yabani
otu, daglarda dolasan
tavsan, salyangoz, keci,
denizden ne ¢iksa derler
ya iste tam da Syle;
deniz kestanesi dahil her
yakaladiklarini yerler.
Tam anlamiyla vahsi bir
mutfak aslinda. Onu
sevmem, bunu yemem
demek yemek adaplarinda
yoktur. Ne varsa sepette,
en iyi sekilde pisirilir ve
yenir. Yemek onlar icin
catal ucuyla uzoya eslik
eden keyiftir. Tabaklar
stislenmez, iyi gdriinsiin
diye malzemelere de pek
dikkat etmezler. Ben
nasil oldu da tasidigim
bu kanla yar1 vejetaryen
ve yemek stilisti oldum
bilmiyorum, kuvvetle
muhtemel o da anne

HAZIRAN | TEMMUZ 2021

tarafindan gelen
genlerden sanirim...

GELSIN YEMEKLER!
Girit'te herkesin
ezberledigi “ot
yemekleriyle” sinirli

bir yemek kiilttirt

elbette yok. Tam tersi

et ve bakliyat agirlikls
besleniyorlar. Zeytinyagi,
zeytin, av etleri, peynir,
bakliyat ve ot olmazsa
olmazlari. Hamur isi ve
tarcin tutkulari da oyle
boyle degil. Girit'te 6zel
taze peynir mizithra’yt
latfen not edin ve bir
glin firsatiniz olursa
mutlaka tadin. Kaloma
yani bizim deyimimizle
kalamata zeytininin

de anavatani. Sofralart
donatan dolmalari,
marine edilmis baliklari,
terbiyeli yemeklerinin
yant sira Skordalia yani
sarimsak pate, Hohli
yani salyangoz, Apaki
(tiitstilenmis domuz eti) ve
Ahinos (deniz kestanesi)
en 6zel yemeklerinden.
Ben size bu saydiklarim1
malzeme sorunundan
dolay1 yapamadim. Ancak
verdigim ¢rnekler bir
Giritli icin olmazsa olmaz
tabaklar. Yemegi pisirme
sekillerini rahatlikla

fark edeceginiz basit
ornekler. Belki bir giin bu
saydiklarimi da yaparim.
Simdilik basit bir acils
yapalim oyleyse, afiyetle!

« LEZZET 7



Sfakianopites

4 KisSiLiK

HAMUR ICIN iC HARC ICIN

« 500 gun - Kasar ve lor peyniri
« 1adet yumurta karisimi

- 2 yemek kasigi

zeytinyagdi bagli)
« 1yemek kasigi limon

suyu SERVIS ICIN
- 1cay kasigi karbonat - Bal

« 1/2 su bardagi su
- 1/4 su bardag siit
- 1cay kasigi tuz

+ Maydanoz
« Sarimsak

« Zeytinyagd

8 LEZZET - HAZIRAN | TEMMUZ 2021

» Cok az tarcin (Arzuya

1 Hamur igin tim
malzemeyi bir kaba alarak
yogurun ve 1 saat slireyle
dinlenmeye birakin.

2 Dinlenen hamurdan

60 g buyuklugtinde
parcalar koparip
yuvarlayin. Unlu tezgahta
cay tabagindan biraz
blytk acin ve ortasina
dolu dolu tepeleme i¢
harci koyarak bohga gibi
kapattiktan sonra tekrar

 Gozemeye

o el

eklenen sarmsak
rlerinize aykin

tezgahta yuvarlayip tath
tabagi biyukliginde

acin. Yanmaz tavada az
zeytinyadi ile alt Ust pisirin.
3 Servis i¢cin maydanoz,
sarimsak ve zeytinyagini bir
kasede karistirin. (Miktarlar
siz belirleyebilirsiniz)

4 Pisen gozlemeleri servis
tabagina alip sicakken
Uzerine biraz bal gezdirin
ve maydanozlu karisimdan
ekleyerek sicak servis edin.



Gulduren
100

100 Mbps'ye Kadar
Akilli Sinirsiz Kablonet

+ Ust Paket
+ Altin Sinema Paketi
+ Kablo Bulut 25 Gb

internet'ten Basvurulariniza Ozel ilk Ay Bedava

Eglence
Dolu

25 Mbps'ye Kadar
Sinirsiz Kablonet

+ Temel Paket
+ Vizioon Sinema Paketi
+ Kablo Bulut 25 Gb

internet'ten Basvurulariniza Ozel ilk Ay Bedava

Renklendir
Hayatini

50 Mbps'ye Kadar
Akilli Sinirsiz Kablonet

+ Ust Paket
+ Vizioon Sinema Paketi
+ Kablo Bulut 25 Gb

internet'ten Basvurulariniza Ozel ilk Ay Bedava

Kablo

‘I‘TURKSI\T

24 ay taahhUt s6zinize Sonraki 12 ay

ilk12 ay 119§I‘ZL

1097

12 ay taahhUt s6zUnuze

1197

24 ay taahhit s6zunuze Sonraki12 ay

k12 ay 99 ;‘i?L

897

12 ay taahhUt s6zunuze

24 ay taahhUt sézinize Sonraki 12 ay

ik12ay 109 fi‘ZL

90T

12 ay taahhUt sézunuze

1095

@ 0850 804 4444  turksatkablo.com.tr 0 Q o Jturksatkablo




Yazar TLas 5 = ok Kalamar 2 ,
- - ;klZartma i 25

~4KisiLiK.

~+ Taze kalamar:

Girit'te kalamar dolmadaha gok sevulr Doima '
~icin kalamari dilimlemeden siit, limon suyu ve
karbonata yatirin, Yine dondufun ve sudan®-
" gecirerek ¢pziilmesini saglayin ve icini iSterE e
haslanmis piringli |sfersemz peynirli bir harg |Ie 2
doldurun; Zeytlnyagmda veya komurde pl§||’p
d|||m|eyerek servis: edin:

Caciki | \ TR N Sarlmsakh

4 KiSiLiK

« 2 adet salatalik (Kabuklu)
» 1-2 dis sarimsak (Ezilmis)
» 300 g stizme yogurt

« 1cay kasigi tuz

KI$ILIK (fniE T TR

800 g mldye ici -.
.+ Bol sarimsak
i Zeytlnyagl tuz

Salataligi bir tilbente
rendeleyin ve suyunu

iyice sikin. Stizme yogurtla
karistirip tuz ve sarimsagi
ekleyin. Servis tabagina alip
bol zeytinyagdi gezdlrerek
servis edin.

Bir tavada zeytinyagini isitip _
midyeleri icine atin, alt Ust kisa
Kabuklu midyeicin; % - *  sirede ve yiiksek ateste pisirip -~
iist kabugu cikarin ve . Uzerine bolca zeytinyadi ve bol . 7
iizerine ezilmis sarimsak, : J ezllm|§ sarlmsak ekleyerek sicak -
kasar peyniri rendesi
koyup izgara bélimiinde
. 2-3 dakika maksimum
"._sicakiikta finnlayim.

izmirliler caciki'yi :
‘kuru cacik’
;. olarak yapar.




KUR RiSKiNi
YONETMENIN
EN RiSKSIiZ HALI

Sirketlerin kur risklerini daha rekabetci, givenli ve seffaf bir platformda
yénetmelerine imkan saglayan Borsa Istanbul Vadeli Islem ve Opsiyon
Piyasasi'na gelin, Merkezi Karsi Taraf glivencesi altinda risklerinizi yonetin.

www.borsaistanbul.com BORSA
/ borsaistanbul ISTANBUL



Mizithra, aniz (kiiclikbas
hayvanlarin ilk siitli) st
kullanilarak yapilan bir
peynirdir. Tuzsuz, yagh
ve inanilmaz lezzetli olup
tatli lor peyniri ile gravyer
arasinda bir
lezzeti vardir.

Heraklion tarz
Kallistsouma
4 KisiLiK

. 500 g un

« 1adet yumurta
« 2 yemek kasigi

acgin, 10-12 cm capinda bir

tabakla yuvarlak parcalar

kestikten sonra, hamurun
zeytinyagdi bir tarafina i¢ harcini koyup

« 1yemek kasigi limon yarim ay seklinde kapatin.
suyu Tdm hamuru be sekilde

- 1cay kasig! karbonat hazirladiktan sonra kizgin

« 1/2 su bardagi su yagda alt Ust kizartin.

« 1/4 su bardag siit

- 1cay kasigi tuz

* Mizithra bulamayacaginiz igin
yagsiz beyaz peynir (lor olabilir) ile
eski kasar peynirini karistirin.

iC HARCICIN

 Mizithra* [r—
« 1adet yumurta

+ Taze nane NOT

+ 1cay kasigi targin izmirde ‘pisi’ olarak yapilan
bu kizartmada, hamurun
agzi ya catalla ezilerek ya
da 0.5 cmicerden bardakla
bastirlarak kapatilir. Ben (st

liste bindirerek kapattim.

1 Hamur malzemesini derin
bir kapta karistirip yogurun
ve bir saat dinlendirin.

2 ic harc malzemelerini bir
kaba alarak karistirin.

3 Hamuru oklava ile ince I

12 LEZZET « HAZIRAN | TEMMUZ 2021

Kabak cicegi dolmasi
(Dolmathes

4 KisiLIK

1 ic malzemeyi hazirlayip
yarim su bardagi su ile

» 40 adet kabak cicegi

iC HARC ICIN karistirin.
» 300 g piring (Yikanip 2 Tencerenin dibine dilim
stiztilmiis) domates yerlestirin.

» 2 adet domates (Cok
ince dogranmis)

« 2 adet kuru sogan (Cok
ince dogranmis)

+ 1/2 demet dereotu (ince

3 Kabak ciceklerinin icine
harci doldurduktan sonra
cicegin uclarini ice dogru
kapatin ve tencereye dizin.
Uzerine iki bardak tuzlu

kiyilmis) su ve zeytinyagi gezdirip
« 1/2 demet maydanoz 1 saate yakin orta kisik
(ince kiyilmis) ateste pisirin.
+ 1/2 demet nane (ince
kiyllmis)
« 1/2 su bardagi
zeytinyagi
e Tuz e
. Karabiber NOT
£ Kiymali yapmak icin ™
. i aymi malzemelere
i 200 gram kiyma

. ekleyinveyarm
», su bardagi piring
o kullanin. .



Enginarh bahk

4 KiSiLIK

« 800 g giinliik deniz
bahgi

« 5 adet enginar
(Buyukliigiine gore
ikiye veya doérde
kesilmis)

« 1/2 su bardagi
bezelye (Arzuya
bagh)

« 1su bardagi midye ici

« 1adet kuru sogan (iri
dogranmis)

« 1/4 su bardagi limon
suyu + 1/2 adet limon
suyu

« Zeytinyagi, tuz ve
karabiber

Genis bir tencerede,
sogani zeytinyaginda

terletin ve icine
temizlenmis enginar

ile yarim limon suyunu
ekleyin. Uzerini gececek
kadar su ilavesiyle 20
dakika sireyle pisirin.
Daha sonra diger tim
malzemeyi ekleyip 7-8
dakika daha pisirin ve
sicak olarak servis edin.

NOT

Girit'te balik bes sekilde pisirilerek hazirlanir;
Izgara, kizartma, tiitsti, marine ve yukaridaki
gibi limonlu. Tipki terbiyeli et gibi sebzelerle
balik pisirmek cok yaygin ve tercih edilen

bir pisirme seklidir. Bunu tiim baliklarla ve
yakisacaginizi diistindtigiintiz sebzelerle
yapabilirsiniz.

HAZIRAN | TEMMUZ 2021+ LEZZET 13



YAZ SOLENT?

P oW o LY
-, Yaz meyvelerinin tadina

N doyum olmaz degil mi,
_hele de buz gibi ise...
Y s Iste Elif Edes Tapan’dan
A sizleri ferahlatacak
sahane tarifler.

.
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e
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Buz karpuz lolipop

6 KiSiLiK

« 1adet ufak karpuz 1 Karpuzu ikiye kesin buzluga sigacak bir

« Farkli cubuklar ve ufak bir dondurma tepsiye dizerek donana

- Buz kasigi veya blylk kadar buzlukta bekletin.

« Dekor icin nane parizyen bir kasik 2 Donan karpuz ELIiF EDES TAPAN
ile top top ¢ikartin. lolipoplarini igi oyulmus SEF, PROJE DANISMANI,
Icindeki ¢ekirdekleri karpuza yerlestirin ve YAZAR, OKAN UNIVERSITESI
temizledikten sonra etrafina bol buz ve nane OGRETIM GOREVLISI
cubuklara gegirin ve ilave ederek servis edin.

@eliftapan

Seftalili
shortcake

10-12 ADET

» 2 -3 adet seftali (Soyulmus
ve ufak dogranmis)

» 1- 2 yemek kasigi toz seker

- 1tath kasigi tereyag

KURABIYE iCIN

« 250 gun

- 1- 2 yemek kasigi toz seker

- 1paket kabartma tozu

» 100 g tereyagi (Soguk ve
kiiclik kiip dogranmis)

« 1fiske tuz

+ 3 -4 kasik krema

1 Seftalileri bir tencereye alarak
tereyagi ve seker ile birlikte
kisik ateste 5 - 10 dakika pisirin.
2 Kurabiye hamuru icin tereyag,
un, kabartma tozu ve tuzu

bir kaba alarak bir mikser
araciligiyla kisa calistirmalarla

iri parcali bir hamur elde edin.
Daha sonra kremayi ekleyin ve
yine kisa cahlstirmalar ile hamuru
kapta cevirin ve gerekirse daha
fazla krema ilave edin.

3 Finn tepsisine pisirme kagidi
serdikten sonra kurabiye
hamurunu iri parcalar halinde
dizin ve onceden isitiimis 190
derecedeki firnda 11-12 dakika
pisirin.

4 Kurabiyelerin ilk sicakhigi
gectikten sonra ortadan ikiye
kesin ve alt parcaya seftali sosu
koyduktan sonra Ust parcasi ile
kapatin ve krema ile servis edin.

HAZIRAN | TEMMUZ 2021 - LEZZET 15



Yazar

Cilekli granita

4 KiSiLiK

« 1/2 kg cilek

« 150 ml su

- 2 tath kasigi seker veya
bal

» 2 yemek kasigi limon
suyu

8 ADET MIiNi KULAH iCiN

» 2 yaprak baklava
yufkasi (Veya 1 adet
gunliik yufka)

- 1yemek kasigi tereyagi
(Eritilmis)

1 Baklava yufkasini yatay
sekilde tezgaha koyun
ve lizerine tereyag

surdiikten sonra ikinci
yufkayi tizerine serin.
Diklemesine 4’e kesin
ve elde ettiginiz seritleri
de enlemesine keserek
toplam 8 ufak dikdortgen
parca elde edin.

2 Dikdortgen yufkalari
metal konik kaliplara
veya aliminyum folyo
ile elde hazirlanan konik
sekillere cok sikmadan
kilah seklinde sarin

ve birlesme noktalarini
bir firca yardimiyla su

ile 1slatilarak yapistirin.
Onceden isitilmis 180

derece sicakliktaki firinda,
alt-ust ayarda 5-7 dakika
pisirin.

3 Su ve bali kiigiik bir sos
tenceresinde kaynattiktan
sonra sogumaya birakin.
4 Cilekleri mikserden
gecirerek sivi hale getirin.
5 Balli su, cilek ve limon
suyunu bir kaba alarak
karistirin ve buzluga
koyarak dondurun. Donma
surecinde granitayi ara
sira kirarak karistirin.

6 Cilekli granitayr mini
yufka kiilahlara koyarak
servis edin.

'} ................. "

" SEFIN ONERISi -,
Citir kiilahlar kahvalti,
kokteyl saatleri,
baslangiclar icin
peynirli ve/veya fiime
balikli karnsimlarin

. sunumlarinda
“. kullanilabilecek hos bir
“. servis aracidir.




Goniil ne kahve ister, ne kahvehane.
Goniil ahbap ister, kahve bahane. ..
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MEHMET EFENDI
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Yazar
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SEFIN ONERISi

Arzu ederseniz sorbe
karisimina 1yemek
ka%m krema ilave
edilebilirsiniz. Hizl

sorbeyi seftali ve i
ananasi ufak dograyip .
. dondurarakda .7
.. deneyebilirsiniz. .+

Ny
il

Hizh frambuaz & mango sorbe

6 KiSiLIK

« 300 g donmus
frambuaz

« 1adet olgun mango
(300 g civari)

» 4-5 yemek kasigi su

« Taze kirmizi meyveler
+ nane

1 Mangoyu soyun ve ufak
kipler halinde dograyarak
buzlukta dondurun. Daha
sonra el blenderi ile
ezerek dondurma kasigi ile
top top hazirlayin. (Hemen
servis etmeyecekseniz bir
tabaga dizin ve buzluga
kaldirin.)

2 Donmus frambuazi derin
bir kaba alin ve az su ilave
ederek el blenderi ile ezin.
Yine dondurma kasigi ile
top top hazirlayin. (Hemen
servis etmeyecekseniz bir
tabaga dizin ve buzluga
kaldirin.)

3 Top top hazirladiktan
sonra taze kirmizi
meyveler ve nane ile
stisleyerek servis edin.
(Eger hazirladiktan

sonra tekrar buzluga
koyduysaniz

sorbelerin yeterince
yumusayabilmeleri icin
servis yapmadan 10 - 15
dakika once buzluktan
cikarin.)
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Seftalili acih karides

4 KiSiLIK

+ 12 - 16 adet biiyiik boy
karides

- 1 cay kasig1 kirmizi biber

« 1/4 demet kisnis veya
maydanoz (Kiyllmis)

« 1/2 cay kasigi kori

- 1dis sarimsak (Ezilmis)

« 1/2 cay kasigi toz zencefil

« 1-2yemek kasigi
zeytinyagi

SEFTALI SOSU iCIiN

« 3 -4 adet orta boy sert
seftali (Soyulmus ve kip
dogranmis)

« 1adet kiiclik kirmizi
sogan (ince kiyilmis)

« 2 yemek kasigi lime suyu

- 1yemek kasigi bal

- 1yemek kasigi taze nane
(Kiyilmis)

« 1/2 cay kasigi tuz

1 Seftali ve sogani bir
kaseye alarak lime suyu,
bal, nane ve tuz ilave
ettikten sonra karistirin.

2 Sarimsak, kisnis, kori ve
zencefili bir kasede karistirin
ve karidesleri bu karisima
buladiktan sonra zeytinyagi
koydugunuz tavada, orta
ateste her iki tarafini toplam
2 - 3 dakika slreyle kizartin.
3 Seftali sosunu servis
bardagina alin ve karidesleri
yerlestirdikten sonra servis
edin.
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Ogiinleri gecistirmenin en kolay yolu olarak
bilinen salatalar: bir de Sevgili Zeynep
Dinc¢’in yorumuyla deneyin. Her tabak bir
= lezzet soleni ve gorsel bir ziyafet. Buyrun
: size saglik dolu 11 muhtesem tarif.

Adacay1 Salatasi

|
5. 24

ZEYNEP DINC
TARIF GELISTIRICI, YEMEK
STILISTI VE FOTOGRAFCISI

@homemade.is.happiness
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Yazar

Izgara hellimh
bezelye
salatasi

4 KiSiLIK

« 200 - 250 g taze korpe
bezelye

« 4 -5 dilim hellim peyniri
(Izgara edilmis)

« 1 avug yaban mersini

« 6 -7 daliri yaprak cesme
nanesi

« Pembe biber taneleri

SOSiCIN

« 3 yemek kasigi sizma
zeytinyagd

- 1yemek kasigi taze limon
suyu

» 1 cay kasigi taze zencefil
rendesi

1 Servis tabagina taze nane

ile taban yapip bezelye ve
hellimleri yerlestirin. Yaban
mersini ve tane biberleri
serpistirin.

2 Sos malzemelerini bir kasede
karistirdiktan sonra salatanin
Uzerine dokun ve servis edin.

22 LEZZET - HAZIRAN | TEMMUZ 2021

»{ladet armut (4’e
bolunms)
yemek kasigi bal
WETIEKIKAESIgI SIzma
cEYLINYyagl
[WETTEK a:‘r:,;:}r
TTOTTS UYL

PERa VIO MOSHINdiK

ana & armu

~ YESIL SOSGIN

\- 1/2idemetimaydanoz

sN6yaprakitazefesiegen

'+0 6 yaprakitaze nane

- 3yemek kasigi su

» 1yemek kasigi sizma
zeytinyagi

- 1yemek kasigi taze!
limon suyu
1;&};@) deniz
tuzu

1Bal,zeytinyagl

sUyunuge

salatasim
-

fpip armutlari bu s

arine edin. .
28ervis tabagina kirmizi
lahaf@iialkalarini
yerlestiripUZetine
marine armutlarrkoyet
Pul biber ve findiklari
Serpistirin.
pRESIl sos icin tim

eylionce
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thermomix

5G

yil

Thermomix’ten 50. yil slirprizi...

Cookidoo artik
Tiirkiye’de!

Mutfagin uzmani Thermomix, Tiirkiye'deki
tuketicilerini online tarif platfomu
www.cookidoo.com.tr ile bulusturuyor.
Thermomix'inizi Cook-Key ile internete
baglayarak diinya mutfaklarindan 50.000'den
fazla tarife ulagsmanizi saglayan Cookidoo,
kullanicilarina diinya ¢apinda bir lezzet
kiitiphanesinin kapilarini agiyor.

Rehberli pisirme !:J?%m
ozelligiyle diinya TS
lezzetleri Rl R
parmaginizin | J ffeape
ucunda T i i i i i il s

1 f.IJ I’I l1l'| Ill‘ll'|

h "l&rmo mfx

Cookidoo'da, Tlrkce dahil 12 farkli dilde, 40 farkli tlkenin
tarifleri yer aliyor. Thermomix tarif gelistirici sefleri
tarafindan denenmis tarifleri icerdigi icin daha once hic
denemediginiz bir yemegi bile en dogru sekilde ekrandan
adim adim takip ederek yapmaniza yardimcei oluyor.

Cookidoo ayrica kullanicilarina begendikleri tarifleri
kaydetme, haftalk planlayici, alisveris listesi  gibi
Ozellikleriyle kisisellestirme imkani sunuyor. Kullanicilarin
daha 6nce pisirdigi veya begendigi yemekleri hafizasinda
tutarak ilgi duyabilecekleri tarifleri Oncelikli olarak
tavsiye ediyor.

Daha once de dijital ¢ipleri sayesinde yiizlerce lezzetli tarifi
dijital ekranina taslyan Thermomix’inizin yine ¢ip
boliimiine yerlestirilen ve Wi-Fi yonlendiricisi gérevi géren
Cook-Key ile artik 50.000°den fazla tarifi mutfak
robotunuzun ekraninda gérmek miimkiin oluyor.

www.thermomix.vorwerk.com.tr adresinden Cook-Key
satin alarak, lansmana 0zel 12 aylik licretsiz Cookidoo
tyeligi kazanabilir, dlinya mutfaklarinin birbirinden lezzetli
tarifleriyle hem kendinize hem de sevdiklerinize ziyafet
sofralari hazirlayabilirsiniz.

Bu birilandir.



Yazar

Adacay
salatasi
4 KiSiLiK

- 8 adet cherry domates
(Dilimlenmis)

» 8 adet cilek (Dilimlenmis)

« 2 adet Cengelkoy
salatalik (Dilimlenmisg)

. 8 adet top peynir (ince
dogranmis)

- Taze adacayi yapraklari

« Isirgan otu tohumlari

« Sizma zeytinyagi

TUm malzemeyi bir servis
tabaginda harmanlayin.
Taze adacayi yapraklarini
yerlestirip soguk servis edin.

Ezine
peynirli
semizotu &
cilek salatasi

4 KiSiLiK

- 1bag taze semizotu (Elle
kopartiimis)

« 10 - 12 adet cilek
(Dilimlenmis)

« 150 g Ezine peyniri
(Yuvarlak kesilmis)

« Cam bali

« Kavrulmus fistik

- Mavi hashas tohumlar

- Taze nane

Servis tabaginin ortasina
peyniri koyun. Semizotu ve
cilek dilimlerini harmanlayip
peynirin etrafina yerlestirin.
Uzerinde bal gezdirip fistik,
hashas ve nane ile servis
edin.
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Koz biberh tavuk

salatasi

K

" baby tavuk gogsu

«M/2%bag dereotu (ince
iyiimis)

» 2 yemek kasigi zeytinyagi

» 1 cay kasigi tuz

SALATA iCiN

» 8 yaprak marul (Elle
kopartilimis)

» 4 adet kirmizi biber
(Kozlenmis)
2 yemek kasigl sizma
zeytinyagi
2 yemek kasigi taze limon
suyu
Tane kirmizi biber

| —

1 laviiguzeytinyag ve tul
liesmarineiederek 15 - 208
dakikaldinlendirdiktenigonra
dokim tavaya alin veliier
iki tarafinl 2,5 dakika¥pisirin.
Ocagi kapatin veffVaya
dereotunu ilavel€derek
harmanlaylnRbane

tavanin agZIkapatin ve 5 -
10 dakika'bekIetin.

2 Bu sirada servis

tabagini hazirlayin. Salata
malzemelerini yerlestirip
Uzerine dereotlu tavtigu
koyun. Zeytinyadi, limon
tane kirmizi biber ile birlikte
servis edin.
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Kara dutlu
karpuz salatasi
4 KiSiLIK

- 1adet salatalik
(Dogranmis)

« 3 dilim karpuz

(Kiip dogranmis)

» 15 - 16 adet kara dut
« 100 g Mihali¢ peyniri
(Kiip dogranmis)

« 2-3dalroka

« 3-4dilim limon

. Taze feslegen

« Isirgan otu tohumu

TUm malzemeyi servis
tabaginda harmanladiktan
sonra soguk servis edin.
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Maden Sulu
Limonata

-
Malzemeler

-1limonun rendelenmis kabugu
-1yemek kasigi toz seker

+ 3 limonun suyu

- 2 sige C vitaminli limon
aromall maden suyu

A Y

wiiw dusleratolyesi comr

Maden Sulu Limonata Nasil Yapilir?

- Rendelenmis limon kabugu ve toz sekeri bir havana alip
bir dovecek yardimiyla ezin. Sekerli limon kabuklarini

bir strahiye alin. Limon suyunu ilave edip seker
tamamen eriyinceye kadar karigtirin,

- C vitaminli limon aromali maden suyunu ilave edin.
Nane yapraklari ile stsleyerek servis yapin.
Afiyet olsun.




Yazar

Seftali, armut & cilek salatasi

2 KisiLiK

- 1adet seftali « Pembe biber taneleri 1 Meyve dilimlerini ve
(Dilimlenmis) « Taze feslegen peyniri servis tabagina

« 1/2 adet armut yerlestirin.
(Dilimlenmis) SOSICIN 2 Sos malzemelerini

- 6 adet cilek « 2 yemek kasigi kasede cirptiktan
(Dilimlenmis) narenciye bali sonra salatanin uzerine

« 100 g keci peyniri - 1yemek kasigi taze gezdirin. Feslegen,

« Kavrulmus findik limon suyu tane biber ve findik ile

servis edin.

Renkli ¢izgi

salata

3 KiSiLIK

« 2 adet domates (So6glis
dogranmis)

« 4 yaprak marul

« 8-10 adet kokteyl zeytin

» 1/4 bag taze semizotu

« 4 yemek kasigi otlu lor
peyniri

« 4 yemek kasigi kirmizi
lahana (Dogranmis)

« 4 yemek kasigi taze
bezelye

- 8dilim fiime et

« Sizma zeytinyagi

« Tane kirmizi biber

Salata malzemelerini servis
tabagina istediginiz sirayla
cizgi seklinde yerlestirip
sizma zeytinyagi ile servis
edin.
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Yaz elmali
bol yesilh
salata

4 KiSiLiK

+ 1/2 demet roka (ince
kiyilmis)

« 1/2 demet maydanoz
(ince kiyilmis)

+ 1/2 demet nane (ince
kiyilmis)

« 1/2 demet dereotu (ince
kiyilmis)

« 2 yemek kasigi kirmizi
lahana (Dogranmis)

« 1adet salatalik
(Dogranmis)

» 2 adet yaz elmasi
(Dilimlenmis)

« Corekotu

« Ceviz

SOSICIN

« 1yemek kasigi bal

« 3 yemek kasigi sizma
zeytinyagi

« 1adet limonun suyu

1 Tum yesillikleri ve
lahanayi servis tabaginda
harmanlayin. Uzerine
elma dilimlerini yerlestirin.
2 Sos malzemelerini bir
kasede cirpin ve salatanin
lizerine dokiin. Corekotu
ve cevizle birlikte servis
edin.
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F )
tiglirmalik salata
&

# . 12 adet top peynir - 2 yemek kasigi soguk
« 12 dilim salatalik sikim ¢orekotu yagd
« 12 dilim salam « 1/2 cay kasigi deniz tuzu
. 6 cherry domates (ikiye . Pul biber (istege bagl)
kesilmis)
« 6 dilim sivri biber 1 Cop sislere salata
« 6 siyah zeytin malzemelerini istediginiz
- Marul sekilde dizin.
« 6 adet ¢op sis 2 Sos malzemelerini
rondodan gecirdikten sonra
YESIL SOS iCIN salata sislerinin yaninda
« 1/2 demet maydanoz servis edin.

.« 3-4dal taze kekik

Arapsaci
& kﬁ‘mgm
soganh
patates
salatasi

4 KiSiLiK

« 1/2 kg baby patates
(Haslanmis)

« 1/2 bag arapsaci (Kiyillmis)

« 3 yemek kasigi zeytinyagi

- 1cay kasigi tuz

« 1/2 cay kasigi karabiber

« 1adet kirmizi sogan
(Halka dilimlenmis)

- Maydanoz

« Tane kirmizi biber

1 Wok tavada orta ateste
haslanmis patatesleri
zeytinyadi, tuz ve karabiber
ile 5 - 10 dakika kavurun.
Arapsacini ekleyip patatesle
harmanlayin. 5 dakika daha
surekli karistirarak pisirin.

2 Servis tabagina maydanoz
ile taban yapip sicak
patatesleri yerlestirin. Kirmizi
sogan ve tane biberler ile 1hk
servis edin.
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Yazar

DENiZ ORHUN
ZIRAAT MUHENDISI /
MASTER SEF

@denizorhunklemantin
b klemantin@klemantin.com

er kulttirde yazin
gelisinin habercisi
haziran senlik ayidir.
Sifalt bitkilerin
toplanma zamanidir.
Incir yetisen yerlerde “ilik” ayi olarak,
bazen kiraz ay1 bazen de kizil erik
firtinasi olarak bilinir. Kizil erigin
ciceklenme zamanidir. Temmuz ise
“tahul ruhu” olarak adlandirihir. Ulker
dogumu firtinasi, 21 Haziran yaz
giin déntimii, cark dontim, yaprak
firtinasi ve sam riizgarlari haziran ve
temmuz aylari icinde gorilir.

Ferah bir yaz icin i¢ termal 1sinizi
yiikseltmeyen, pembe giil cayy, kizil erik,
kiraz, kayist gibi yiyecekler bu dénemde
doganin bize sundugu tirtinlerdir.

Yine i¢ termal 1sisin1 yitkselten tavuk
yumurtast yerine ic 1siyt yiikseltmeyen
ordek ya da bildircin yumurtast
tiiketmenizi dneririm. Bir diger 6nerim
ise bu donemde ter atmaya ve dgleden
sonra dinlenmeye dzen gostermenizdir.

Gelelim bu aylarda hissettigimiz
tatlara... Aci, eksi, tuzlu, umami, kokumi
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Senlige

hos

eldiniz...

Sahane bir yaz i¢in her zaman oldugu gibi yine doganin pesinden gidiyoruz.
Mevsimin bize sundugu tatlar: ve ozelliklerini merak ediyorsaniz
Sevgili Deniz Orhun’a kulak verin.

ve tatliyt nasil algiliyoruz sizce?

Acilik bircok bitkide buldugumuz
organik bazli bilesiklerden kaynaklantyor
ve genellikle toksik maddelerle
iliskilendiriliyor.

Eksilik, yiyeceklerde bulunan
hidrojen iyonlarinin miktarini
algilamamiz nedeniyle olusuyor ve
laktik, asetik ve sitrik asit gibi asitler
eksilik tadini bize veriyor.

Tuzluluk sodyum gibi minerallerin
iyonlasmasindan kaynaklaniyor.

Tatlilik, glikoz, fruktoz ve hatta bazen
etanol veya gliserol gibi bilesenlerde
hidroksi grubunun varhigi olarak
karsimiza cikiyor ve enerji kaynagi
oluyor.

Umami bir amino asit tadidir ve
bu biytik slctide glutamat yapisindan
kaynaklanmaktadir.

Her tiriintin kisimlarmin farkly
lezzet bilesenleri olabilir. Domatesin
tadi kabugundan gelmektedir. 5 yildizl
otellerdeki servislerde oldugu gibi
kabugunu, cekirdeklerini cikardiginizda
lezzet eksi yonde degisir. Domatesteki

sitrik ve malik asit ucucu degildir ve
pistiginde kaybolmaz, seker ve sirke,
limon gibi asidik lezzetlerle domatesin
aromast yogunlasir. Kizirl erikli gulas
tarifimizde erigin mayhoslugu, eti terbiye
ettigimiz limonun eksiligi ve domatesi
butiin olarak kozlememizle, lezzet farkint
hissedeceginize inaniyorum.

Asit, mineraller, polifenoller,
amioasitler suda coziintirler ve biz
tattigimizda, suyun icinde olmalaryla
onlart algilayabiliriz. Bu maddeler
ucucu olmadiklart icin suda nispeten
kalirlar. Buharlasmazlar ve yok olmazlar.
Ancak farkli kimyasal yapiya sahip olan
yiyecekler birbiriyle insan sagligina ters
etki edecek sekilde baglanabilirler. Bu
nedenle bazen yemekleri karistirmak
sandigimizdan daha kot etkiler
yapabilir. Pisirme tekniginiz, farkli
uygulamalariniz gidalarm icerdigi
mineral ve kimyasal bilesiklerin
iceriklerini etkiler. Bu da viicudunuzdaki
emilime etki edebilir.

Son olarak diyebilirim ki “tarif hicbir
sey metot her seydir.” Saglhkli kalm!
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Turk kahveh

dondurma

¥
2 KiSiLiK
3

!

« 1 fincan Tiirk kahvesi

+ 4 kasik dondurma 4
» 2 su bardag: st

* 1 Cezve ya da kahve makinesi
ile kahveyi pisirin.
" 2 Telvesi gelmeyecek sekilde
. kahveyi, siitli ve.dgnduﬂhayl bir
blenderdaq -gegmn N
rd.égma étar'ak koyu Ly W Iy
elimesine izin.
p,us edin.P il
L, ark
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Yazar

Ufak Klemantin

ekmekleri
6 KiSiLiK

- 500 gun

« 250 g tereyagi

- 3 yemek kasigi seker

- 1.5 paket kabartma tozu
- 1tath kasigi tuz

« 1su bardagi siit (200 ml)
- 1adet yumurta

- 1/4 kalip beyaz peynir

1 Tereyagdi ile unu
karistirdiktan sonra tim
kuru malzemeyi ekleyin.
2 Sivi malzemeleri bir
kapta karistirdiktan sonra
una ilave edin. Peyniri
de ekledikten sonra ¢ok
yogurmadan karistirin ve

surtmeden kesin.

3 Her birinin lzerine bir
firca yardimiyla yumurta
sarisi surdikten sonra
onceden isitilmis 200
derecedeki firinda fansiz
Uzeri kizarana kadar

pisirin.

- 1 adet yumurta sarisi

wh A
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Kiz1l erikli gulas

2 KiSiLiK

» 300 g kusbasi dana eti

« 1avug kizil erik
(Cekirdekleri ¢ikariimig
ve kiiclik dogranmis)

« 1/2 cay bardagi nohut
(Haslanmis)

. 2 adet sogan (ince
dogranmis)

« 2 adet kapya biber
(K6zlenmis)

« 3 adet domates
(Kozlenmis)

. Sarimsak (ince
dogranmis)

« Karabiber

« Kimyon

« 1/2 adet limon suyu

» 1,5 su bardagi et suyu

« 3 yemek kasigi findik
yagi

« 4 yemek kasigi sivi yag

1 Eti kimyon ve limon suyu
ile terbiye ettikten sonra
buzdolabinda 10 dakika
bekletin

2 Daha sonra yagi bir
tavaya alin ve eti ekleyerek
orta ateste kavurun ve

bir tabaga alin. (Limonla
terbiye ettiginiz icin islem
sirasinda sicramalar olabilir,
dikkatli olun

3 Ayni tavaya sogani ilave
edin ve bir cimdik seker
ekleyerek kavurduktan
sonra nohut ve eti de
tavaya alin. Daha sonra
kizil erigi ilave ederek
pisirin.

4 Sarimsak, kapya biberler
ile domatesi robottan
gecirin ve tavaya aktarin.
Et suyu ile kimyonu ilave
ederek 9-12 dakika streyle
kisik ateste fokurdayip
tatlar karisana kadar pisirin.
(Cok pisirmeyin etler sakiz
gibi olur.)

5 Sicak servis edin.



Mutfakta Yemek Pigsirmenin Tadini Cikarin

Yeni Maris ailesi sizlere 6zel ve dikkat ¢ekici tasariminin yani sira; 4 farkli
otomatik pisirme fonksiyonuna sahip indiksiyonlu ocaklari, genis i¢ hacimli
firinlari, 6zel pisirme programlari ve 3 ayni ya da farkli yemegi ayni anda
pisirme 0Ozelligi ile mutfaginizi keyifli ve daha pratik hale getiriyor.
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Tuzlu karamelh
dondurma

3 KiSILIK

« 200 ml siit

« 200 ml krema

« 4 adet yumurta sarisi
« 75 g seker

« 1 paket vanilya

TUZLU KARAMEL iCIN

« 400 g seker

- 150 g tereyagd (Kiip
dogranmis ve oda
sicakhiginda)

« 230 ml krema (Oda
sicakliginda)

+ 1cay kasigi tuz

1 Tuzlu karamel icin sekeri
bir tencereye alarak

eritip karamel haline
getirin. Once kremayi
yavas yavas ekleyin ve
tereyagini da ilave ederek
hizl bir sekilde girparak 1-
dakika sureyle kopurene
dek pisirin. Son olarak
tuzu ekleyin ve altini
kapatip sogumaya birakin.
2 Siit, krema ve sekeri,
seker eriyene kadar

bir tencerede isitin ve
vanilyayi ekleyin.

3 Derin bir kaba yumurta

sarilarini alin ve lzerine
Isittiginiz karisimdan
biraz ekleyerek cirptiktan
sonra tekrar sutli
karisima ilave edin ve
disik 1sida, bir kasigin
arkasini kaplayacak
kivama gelene dek
cirparak pisirmeye devam
edin. Buislemden sonra
karnsimi siizgecten
gecirin ve Uzerini kapatip
sogumaya birakin.

4 Soguyan dondurma
karisimini hava

almayan bir kap iginde
dondurucuya koyun

ve donana kadar her
saat basi bir cirpma teli
aracihgiyla karistirin.
Donma noktasina
gelmeden hemen

once aralara bir sikkma
torbasina aldiginiz
karameli ilave edin ve
tamamen donmasi icin
bir gece dondurucuda
bekletin.

5 Donduktan sonra
dondurma kaselerine
paylastirarak servis edin.

7'den 77°ye her yasi tutkusu
dondurmay1 bu kez, tescilli

bir sampiyondan; Amerika ve
Almanya’da profesyonel kariyerine
baslayan, simdilerde ise yapacag
“Dijital MasterClass” programina

hazirlanan yeni nesil seflerden
Serhat Dogramaci’nin tarifleriyle

denemeye hazir misiiz?

Turk kahveh ozel

dondurma
3 KiSiLIK

« 3 yemek kasigi Turk
kahvesi

300 ml su

100 ml siit

300 ml krema

5 adet yumurta sarisi
225 g seker

1 Su ve Tirk kahvesini bir
cezve icinde 10 dakika
kaynatin ve daha sonra
tilbentten veya slizgecten
gecirerek kenara alin.

2 Siit, krema ve sekeri,
seker eriyene kadar bir
tencerede isitin.

3 Derin bir kaba yumurta
sarilarini alin ve lzerine
Isittiginiz karisimdan biraz

ekleyerek cirptiktan sonra
tekrar sutli karisima

ilave edin. Hazirladiginiz
kahveli karisimi ekleyin
ve kisik ateste 5 dakika
sureyle surekli karistirarak
krema kivamina gelene
dek pisirin ve sogumaya
birakin.

4 Soguyan dondurma
karisimini hava

almayan bir kap icinde
dondurucuya koyun ve
donana kadar her 30
dakikada bir el blenderi ile
cirpin.

5 Donduktan sonra
dondurma kaselerine
paylastirarak servis edin.
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.
uzet ozel

»

—

Karpuzlu ve naneli

dondurma
3 KiSiLIK

- 300 g veya 2 dilim
cekirdeksiz karpuz

« 100 ml siit

« 250 ml krema

» 3 adet yumurta sarisi

« 75 g seker

« 4 yaprak taze nane

1 Karpuzu 5 saniye
sureyle rondodan gecirin
veya ezerek bir kaba
alin. (Karpuzun tamamen
suya donmemesi icin
siire cok énemlidir.) igine
elinizle parcaladiginiz
nane yapraklarini atin.

2 Sit, krema ve sekeri,
seker eriyene kadar bir
tencerede isitin.

3 Derin bir kaba yumurta
sarilarini alin ve Uzerine
Isittiginiz karisimdan
biraz ekleyerek

cirptiktan sonra tekrar
sutld karisima ilave
edin. Kisik ateste stirekli
karistirarak krema
kivamina gelene dek
pisirin ve ilinmaya
birakin ve ilik hale
gelince buzdolabinda
sogumaya birakin.

4 Soguyan dondurma
karisimini karpuz puresi
ile kanstirin ve hava
almayan bir kap icinde
dondurucuya koyun

ve donana kadar her 2
saatte bir el mikseri ile
karistirin. Bu dondurma
karpuzun barindirdigi su
miktarindan otdrt kivam
olarak sorbeye daha
yakin olacaktir.

5 Dondurma kaselerine
paylastirarak servis edin.
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Siyah cayl
dondurma
3 KiSiLIK

« 1/2 cay bardagi siyah
cay

« 300 mlsu

- 100 ml siit

« 300 ml krema

- 1 paket vanilya

» 100 g bitter cikolata
(Parcalanmis)

- 5 adet yumurta sarisi

. 225 g seker

1 Su ve siyah cayi 10
dakika kaynatin ve

30 dakika sureyle
demlenmeye birakin.
Daha sonra tllbentten
veya slizgecten gegirerek
kenara alin.

2 Sit, krema ve sekeri,
seker eriyene kadar

bir tencerede isitin ve
vanilyayi ekleyin.

3 Derin bir kaba yumurta

sarilarini alin ve Uzerine
Isittiginiz karisimdan biraz
ekleyerek cirptiktan sonra
tekrar sutli karisima

ilave edin. Cayl ekleyin
ve kisik ateste 5 dakika
sureyle surekli karistirarak
bir kasigin arkasini
kaplayacak kivama gelene
dek pisirin ve sogumaya
birakin.

4 Soguyan dondurma
karisimini hava

almayan bir kap iginde
dondurucuya koyun ve
donana kadar her 30
dakikada bir el blenderi
ile ¢cirpin. Donmaya yakin
kivama geldiginde bitter
cikolatalar ekleyin.

5 Donduktan sonra
dondurma kaselerine
paylastirarak servis edin.
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Tarifler: INCI BAK
Yapim: HULYA CAKIR
Yapim asistani: FEHIRE MISIRLI
Fotograllar: OZGUR BAKIR

Kisnis, zahter, biberiye,
tarhun ve hmon
otu... Mis gibi kokan,
damakta enfes aroma
birakan taze baharatlar
yemeklerinizde bol bol

kullanmaya ne dersiniz?

Zahter bitkisi 6kstrtigun
kesilmesine kargi buyuk
bir destektir.

Yesil zeytinh
zahter salatas:
4 KiSiLiK

1 demet taze zahter

2 adet pembe domates

5 dal taze sogan (ince kiyilmis)

1/2 demet maydanoz

(Dogranmis)

3 yemek kasigi sizma zeytinyagi

1 cay kasigi sumak

2 yemek kasigi sicak su

1 su bardag: yesil zeytin

(Cekirdekleri ¢ikartiimis)

« 1cay bardagi mas fasulyesi
(Haslanmis)

« 2 yemek kasigi nar eksisi

o Tuz

1 Zahteri kuicuk yapraklar halinde
dograyin. Domateslerin ¢ekirdekli
kismini ¢cikarip zar seklinde
dograyin.

2 Sicak suda sumagi inceltin.
Zeytinyagi, tuz ve nar eksisini ilave
ederek sosu hazirlayin.

3 Kalan tim malzemeyi bir kapta
harmanlayin. En son sosunu dokip
karistirin ve servis edin.
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-~ = SERVIS,
£~ ONERISI %
+ Limon otlu hindiye :

eslik edecek en
. glizel tat yasemin

2 pilavidir. .~

Demir, kalsiyum ve B-6 vitaminleri iceren
biberiye Akdeniz’e 6zgu ve hos kokulu
bir bitkidir. Kokusu nedeniyle parfim
uretiminde de kullanilan biberiye, cay olarak
tliketilmesinin yani sira tavuk ve kuzu eti gibi

Limon otlu hindi

4 KiSiLiK

« 700-800 g hindi gogiis
eti

« 1sap limon otu

« 2 yemek kasigi
zeytinyagdi

. 2 dis sanimsak (ince
rendelenmis)

- 5 adet arpacik sogan
(Soyulmus ve ince
kiyilmis)

- 1adet zencefil (Ceviz
blyiikligiinde ve ince
rendelenmis)

« 1adet aci kirmizi biber

- 1tath kasigi toz seker

« 1tath kasigi soya sosu

- 1tath kasigi aci1 sos

« 1su bardagi tavuk suyu
(Sicak)

. 2 dal taze sogan (ince
dogranmis)

« Deniz tuzu (Taze
cekilmis)

« Karabiber (Taze
cekilmis)

1 Limon otunun kalin dis
kabugunu temizledikten
sonra kalan bolimunu
cok ince kiyin. Boylece 1
yemek kasigi kadar ince
kiyilmis limon otu elde
etmis olacaksiniz.

2 Hindi gogus etini kusbasi
dograyin. Tuz, karabiber,
acl kirmizi biber, soya
sSosu ve acl sos ekleyerek
karistirin.

3 Derin bir wok tavasini
ocagin uzerine alip orta
ateste iyice 1Isinmasini
saglayin. Zeytinyadi ile
birlikte kiyilmis arpacik
sogani, sarimsak ve
zencefili ekleyin. Strekli
karistirarak birka¢ dakika
kavurun.

4 Hindi etli karisimi ve
sekeri ilave edin. 3-4
dakika daha karistirmaya
devam edin. Tavuk suyunu
ekledikten sonra yuksek
ateste 10 dakika

daha kavurun ve ocaktan
ahn. Uzerine taze

sogani ekleyip karistirin ve
sicak servis edin.
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yemeklere de buyuk lezzet katar.

Taze biberiyeli somon

4 KiSiLiK

« 700-800 g somon fileto

« 3 dis sarimsak

« 6 yemek kasigi
zeytinyagi

. 5 dal taze biberiye (ince
kiyilmig)

- 1tath kasig
rendelenmis limon
kabugu

« Deniz tuzu (Taze
cekilmis)

« Beyaz kuskonmaz

1 Sarimsagi havanda bir
tutam tuzla birlikte ezin.
2 Taze biberiye, sarimsak
plresi, rendelenmis limon
kabugu ve 3-4 yemek
kasigi zeytinyagini kiiciik
bir sos kabinda karistirin.
3 Somon filetoyu yagli
kagit serili firin tepsisine
yerlestirin. Her tarafina
taze biberiyeli sostan
surun. Kuskonmazlari

da tepsinin kenarlarina
yerlestirin. Onceden
1sitilmis 180 derecedeki
firnda 20 dakika pisirip
sicak servis edin.



Kisnisli Dovga corbasi

4 KisiLiK
« 1cay bardagi piring Yogurdu bir tencereye
- 1cay bardagi nohut aktarin. Yumurtayi
- (Haslanmis) ilave edip iyice ¢irpin.
- 500 g yogurt Piring, nohut ve 11t suyu
+ 9-10 dal taze kisnis (Ince  ekleyip tekrar cirpin.
kiyilmis) Kisik ateste arada bir — -
« 1lsu karistirarak kaynamaya . -~ -
- 1adet yumurta birakin. Corbanin — .-ﬂr'"e" -
« 3-4 dal dereotu (ince kivami yogunlasmaya - - “% -
kiyilmisg) basladiginda icine * - S
. 5-6 dal taze nane (ince yesillikleri ekleyin. 2-3 3 M
kiyilmis) dakika daha kaynattiktan
« 2-3 yemek kasigi sonra tuzunu ve
zeytinyadi zeytinyagdini ilave ederek
o Tuz tatlandirin. Birkag tasim

daha kaynatip ocaktan
ahln. Ik ya da soguk servis
edin.

Kisnis, gticli
antioksidan ozelligi
sayesinde gripten
kansere kadar
bircok hastaliga
karsi viicudu
korur.



Lezzet katanlar

Taze feslegenli
Beypazarl urusu

1TEPSI

« 3 su bardagiun

« 15 orta boy taze
feslegen yapragi

- 1tath kasigi instant
maya

« 1/2 su bardagi ilik su

« 1/2 su bardag: ik siit

« 1/2 cay bardagi
zeytinyagdi

« 40 g tereyagi

- 1cay kasigi tuz

« 1cay kasigi toz seker

1 Zeytinyagi ile taze
feslegen yapraklarini
mutfak robotunda piire
haline getirin.

2 Hamuru igin unu
yogurma kabina eleyin.
Toz maya, tuz ve sekeri

ekleyip harmanlayin. Once
ihk sut ve ilik suyu ekleyip

biraz yogurun. Daha sonra

tereyagini ve feslegenli
zeytinyagini ilave edin.
Purlzsuz bir hamur elde
edinceye kadar yogurun.
3 Hamuru hafif unlanmis
tezgaha alip buyuk, ince
bir rulo haline getirin.
Rulo hamurdan verev
parcalar kesin. Yagl kagit
serili firin tepsisine aralikli
olarak dizin. Bu sekilde
mayalanmasi icin oda
sicakhginda 15-20 dakika
bekletin.

4 Onceden isitilmis 175
derecedeki firinda, 15
dakika pisirdikten sonra
1slyl 140 dereceye indirin
ve 30 dakika daha
pisirdikten sonra firindan
alip sogumaya birakin.
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Keskin kokusu ve lezzetli aromasi ile
ozellikle Fransiz mutfaginin vazgecilmez
baharati tarhun, Ulkemizde ejder otu,
dargun ve yesil altin olarak bilinir. Tarhun
yapraklari; bobreklerin, kalbin ve karacigerin
duzgun bir sekilde calismasi icin gerekli
olan yliksek miktarda potasyuma sahiptir.
Tarhun yapraklarinin ayrica antienflamatuar
ozelliklere sahip oldugu bilinmektedir; bu da
kalp damarlarini herhangi bir hasardan korur.

300-400 g tavuk gogiis
eti (Haslanmis)

1 salkim yesil Giziim
(Yaklasik 20-30 adet,
enine ikiye kesilmis)

1 adet yesil elma (Kiip
dogranmis)

2 adet enginar
(Haslanmis ve kiip
dogranmis)

1 cay bardagi ceviz ici
(iri dogranmis)

3-4 adet arpacik sogan
(Yaprak yaprak ayrilmig)
3-4 dal kivircik
maydanoz (ince kiyilmis)
1 su bardagi taze tarhun
otu (ince kiyilmis)

1 cay bardagi boncuk

Tarhun otlu tavuk salatas:

2 KiSiLiK

domates

3-4 yemek kasigi sizma
zeytinyagi

1yemek kasigl elma
sirkesi

Deniz tuzu (Taze
cekilmis)

3-4 adet yenilebilir cicek

1 Haslanmis tavuk etini
kip seklinde dograyin ve
tuz ekleyip karistirin.

2 Yenilebilir cicekler
disindaki tim malzemeyi
blyuk bir kasede
harmanladiktan sonra
tavuk etini ilave edin ve
son olarak yenilebilir ¢icek
ile susleyerek servis edin.



YEN| STEAK MASTER FIRIN

--------
-
s L

STEAKXMASTER

Evde restoran kalitesinde etler pisirmek icin
tasarlanmis, ilk ve tek firin

fy & www.teka.com Hayata tat katan anlar



Simartan tatlar

Dlinya lezzetleri Metro Turkiye’nin
kendi markali urunleri ile sofranizda

Duinya lezzetlerini kendi
markasi alinda toplayan
Metro Turkiye, yaklasik 5
bin urun ile size lezzetin

ve saghgm anahtarimi
sunuyor. Ozel bir katalog
yayinlayarak kendi markah
urunlerini bir araya getiren
Metro Turkiye, uilkemizin ilk
gastronomi kesif platformu
Gastronometro’daki
profesyonel seflerinin
hazirladig ozel recetelerle
de isinizi cok kolaylastirtyor:
Haydi gelin; bu ozel
tariflerden biri olan Tartar
Sos ile Mezgit Tempura ile
kendimizi ve sevdiklerimizi

simartalim.

Tartar sos ile Mezgit Tempura

4 KiSiLiK

« 1kg Metro Chef mezgit
fileto

« 200 g Tempura unu

» 100 g Metro Chef bio un

« 100 g Metro Chef misir
nisastasi

« 100 ml su

« 1000 ml ARO aycicek
yagi

» 400 g Metro Chef donuk
tatl patates

« Metro Chef sprey triif
zeytinyag

« 2gARO tuz

« 5 g Metro Chef patates
cesnisi

BEZELYE PURESI iCIN

« 200 g Metro Chef
bezelye

« 3gARO tuz

« 2 g Metro Chef
karabiber

« 30 g Metro Chef tereyagi

TARTAR SOS ICIN

« 300 g ARO mayonez

« 10 ml ARO limon suyu

« 20 g Metro Chef frenk
maydanozu

« 20 g Metro Chef Dereotu

« 20 g Frenk sogani

« 25 g Metro Chef Ankara
cubuk tursu (Kiip
seklinde dogranmis ve
suyu alinmis)

« 10 g anguez

« 20 g kapari

« 10 ml Teriyaki sos

« 5 g Metro Chef sarimsak

« 20 g Metro Chef
Kapidag mor sogan

- 5 g taze kisnis

1 Bezelyeleri bir tencere
icerisinde haslayin ve
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slizdlikten sonra tuz,
karabiber ve tereyagini
ekleyerek bir blender
yardimi ile ¢ekin.

2 Tartar sos i¢in Frenk
maydanoz, dereotu, kisnis
ile frenk soganini ayiklayarak
yikayin ve kurulayin.
Malzemenin yarisini
ayirdiktan sonra ¢ok ince bir
sekilde dograyin. Ayirdiginiz
diger yanisini ise kuru sogan,
sarimsak, teriyaki sos, kapari,
ancguez ile mayonez ilave
ederek mutfak robotunda
homojen bir sekilde ¢ekin ve
bir kaba alin. Cubuk tursuyu
ekleyin ve ayirdiginiz ince
dogranmis yesil malzeme ile
birlikte karistirin.

3 Mezgit filetolarini
¢Ozdurin, kilciklari cekin ve
yikadiktan sonra kurulayarak

ister fileto olarak birakin
isterseniz parmak seklinde
kesin.

4 Tempura unu soguk su ile
karistirarak koyu bir kivam
elde ettikten sonra nisasta
ve tuzu ekleyin.

5 Mezgit parcalarini
hazirladiginiz unlu karisima
batirin ve fazla hamurun
akmasini sagladiktan

sonra 6nceden isitilmis 170
derecedeki aycicek yaginda
altin sarisi renk alana kadar
kizartin. Kizartma islemi
bitince bir kevgir yardimi ile
mutfak pecetesine cikararak
fazla yagini alin ve servis
tabagina yerlestirin.

6 Tartar sos, bezelye plresi,
tath patates kizartmasi ve
istege bagli olarak triif yagi
ile servis edin.



SiZE OZEL GELISTIRDIGIMIZ
METRO MARKALARINI KE$FEDiN!

Metro givencesiyle sizlere ulastirdigimiz kendi markal Grinlerimiz,
yiksek kaIitesi‘e cesitliligi ile mentlerinizi zenginlestirecek.

N/

Katalogumuza
ulasmak icin
QR kodu
okutabilirsiniz.



Yaz ozel

Saghikli ve pratik

Sahane bir lezzete tstelik saghk dolu bir tabaga kim hayir diyebilir ki?
Iste yapimu kolay ve yaza cok yakisacak nefis bir oneri.

Cevizli,
narli, kinoah
ve hellim
peynirli
bebek

1spanak
salatasi

4 KiSiLIK

« 150 g bebek ispanak

» 1su bardagi California
cevizi (Kavrulmus ve elle
parcalanmis)

« 1/2 cay bardagi kirmizi kinoa
(Haslanmis)

« 1adet salatalik (ince
dilimlenmis)

« 4 dilim hellim peyniri

« 1/2 adet nar (Taneleri
ayrilmis)

. Birkag dal dereotu (iri

dogranmis)

3 corba kasigi nar eksisi

2 corba kasigi balsamik sirke

1/4 su bardagi zeytinyagdi

Tuz

1 Balsamik sirke, nar eksisi,
zeytinyagi ve bir tutam tuzu bir
kaseye alarak el blenderi ile
karistirin.

2 Hellim peynirlerini 1zgara
tavada pisirin.

3 Bebek i1spanak, dereotu ve
salataligi bir kasede harmanlayin
ve hazirladiginiz sosu ilave
ederek karistirdiktan sonra servis
tabagina alin. Uzerine kinoayi
ekleyin ve nar taneleri ile cevizi
serpistirin. Hellim peynirleriyle
tamamlayip bekletmeden servis
edin.
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Tarif, Styling ve Fotograf: DENIZ BERDAN

Fusion makarna eriste

4 KiSILIK

- 1 paket spagetti veya
linguine makarna

« 15 + 3 dis sarimsak
(ince dogranmis)

« 2 yemek kasigi tereyagi

» 4 yemek kasigi sizma
zeytinyagi

« 1tath kasigi pul biber

« 3 yemek kasigi soya
sosu

« 3 yemek kasigi istiridye
sosu

« 4 yemek kasigi
parmesan peyniri (ince
rendelenmis + servis
icin ekstra)

+ 4-5 dal taze sogan
(Ince dogranmis)

1 Makarnayi aldente
haslayin ve buyuk bir
fincan haslama suyundan
ayirdiktan sonra siizln.
215 dis sarimsagi

altin rengi alana kadar
bir tavada zeytinyagi

ile kizartin ve kenara
alarak yagini suzun.
(Stizduigtintiz yagi sogutun
ve daha sonra salatalarda
kullanmak tzere saklayin.
Mikemmel bir lezzet)

3 Tereyagini tavaya alin
ve 3 dis sarimsak ile pul
biberi ekleyerek orta-kisik
ateste 2 dakika cevirin.
Sonra sirasl ile soya sosu,
istiridye sosu, kizarmig
sarimsak, makarna,
parmesan peyniri ve
ayirdiginiz haglama
suyunu ilave ederek
karistirin ve 3 dakika daha
pigirin.

4 Ocaktan aldiktan sonra
Uzerine parmesan peyniri
ve taze sogani serperek
sicak servis edin.

DENiZ BERDAN

CinJaponya,
GuneyKore,
Tayland...Vedaha
fazlasi var elbette.
Uzak Dogu olarak
adlandirilan

bu ulkelerin
mutfaklari,

tatlar: ve farkh
receteleriyle
bugun dunyanin
en sevilen lezzet
diyarlarinin
basinda geliyor.
Bu sayida

Uzak Dogu’ya
yapacagimiz lezzet
ziyafetindeki
rehberimiz ise cok
yonlu bir isim;
Sevgili Deniz
Berdan.
]
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Sosyal medya

Firinda Asian

COK HIZLI
VE

tavuklu pilav
: COKKOLAY
4KisiLiK Ramennoodle
« 8 parga kemiksiz tavuk 1 Soslari ve esmer sekeri 4 KISILIK
but bir kasede karistirdiktan
« 2 su bardagi yasemin sonra firn kabina aldiginiz « 2 paket ramen noodle 1 Soslar ile beyaz sarabi
pirinci tavuk butlarinin tzerine (Kivircik olanlar) bir kasede karistirin.
» 3 yemek kasigi tath dokin. Daha sonra « 500 g kiyma 2 Bir tavaya tereyagini
biber sosu (+ 2.pisirme piring, sarimsak ile tavuk + 1adet kuru sogan (ince alin ve sogan ile
icin 2 yemek kasigi suyunu da ilave edin ve dogranmis) sarimsagi ilave ederek
ekstra) sogani ekleyin. Uzerine + 4 dis sanimsak (ince 1-2 dakika cevirin. Daha
« 2 yemek kasigi esmer zeytinyagi gezdirdikten kiyillmis) sonra kiymayi ekleyin ve
seker sonra folyo ile kapatin - 2 yemek kasigi tereyagi pisene kadar 5-7 dakika
« 3 yemek kasigi soya ve onceden isitiimis 200 - 2 yemek kasigr dark kavurun. Hazirladiginiz
sosu derece sicaklikta ve alt-Ust soya sos sos karisimini ilave edin ve
« 4 dis sarimsak (ince ayardaki firnda 1 saat - 2 yemek kasigi beyaz karamelize olana kadar 1-2
rendelenmis) pisirin. sarap dakika karistirin.
« 1.5 su bardagi tavuk 2 Sirenin sonunda « 2 yemek kasigi istiridye 3 Tavaya noodle’l ekleyin
suyu firndan alarak folyoyu sosu ve 1 dakika beklettikten
« 1adet kirmizi sogan (iri cikarin ve bir firca . 2 yemek kasigr Hoisin sonra gevirin. Diger
dogranmis) yardimiyla ikinci pisirme sosu ylzlint de 30 saniye
« 2 yemek kasigi icin ayirdiginiz tath biber « 1su bardagi su bekletin ve karistirin.
zeytinyagdi sosunu tavuklarin lizerine « 200 g soya filizi (Noodle’in pisme
stirerek 220 derece + 4-5 dal taze sogan (ince stiresi markasina gore
SERVIS ICIN sicakliktaki firnda 30 dogranmis) degismektedir) Son olarak
« Kizarmis sogan dakika daha pisirin. « Susam soya filizini ekleyerek
. Taze kisnis (ince 3 Finindan alin ve lizerine ocaktan alin.
kiyilmis) kizarmis sogan ile taze 4 Taze sogan ve susam
kisnisi serptikten sonra serperek sicak servis edin.

sicak servis edin.
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Thai marul sarma
(Larb gai)

4 KiSiLIK

« 500 g tavuk veya hindi
kiyma

« 2 cay kasig misir
nisastasi

« 3 yemek kasigi su

. 2.5 yemek kasigi limon
suyu (1 misket limonu)

« 2 yemek kasigi balk
sosu

« 2 cay kasigl esmer seker

- 2 yemek kasigi aycicek
yagi

- 1yemek kasigi taze
zencefil (Rendelenmis
veya ¢ok ince
dogranmis)

« 3-4 dis sarimsak (iri
kiyilmis)

« 1adet limon otu sapi
(Beyaz ve cok soluk yesil
kisim, ince dogranmisg
veya misket limonu
zesti)

« 2 adet aci sivri biber

« 1/2 kirmizi sogan

- 1fincan kignis +
slislemek icin ekstra

« 1/2 demet nane yapragi
+ garnitir icin ekstra

SERVIS iCIN

» 3 yemek kasigi
kavrulmus tuzsuz fistik
(istege bagh)

« 6-8 adet kiiciik/ orta boy
marul yapragi

« Ekstra limon dilimleri

« Kirmizi biber

1 Bir kasede misir nisastasi,

misket limon suyu, balik
sosu, esmer seker ve suyu
karistirin.

2 Wok tavaya aycicek
yagdl, zencefil ile sarimsagi
ekleyerek 3-4 dakika
soteleyin. Limon otu veya
lime zesti ilave ettikten
sonra kiymayi ekleyin ve
pisene kadar kavurun.
Sosu ekleyin ve 1 dakika
sonra taze biberi ve kirmizi
sogani ilave ederek 2
dakika daha kavurun.
Kisnis ile taze naneyi ilave
edin ve bir dakika sonra
ocaktan alin.

3 Marullara kiymali karisimi
paylastirin ve lzerine

yer fistigl serpin. Limon
dilimleri ve arzu ederseniz

yaninda haslanmis piring ile

servis edin.

DENiZ’iN NOTU

Bir Giiney Dogu Asya yemegi
olan Larb gai; taze aromatik
bitkiler ve maruldan gelen
taze gevreklik ile tatli, tuzlu ve
eksinin miikemmel dengesini
iceren bir tariftir ve bagimhlik
yapar!

Tavuk katsu curry

4 KiSiLIK

1 paket tavuk but

1 adet kuru sogan (ince
dogranmis)

2 dis sarimsak (Ezilmis)
2 adet defne yapragi

1 cay kasigi garam
masala

400 ml Hindistan cevizi
sutl

1yemek kasigi kori tozu
1 cay kasigi toz kirmizi
biber

1 cay kasigi zerdecal

1 cay kasigi misir unu
(2 yemek kasigi su ile
aciimis)

500 ml tavuk suyu

1 cay kasigi esmer seker
2 yemek kasigi soya
sosu

2 yemek kasigi aycicek
yagi

100 g sade un (bir
tutam tuz + bir tutam
seker ilave edilmis)

2 adet yumurta

(Cirpiimis)
200 g panko

KIZARTMAK iCIiN

Aycicek yagi

1 Wok veya derin bir
tavaya aycicek yagini
ekleyin ve sogani 3
dakika cevirdikten

sonra baharatlari ve
esmer sekeri ilave edin.
Hindistan cevizi sitt ile
soya sosunu ekleyerek
kisik ateste 5 dakika
daha pisirin. Stirenin
sonunda tavuk suyunu
ilave edin ve kaynayana
kadar 10 dakika pisirin.
Defne yapragini aldiktan
sonra tim malzemeyi

bir robottan gecirin ve
hazirladiginiz misir unu ile
kivam verin.

2 Tavuk butlarini ayri
ayri kaplara aldiginiz

un, yumurta ve pankoya
sirasiyla bulayip aycicek
yaginda kizartin.

3 Servis tabagina once
hazirladiginiz sosu daha
sonra da tavuk butlarini
yerlestirin ve sosu ekleyin.
Arzuya bagli olarak sade
pilav ile servis edin.
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HAFTALIK MENU

PAZARTESi  Deniz boriilceli enginar
SALI Barbunyali taze fasulye
CARSAMBA Zeytinyagl turlu

PERSEMBE Kabak slyirma

CUMA Zeytinyagl taze bakla
CUMARTESI  Zeytinyagl pazi sarmasi
PAZAR Patlican ¢igirtma

PAZARTESI
Deniz
borulceli
enginar

4 KiSiLIK

« 4 adet enginar

» 4 adet kuskonmaz

(Temizlenmis ve iri

dogranmis)

1 adet limonun suyu

1 cay kasigi toz zerdecal

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet havug (Jilyen

dogranmis)

« 1adet kiiciik boy patates
(Jiilyen dogranmis)

. 3-4 sap taze sogan (ince
dogranmis)

. 2 dis sarimsak (ince
dogranmis)

» Tuz - Karabiber

1 Genis bir tencereye su
ve limon suyunu koyun,
zerdecall ekleyip karistirin.
Enginarlari ilave edin ve
yumusayincaya kadar
haslayin.

2 Bir tavaya zeytinyagini
dokiin ve enginar haric
tim sebzeleri ekleyip
yumusayana kadar
soteleyin. Taze sogan ve
sarimsag| ilave edip birkag
dakika daha sotelemeye
devam edin. Tuz ve
karabiber ile tatlandirip
karistirin ve ocaktan alin.
3 Hasladiginiz enginarlari
servis tabagina dizin ve
icine hazirladiginiz harci
paylastirin. Uzerine hafif
zeytinyagi gezdirin ve
soguk olarak servis edin.
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simin getirdikleri

SALI

Barbunyali taze fasulye

4-6 KiSILIK

« 500 g barbunya

» 500 g taze cali fasulye
(ince verev dogranmis)

« 1adet sogan (Yemeklik
dogranmis)

« 1 adet havug (Tavla
zar biylkliglinde
dogranmis)

» 2 adet domates
(Kabuklari soyulmus
ve kiip seklinde
dogranmis)

- 1cay bardagi zeytinyagi

« 2 adet sarimsak (iri
dogranmis)

- 1yemek kasigi domates
salcasi

« 2,5 su bardagi sicak su

« 1cay kasigi tuz

« 1/2 cay kasigi karabiber

+ 2-3 dal maydanoz (ince
kiyilmis)

1 Barbunyay! ayikladiktan
sonra Ilik su ile birlikte kara
suyu ¢lkana kadar hafif diri

kalacak sekilde haslayin
ve suzun.

2 Zeytinyagini bir tencere
alin ve sogan ile havucu
ekleyerek kavurun. Sogan
pembelesince sarimsagi
ilave edin ve birlikte
kavurun. Ardindan salcayi
ilave edin ve birka¢ dakika
daha kavurduktan sonra
domatesi ekleyin. Taze
fasulyeyi de ekleyerek 7-8
dakika kadar soteledikten
sonra barbunyayi ilave
edin ve uzerini gececek
kadar sicak su koyarak
kisik ateste sebzeler
yumusayana kadar pisirin.
Ocaktan alin ve tencerenin
kapagini agmadan
sogumaya birakin.

3 Soguduktan sonra servis
tabagina aktarip Gizerine
maydanoz serperek servis
edin.
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CARSAMBA

Zeytinyagh turlu

4 KiSiLiK

« 1adet patlican (Halka
dilimlenmis)

« 2 adet kabak (Halka
dilimlenmis)

« 1adet patates (Halka
dilimlenmis)

« 2 adet domates
(Rendelenmis)

« 1adet sogan (Yarim ay
seklinde dogranmis)

« 2 adet kirmizi
kapya biber (Halka
dilimlenmis)

. 2 dis sanimsak (ince
kiyillmis)

« 4 yemek kasigi
zeytinyagi

«+ 1tath kasigi tuz

- 1 cay kasigi karabiber

. 2-3 dal maydanoz (ince

kiyilmis)
1 Yayvan bir tencereye
zeytinyagini koyup isitin
ve soganlari ekleyip
hafif renk alincaya kadar
kavurun. Ardindan
sarimsagi ekleyin ve tim
sebzeleri tencereye sirayla
dizin. Uzerine domatesi
yaydiktan sonra tuz ve
karabiber ile tatlandirip
tlim sebzeler yumusayana
kadar kisik ateste pisirin.
Ocaktan alin ve kapagi
kapali olarak soguyana
kadar bekletin.
2 Soguduktan sonra servis
tabagina alin ve lzerine
maydanoz serpin.
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Mevsimin getirdikleri
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CUMA

Zeytinyagh taze bakla

4 KiSILIK

500 g taze bakla

1 adet limonun suyu
1yemek kasigi un

1 adet kuru sogan
(Yemeklik dog

2 dis sarims.
dogranmis)

2 Sogani zeytinyaginda
pembelesinceye kadar
soteledikten sonra
sarimsagi da ekleyip
karistirin. Baklalar stiziip
ilave edin ve lzerine unu
serpin. Ardindan domates
ile sicak suyu ekleyerek
kisik ateste pisirmeye
baslayin. Tuz, toz seker

ve limon suyunu de ilave
edip baklalar yumusayana
kadar pisirin. Sonra ocaktan
alin ve kapagini agmadan
sogutun.

3 Soguduktan sonra servis
tabagina aktarin ve lzerine
dereotunu serperek servis

~ edin.

el

o -
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Mevsimin getirdikleri

CUMARTESI

Zeytinyagli paz1 sarmasi

4-6 KiSiLiK

« 2 demet pazi

« 2 adet biiylik boy
kuru sogan (Yemeklik
dogranmis)

« 2 dis sarimsak (Yemeklik
dogranmis)

« 6 yemek kasigi
zeytinyad

« 2 adet orta boy domates
(ince rendelenmis)

- 1tath kasigi domates
salcasi

- 1su bardagi pilavlik
bulgur

« 3/4 su bardag) piring

« 1su bardagi sicak su

« 3 yemek kasigi nar
eksisi

« 1/4 demet maydanoz
(Cok ince kiyilmis)

- 1/2 tath kasigi kuru nane

« 1/2 tath kasig toz seker

« 1/2 tath kasigi sumak

- 1cay kasigi tuz

- 1/2 cay kasigi tane
karabiber (Taze ¢ekilmis)

SOSU iCIN

« 2 su bardagi sicak su

« 1/2 tath kasigi biber
salcasi

« 1/4 cay bardagi
zeytinyagdi

« 1/2 adet limonun suyu
(Taze sikilmig)

« 1/2 cay kasigi tuz

1 Bol suda yikadiginiz pazi
yapraklarinin sap kisimlarini
kesin. Yirtik olan yapraklari
ayirip sap kisimlariyla
birlikte pisirme tenceresinin
tabanina yayin.

Pazi yapraklarini kaynar
suya batirip 1 dakika kadar
bekletip hemen cikarin ve
buzlu suya atin. Daha sonra
pazi yapraklarini ¢cikarip
suyunu iyice suzln.

2 Piring ve pilavlik bulguru
yikayip slizin. Zeytinyagini
genis bir pilav tenceresine
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alin, sogan ve sarimsagi
hafif bir renk alana kadar
soteleyin. Domates

ve toz sekeri ekleyip
domates suyunu ¢ekene
kadar kavurduktan sonra
domates salcasini ekleyip
karistirin. Yikanmis piring
ve bulguru, nar eksisi,
sumak, kuru nane, tuz

ve tane karabiberi ilave
edin. Az miktarda sicak
su ekleyin. Dolma harcini,
kapagdi kapali tencerede
ve kisik ateste piring hafif
diri kalacak sekilde pisirin.
Ocaktan aldiginiz dolma
harcina maydanozu ilave
edip ihlnmasi icin bekletin.
3 Biytkliklerine

gore en fazla iki esit
parcaya boélduginiz

pazi yapraklarini tezgah
tizerine alin. Ustte kalan
damar kisimlarini keskin
bir bicak yardimiyla alin

NOT

Nar eksisi yerine sumak
eksisi kullanabilir, arzu
ettiginiz kuru ve taze
baharatlari i¢ harca
ekleyebilirsiniz. Sarmalarin
lizerine arzuya
gore limon dilimleri
yerlestirebilirsiniz.

ya da ezerek yumusatin.
Yapraklarin orta kisimlarina
hazirladiginiz i¢ harctan

bir yemek kasigi kadar
koyup cok siki olmayacak
sekilde sarin. Ayni islemi

i¢ har¢ bitene kadar tim
yapraklara uygulayin ve
tencereye dizin.

4 Sosu igin; biber salcasl,
zeytinyadi, limon suyu ve
tuzu sicak suyla karistirin.
Hazirladiginiz dolmalarin
hizasina gelecek sekilde
tencereye aktarin. Agirlik
yapmasl ve sarmalarin
piserken acilmamasi icin
genis bir servis tabagini
lizerlerine kapatin. Kapagdi
kapall tencerede, kisik
ateste, kontrollt olarak 25-
30 dakika kadar pisirin ve
kapagini agmadan sogutun.
Daha sonra servis tabagina
dizin ve iyice soguduktan
sonra servis edin.
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Mevsimin getirdikleri

.

A KiSiLIK

- 5 adet patlican

« 3 dis sarimsak (ince
kiyilmis)

» 4 adet yesil biber

- 6 adet orta boy domates
(Kabuklari soyulmus ve
kiip dogranmis)

« 1,5 su bardagi
zeytinyagi

» 1cay kasigi tuz

« 1/2 cay kasigi karabiber

1 Patlicanlari yikayin ve
alacali olarak soyun.

athcan cigirtma

Ardindan ince uzun bir
sekilde kesin.

2 Bir kaseye su ve tuz
koyun. icerisine patlicanlari
alin ve 10-15 dakika
bekletin.

3 Biberleri ortadan ikiye
keserek cekirdeklerini
cikarin. Patlicanlari sudan
alip kurulayin.

4 Zeytinyagini bir tavada
Isitin ve énce patlican
sonra biberi kizartin.
Kizartma islemi bitince

tavadaki fazla yagi )
bosaltin. (Ama birazini
pisim islemi icin ayirin).
Patlican ve biberi tekrar
tavaya alin. Uzerine
domates ve sarimsadi ilave
edin. Tuz ve karabiber

ile tatlandirdiktan

sonra kisik ateste

domates yumusayana
kadar yaklasik 25-30
dakika kadar pisirin ve
soguduktan sonra servis
edin.

62 LEZZET « HAZIRAN | TEMMUZ 2021



A < &,

1

[ v L e

4 GEZ, CEK, PAYLA$' :

/>

1 Diinyaca iinlii Museum of Selfies } a & o
ABD'den sonrailk kez Trump AVM'de' . 1

( :
I;DKYAKINDAL N [ |

RUMP

ALISVERIS MERKEZI

.trumpalisverismerkezi.com



CIKOLATALI BiSKUVILERIN HAZIRLANISI

1 Once tereyag), seker ve unu bir kapta karistirin. Daha

sonra yumurta sarisi, vanilya aromaS| ve suyu ekleyerek
yogurun.
2 Streg filme sarip buzdo 30 dakika bekletin.
Cikardiktan sonra ikipi ir 1di arasina koyup 4

mm kalinliginda ﬁngt’jggen kesin. 30 dakika daha
buzdolabind i

12 dakika hafif ¢itir olana kadar p|§|r|n Firindan cikarip
sogumaya tilrakln

\Bademh dondurma dolgulu

cikolatali sandvicler -

12 KiSiLiK ==
BADEMLI « 1cay ka§|g| vanllya : orta boy bir kap icine
DONDURMALAR iCIN “aromasi ~ alin, bir.siite oda

- 50 g tereyagi . 2 yemek ka§|g| soguk 'S akhgmda sogumaya
.« 1659 esmer«§eker SU. e et - daha’sonra -
430 mlkrema: = . e Ty :’r'% E ;:..H = strec filmle kaplayarak {8
-+ 250 ml siit St Tereyagive esmer-- & buzdolabinda sogutun. I.
““T'cubuk vanilya - sekeri-ccagaaln. 4 Buzdolabindan cikarin '
(Uzunlamasina Kkesin) _~ ~Tereyagi eriyip sekerle " ' “bademleri ekleyin.
" .6 adet.yumurta sarisi iyice karisana kadar Hazirlamak istediginiz
» 120 g badem Isitin.-Krema, siit ve sandvig kalinliginda
(Cekilmis) cubuk vanilyayi da olacak sekilde bir kaliba
- 2 cay kasig! kakao ekleyip karistirarak - dondurmanizi dokiin. 3
- pisirin:Odassicakliginda saat veya butiin gece
CIKOLATALI SANDVIC iinmasint bekleyin. dondurun.
BISKUVILERICIN-= .=~ —2-Yumurta-sarilarin 5 Cikolatall
+ 150 g yumusak - - ekleyip ¢ifpin, tekrar == = biskuvilerinizi hazirlayin.
tereyagi tencereye.alip koyu: bir 6 Biskuvileri ve
+ 220 g esmer seker kivam elde edene kadar dondurmayi ticgen
« 150.gun karistirin, kaynamadan keserek sandvi¢ yapin.
_ q, +75 g kekun : once ocaktan alin: 15 dakika buzlukta

ﬁ-: 35 g kakao o i Vanllya (;ubugunl,L_._‘____bekIeﬁn, Kakao
: '-;I adet yumurta_sarIS| - glkararak kaﬂ§|mp . _s,emetek servns edln




CIKOLATA
RUYASI

Bir kakaonun ¢ekirdeginden

cikan essiz lezzet cikolata;
dinya mutfaklarinin favori
yiyeceklerinden biri. Siz de
ezzetten harik

b CSS17

DEGERLI BIR MUCEVHER GiBi

Cikolatanin seriiveni bir agacta
” biyiiyen kakaonun gébeginde

basliyor. Kocaman bir kakaonun
cekirdekleri toplaniyor,
kavruluyor, isleniyor ve yemeye
doyamadigimiz ¢ikolataya
dontsuyor. Tipki diger meyveler
gibi kakaonun da cesitleri var.
Uretici hangi cikolatayr iiretmek
isterse o kakaoyu bulup essiz
donuistimi baslatiyor. Bazi
cikolatalar arasindaki fiyat farkini
olusturan da kakaonun kalitesi.
Tipki degerli bir miicevher gibi baz
kakaolar sayica az ve cok degerli.
Pahali bir cikolata yediginizde
bilin ki o gikolata cok degerli bir

kak kucagindan cikip tim
e%mi; Kararinda

I
yedigimiz siirece ¢ikolata
hayatimizda hep tutabili

;

e
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CREME ANGLAISE SOSUNUN
HAZIRLANISI

Kictk bir tencerede krema
ve sutu kaynamaya baslayana
kadar isitin. Yumurta sarisi,
seker ve vanilyayi bir kapta iyice
cirpin. Krema ve st karisimi
ile birlestirerek bir stire tahta
I kasikla kanstirarak isitin. Tahta
q 1"V kasigi kaplamaya baslayinca
4/ " ocaktan alin. ]

(iikolatali creme anglaise soslu muffin

8 KiSILIK

« 200 g bitter cikolata (% CREME ANGLAISE SOSU kaliplarinizin iclerini muffin kaliplariniza dokun.
70 kakao) « 250 ml siit yaglayin. Yaklasik 25 dakika pisirin.

« 200 g tereyagdi « 125 ml krema 2 Cikolata ve tereyagini 4 Bir yandan creme

« 4 adet yumurta « 6 adet yumurta sarisi benmari usulu eritin. anglaise sosunuzu

» 3 adet yumurta sarisi « 75 g pudra sekeri 3 Yumurta, yumurta sarisi hazirlayin.

« 220 g esmer seker - 1cay kasigi vanilya ve sekeri iyice girpin. 5 Finndan ¢ikardiginiz

« 75gun aromasi Uzerine unu eleyip findiklar pudinglerinizi bicakla

» 125 g kavrulmus findik da ekleyin. Daha sonra yavasca kaliptan ayirin.

« 2 cay kasig! kakao 1 Firini 6nceden 180 benmari usull hazirladiginiz Kakao tozu serpip ilik creme

derecede isitin. Muffin cikolatayi yavasca ekleyip anglaise ile servis edin.
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Lezzet aski

Cevizli
sekerlemel
cikolatali tart
8 KiSILIK

HAMURU ICIN

« 200 g elenmis un

- 1yemek kasigi pudra sekeri
« 150 g tereyagdi

- 1adet yumurta sarisi

- 1yemek kasigi soguk su

CIKOLATA DOLGUSU iCiN

« 150 g iri kiyilmis bitter
cikolata (% 70 kakao)

« 60 g tereyagi

« 60 ml krema

« 2 adet yumurta

- 1adet yumurta sarisi

- 75 g pudra sekeri

CEViZLi SEKERLEME iCiN
« 100 g ceviz
« 220 g toz seker

1 Unu ve pudra sekerini genis
bir kaba eleyin. Tereyad,
yumurta sarisi ve yeterince
suyu da ekleyip karistirin.
Hazirladiginiz hamuru unlanmis
ylizeye koyup yumusayana
kadar yogurun. Yuvarlak
kaliba koyup duzlestirin, strec
filmle kaplayip 30 dakika
buzdolabinda bekletin.

2 Hamuru pisirme kagitlarinin
arasina koyun. 22 cm tart
kalibina alarak 30 dakika
daha buzdolabinda bekletin.
Bu arada cikolata dolgusunu
hazirlayin.

3 Firni 180 derecede isitin.
Kalibi firina koyun. 10 dakika
rengi sararana kadar pisirin.
Cikolata dolgusunu da
doldurup 15 dakika daha
pisirin. Firindan ¢ikarip
sogumaya birakin.

4 Ceviz sekerlemesini
hazirlayin. Servis etmeden
oOnce uzerine serpin.

L CEVZSEKERLEMESL

CIKOLATA DOLGUSU

1 Cikolata, tereyagi ve kremay! bir tencerede kisik Firin tepsisine pisirme kagidi serip tizerine cevizleri
ateste pisirin. serpin. Sekeri kiicuk bir tencerede kisik ateste karamelize
2 Yumurtalar, yumurta sarisini ve sekeri iyice ¢irpin. olana kadar pisirin. Hizlica ocaktan alip cevizlerin tzerine
Daha sonra cikolata karisimi ile karistirin. dokiin. Sogumaya birakin. Bigakla kirarak parcalayin.
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et 3
diliml u’i
igine koydn..S:
bal ekleyin.

Portakal salatasivla cikolatali parfe

8 KisiLiK (4l -
i

+ 150 g pudray ri 1 Parfe ha? cag 3 Yumﬁrta sarilarini kapatin. Buzlukta bir geee i
- 160 misu =" baton Kall gh k mikserle iyice kabarana bekletin. =

T i o e S

- 200 g bitter cikolata playin kadar ¢irpin: Yavas yavas 5 Portakal salatasmw: N & s

(% 70 kakao) Su ve pudra sekerini orta- -~ ¢ikolata sosunuza ekleyin.- hazirlayin. ,;f F ‘-ﬁ-"r -
+ 5adetyumurta s ateste karistirarak isitm. Karistirarak sogutun. - 6 Kalibi ters ge\:?k _'i'-_",_‘u_ x 5
- 300 ml krema Kapagr acik sekilde 3-dakika 4 Krema've.mascarpone parfeyi tabaga cikartin. Toz =%
« 185¢g mascarpone eyn|r| kaynamaya birakip ocaktan: peynlrlm.m1kserle iyice kakao ve bade izerini - S ;3'_'_::‘
- 1yemek kasigi konyak . . atn: Cikolatalari ekleyerek cirpin. Konyak ve bademin susleyin. Porta d|||mlen-- - :‘3;‘{.:‘.,:
« 80 g file badem lyice eriyene kadar yarisini ekleyin. Karisimi ile servis edlnu. Nt ' a_:*ff_*_!'.’f' “:

+ 2 cay kasigl kakao karistirin. kaliba dokerek tGzerini




ONEMLI NOT
1. Taze sebzeler secin. Ezik
besinlerden kacinin.
2. Kabi ve besinleri ¢ok iyi
temizleyin.
3. Mutlaka cam kavanoz
kullanin. Kullandiginiz
. kavanozun kapag‘fl
“.. kesinlikle yeni olmalidir.
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Sofralarin lezzetli ve en geleneksel tamamlayicilarmdan biri
olan tursular bagisiklik sistemimiz icin de sahane bir takviyedir.
Eskiden kislari tiikketilirken simdi her mevsim bizimle. Iste
Lezzet Mutfagindan yapimi kolay yaz tursular.




Lezzet 6neri

Semizotu tursusu

« 1kg semizotu

- 1bas sarimsak

« 1avug siis biberi

« 2 su bardagi tiziim
sirkesi

« 1cay bardagi kaya tuzu

- 2 yemek kasigi toz
seker

« Aldigi kadar su
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Domates tursusu

« 3 kg yesil domates

« 1bas sarimsak

 1cay bardagi cin biberi

« 500 ml sirke

- 3 yemek kasigi kaya
tuzu

« 1tath kasigi limon tuzu

« Aldigi kadar su

1 Domatesleri yikadiktan
sonra bir ¢atal yardimi

ile birkag yerinden

delin. Tursu kavanozuna
yerlestirin. Sarimsaklari
soyun, biberlerin de
acisinin ¢ikmasi igin
uclarini kesin. Biber ve
sarimsaklari domateslerin
lzerine ekleyin.

2 Sirkenin igine 2,5 avug (1
karis kavanoza 1 avug tuz)
tuzu ve limon tuzunu eritin
ve domateslerin tzerine
dokin. Kalan kismini da
su ile doldurun. Tursu
kavanozunu sikica kapatin
ve glines gormeyen yerde
3-4 hafta bekletin.

3 Tursuyu actiktan sonra
buzdolabinda muhafaza
edin.

Cilek tursusu

1kg sert cilek

1.5 su bardagi beyaz
balzamik sirke

1/4 su bardagi toz seker
2 yemek kasigi
salamura tuzu

2/3 su bardagi su

1 Cilekleri yikayip iyice
stizdurlin ve 1silya dayanikh
cam kavanozun igine
koyun.

Kicuk bir tencerede,

toz sekeri ve tuzu suyla
birlikte, eriyene kadar
karistirarak kaynatin.
Kaynamis suyu cileklerin
lizerine dokip sogumaya
birakin. Kavanozun
kapagini kapatin ve 4-5
giin bekletin.

2 Tursuyu actiktan sonra
buzdolabinda muhafaza
edin.
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Lezzet 6neri

Domates

« 1kg domates

« 500 g sivri bib:

« 2 bas sarimsak

- 1yemek kasigi tursuluk
tuz

- 1cay bardagi sirke

- 1cay bardagi zeytinyagi

1 Domateslerin kabuklarini
soyun ve kip kip dograyin.
Sivri biberleri de dograyin.
Sarimsaklari soyup irice
dograyin. Tuzu da ilave

bardagi zeytinyagi koyup
kapagini kapatin. Arada ters
diiz ederek buzdolabinda
muhafaza edin.

34 giin sonra tursuyu
yiyebilirsiniz. Actiktan sonra
buzdolabinda muhafaza
edin.




e

Kasik <S'alata) tursusu -

« 3 kg domates (Tercihen
erik domates)

« 1kg salatalik

« 1kg kirmizi biber

» 1kg havug

« 1bag maydanoz

- 1bag kereviz yapragi

» 1bas sarimsak

« 1su bardag sivi yag

« 1su bardagi elma
sirkesi

- Yaklasik 3 tath kasigi
tuz (damak tadiniza
gore ayarlayabilirsiniz)

 Yeteri kadar kaynar su

1 Buitlin sebzeleri iyice
yikayip, olabildigince
minik kipler halinde
dograyin ve blytk

ve derin bir kaba alin.
Maydanozlari ince kiyip

e

sebzelere ilave ettikten
sonra sivi yag, sirke ve
tuzunu da ekleyip iyice
kanistirin. Kabin Gzerini
kapatip 1 saat slireyle
bekletin.

2 Dinlenen tursuyu
kavanozlara, lizerlerinde
bosluk kalacak sekilde
doldurup kereviz saplarini
ilave edin. Kaynar suyu

- e

kavanozlara paylastirin ve
kapaklarini sikica kapatin.
Bir tepsi icine kavanozlari
ters cevirerek yerlestirin
ve birkag saat beklettikten
sonra buzdolabinda
muhafaza edin.

3 3-4 guin sonra tursuyu
yiyebilirsiniz. Actiktan
sonra buzdolabinda
muhafaza edin.
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Taze bakla tursusu

« 500-600 g korpe bakla

« 3-4 dis sarimsak (irice
dogranmis)

« 1/2 cay kasigi hardal
tohumu

« 1/2 cay kasigi kisnis
tohumu

« 1adet defne yapragi

» 1corba kasigi kaya tuzu

« 1/4 su bardagi sirke

» 3-4 dal dereotu

1 Baklalari yikayin ve
varsa kilgiklarini alip,

tek lokmalik dograyin.

Bol suda 5 dakika kadar
haslayin ve slizerek soguk
sudan gecirin.

2 Yarim su bardagi icme
suyunda kaya tuzunu
eritin. Icine sirkeyi ekleyin.
Steril edilmis cam
kavanozun en altina
defne yapragini

yerlestirin. Uzerine bakla
ve sarimsaklari birlikte
ekleyin. Uzerine hardal
ve kisnis tohumlarini
ardindan tuzlu, sirkeli
suyunu ekleyin. Kalan
kismi baklalarin tzerini
tamamen Ortecek
sekilde icme suyu ile
tamamlayin. Uzerine
dereotu yerlestirin,
bicakla kenarlarindan
bastirarak havasini alin.
Kavanozun kapagini yari
aralik birakarak bir iki glin
oda sicakhginda bekletin.
Tasma varsa fazla suyunu
alin ve kapagini sikica
kapatin. Bir hafta sonra
bakla tursusu yemek igin
hazir olacaktir.

3 Actiktan sonra
buzdolabinda muhafaza
edin.
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Erik tursusu

« 500 g yesil erik

- 1yemek kasigi kaya
tuzu

« 1tath kasigi toz seker

« 1/2 cay kasigi limon
tuzu

« 3-4 dis sarimsak

- 1cay bardagi sirke
(Uziim veya elma
sirkesi)

- Kavanozu dolduracak
kadar sicak su

1 Oncelikle erikleri iyice
yikayip slziin. Kavanozlari
da sicak su ile yikayip
hazirlayin.

2 Yikamis oldugunuz
erikleri kavanoza siki bir
sekilde doldurun. 1 kiloluk

kavanoza kaya tuzu,

toz seker, limon tuzu ve
sarimsak koyun, Ulzerine
sirke ilave edin. Kaynamis
sicak suyu ocaktan alip
eriklerin Gzerine ¢ikana
kadar dokiin. Daha sonra
hi¢ kullanilmamis kapakla
siki bir sekilde kapatip ters
cevirin. 24 saat boyunca
hi¢ cevirmeden bu sekilde
bekletin. Daha sonra dtiz
cevirerek direk glines
almayan serin bir yerde 10
gun muhafaza edin.

310 giin sonra erik
tursusunu yiyebilirsiniz.
Actiktan sonra
buzdolabinda muhafaza
edin.
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Lezzet atdlyesi
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Lezzet atdlyesi

n sevdigimiz lezzetlerin

basinda gelir hamur isleri.

Hele de borekler... Her

damaga hitap eder, her

dgtine uyar. El acmasinin
tadi da bir baskadir degil mi? Iste size
yapimi kolay, nefis bir tarif.

Hamura katacaginiz maya, yas

maya ise once Ilik su ve toz seker
ile karistirarak eritin. Instant maya
kullanacaksaniz dogrudan una ekleyip
yogurun. Tercihiniz kuru maya ise,
once Iilik sekerli su ekleyerek bir stire
aktif hale gelmesi icin bekletin.

Kullanilan tim malzemeler oda
sicakliginda olmalidir.

Unu eklerken kontrollt olun.

Kullanilan bardak 6l¢listi ve unun
kalitesi, su cekme orani farklihk
gosterebilir. Borek hamuru, kulak
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DiP NOT

Mayall hamur her mutfak icin

bir sihirdir. Hamuru yogururken
yapacaginiz kictik degisikliklerle
bazen puf puf kabarmis bir pogaca,
bazen tel tel ayrilan yumusacik bir
agma ya da ¢Orek veya yumusacik, gitir |-
citir bir ekmek yapmak ¢ok kolaydir. oy

PUF NOKTALARI

memesinden daha yumusak ve ele
yapismayan bir hamur olmalidir.

Hamurun kivami icin bir parca alin

ve esnettiginizde kopuyorsa henliz
dogru kivama ulagsmamissinizdir. Biraz
daha yogurmalisiniz.

Mayalanan hamuru, alttan Uste

katlayarak havasini almak gerekir.
Fakat bunu yaparken ¢ok fazla
yogurmamaya 6zen gosterin.

Boregi yapacaginiz hamuru,
tereyagi ile yaglayarak bekletmek,

hem hamurun gevsemesini ve
kolayca aciimasini hem de tel tel
ayrilan lezzetli bir bérek olmasini
saglar.

Borekte kullanilacak i¢ harci
damak zevkinize goére sevdiginiz
malzemelerle hazirlayabilirsiniz.

Hamura istediginiz sekli verdikten
sonra bir siire daha tepside
mayalanmasi icin bekletin.

Hamur islerini 6nceden isitiimis
sicak firnda pisirin.



Pratik el acmasi

patatesli borek
6-8 KiSiLiK

« 5.5-6 su bardagi un

« 3 su bardagi su (llik)

« 1/2 paket yas maya (Veya 1 paket toz
maya)

« 1tath kasigi tuz

- 2 tath kasigi toz seker

PATATESLI HARC ICIN

- 6 adet orta boy patates

« 2 adet sogan (ince kiyilmis)

« 250 g kiyma

« 3 adet sivri biber (ince kiyilmis)

- 1cay bardagindan biraz eksik sivi yag
« 1tath kasigi tuz

- 1 cay kasigi aci kirmizi pul biber

» 1cay kasigl kirmizi toz biber

HAMURU ACMAK ICIN
» 125 g tereyagi (Eritilmis)
« 2 yemek kasigi sivi yag

UZERI ICIN
« Susam ve ¢orekotu

1 Derin bir yogurma kabina 1lik su, maya,
tuz ve toz sekeri alin. Maya ile toz seker
eriyene kadar karistirin. Daha sonra yavas
yavas unu ekleyerek yumusak ve ele
yapismayan bir hamur elde edinceye kadar
yogurun. Uzerini kapatip mayalanmaya
birakin.

2 Boregin i¢ harcini hazirlamak igin
patatesleri rendenin ince tarafiyla
rendeleyin ve suyunu sikin. Tuz ve sivi yagi
ekleyip kanstirin. Kiymayi ilave edin. Biber,
sogan ve baharatlari da ekleyerek karistirin.
3 Mayalanan hamuru 10 esit parcaya
bolln. Her bir bezeyi elinizle pasta tabagd
buyukliglnde agin ve lzerlerine eritilmis
tereyagi surtin. Hamurlari ikiserli olarak ust
Uste koyarak 5 hamur grubu elde edin. Bu
sekilde 15-20 dakika dinlendirin.

4 Her bir ikili hamurun tzerine tekrar
eritilmis tereyagi sirip elinizle olabildigince
ince acarak buydutln. Yufkayi ortadan ikiye
keserek Uzerine patatesli i¢ harcin bir
kismini yayin ve bir ucundan tutarak rulo
seklinde sardiktan sonra yaglanmis firin
tepsisine kol boregi seklinde yerlestirin.

5 Yufkalarin tzerini kalan yag ile yaglayip
susam ve ¢orekotu serperek mayalanmasi
icin yaklasik 20-25 dakika daha bekletin.
6 Onceden isitilmis 200 derecedeki firinda
alt Ust kizarincaya kadar yaklasik 45-50
dakika pisirin. Firindan alin ve 10 dakika
dinlendirdikten sonra dilimleyerek sicak
servis edin.
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Giincel

ENERJIK KAHVALTI
Mutluluk veren renkli cicekler ile
doganin ev sahipligi yaptigi canhlarin
yer aldigi Karaca kahvalti takimlari bu
yaz kahvaltilariniza enerji katmaya ve
sofralarinizin yildizi olmaya aday. Ustelik
uiriinlerin ctkmayan desen garantisi
bulunuyor.

YAZ ARTIK BiZIMLE!

Doga ile yeniden bulusmak, dinlenmek
ve rahatlamak. Evet yaz artik bizimle! Plaj
modasinda dogadan aldigi ilhamla yeni bir

koleksiyon hazirlayan Penti her yas ve tarza
. hitap eden tasarimlarla plajda da sikligi
| : A e X . yakalamaniz icin sizleri bekliyor.

.) ”i"" -_. _ .

SAHANE KACAMAK
Doga, spor, miizik, jazz, dans kisacasi ilginizi ¢ceken konulara yonelik atdlye calismalari,
soylesi ve etkinliklerle dolu, her hafta sonu farkli konseptlerdeki programlar ile Hilton
Dalaman Sarigerme sizi bekliyor. Akdeniz ve Ege’yi bulusturan bir dogada, essiz bir tatil
gecirmeye var misiniz?

GORSEL SOLEN

Geleneklerin guizelligini gelecek
kusaklara tasimayi hedefleyen Anatoli,
giiniimiize uyarlanmis el yapimi
ikramliklari ile sofra sunumunu gorsel bir
solene ceviriyor. Kahve, cay ve bardak
takimlarindan cerezliklere, peynir — kek
standlarindan tepsi, tuzluk, sekerlik,
recellik gibi bircok el yapimi iirlin
tamamen dogal malzemelerle iretiliyor.

GOZALICI
SOFRALAR

Imza attig1 koleksiyonlarda estetik

ve zarafeti sikligin carpict detaylart

a

YASAMA RENK KAT! ile bulusturan Porland, gelismis sir

Koton, yeni sezonu “Yasama Renk
Kat” mottosuyla hazirladigi renkli

ve dinamik Afra Saracoglu X Koton
Koleksiyonu’yla karsiliyor. Yaza sicak
renklerle kucak acan koleksiyon,
0zlem duydugumuz pozitif duygulari
cagiriyor. |

st teknolojilerle tiretilen altin ve

platin desenli, camsi yiizey Ustiine
dekorlanan Glamorous Koleksiyonu

ile davet sofralarinizdaki en buytik

kozunuz olmaya aday.
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New Life

ANL t

EVINiZ YAZA HAZIR MI?
INTERIA, renkli sofra takimlari, ik banyo ve
mutfak mobilyalari, bahce ve balkonlarda yeni

BAGISIKLIK SiSTEMINE

bir hava estiren sira disi cicek aranjmanlar NIRVANAYA ULASIN... . i KATKI
ile yazin yiiksek enerjisini ve nesesini eviere Antalya’nin gozde bdlgelerinden Lara kiyi Bagisiklik sisteminin giiclenmesinde ¢ok
tasiyor. INTERIA Interior Design Store yasam bandinda, hem yeni nesil bir sehir oteli hem de 6nemli bir rol oynayan C vitamini, viicut
alanlarina taze bir soluk getirmek isteyen tasarim Itiks bir resort otel kimligi ile tasarlanan Nirvana tarafindan (retilemedigi icin disaridan
tutkunlarini bekliyor. Cosmopolitan misafirlerine egsiz bir tatil imkani alinmasi gereken bir vitamin. New Life C
sunuyor. Iginde cok farkli konseptler barindiran 1000 Plus zengin C ve D vitamini icerigiyle

~~~~~~~~~ N otelin ayricalikl kumsali ve plajinda deniz ile bagisiklik fonksiyonlarina katkida bulunmayi
giines keyfini ikiye katlamaya hazir olun. hedefliyor.

TATILDE HUZUR VE KONFOR

Farkll hizmet
anlayisiyla misafirlerine
uist diizey konforu
yasatmayi hedefleyen
Mivara Luxury Resort

KUTAHYA PORSELEN’E 2 & Spa, Tripadvisor
ULUSLARARASI ODUL kullanicilarinin oylariyla

belirlenen ‘Best Of the
Best 2021’ Odiilleri’nde
Avrupa’nin en iyi 25
otelinden biri secildi.
Bodrum’un Giindogan
koyunda yer alan otel,
bu yaz da misafirlerine
huzurlu ve keyifli bir
tatil vaat ediyor.

Diinyanin en prestijli 6diil programlarindan
biri olan IF Design Award’ta 2 6diil kazanan
Kiitahya Porselen, %100 geri donusturiilmis
porselen koleksiyonu Hypnose ve giiliin ta¢
yapraklarindan ilham alarak tasarlanan Rosa
koleksiyonlari ile s6z konusu ddiillere layik
gorildi.

2 B ————
N - \
(GRS -~ SERINLETICI TURK KAHVENiZ HANIMAGA’DAN
ASYLJ LEZZET irisimci Tud
LI A Girisimci Tugba
WL T Yazin bunaltan Asma, giindin

@ o~ sicagina hem her saatinde
m“ ' serlnletla.hgm keyifle ictigimiz
g ' de lezzetli bir ve killtiiriimiiziin
& simgelerinden biri

olan Tiirk kahvesini

=8 alternatif geldi.
2021yazina ozel
olarak Uretilen

“Hanimaga
Red Bull Summer Kahveleri”
Edition Karpuz = markastyla sunuyor.
Lezzeti raflardaki - Mardin’deki
i yerini aldi. Yazin J kadinlarin tas
COCUKLARA OZEL vazgecilmez 1 degirmende
Omega — 3 kaynag EasyFishoil, beta glukan, meyvesi olan :3 ogiiterek irettigi
A, B, C ve D vitaminleri ile kolin ve folik asit karpuz aromasi n EN tiriinler, hem Tiirk
igerﬁgiyl'e pallk Ya(jl sevnj.eyen cocuklar igin iceren driin eylil i kahvesi hem de
yenilikci bir besin destegi olmasinin yani sira ayina kadar = dibek kahvesi
ailelerin de en biiylk yardimcisi. satista. .

olarak satista.
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Fihrist

T ——
Adacay salatasi 24
Arapsac! & kirmizi soganl patates salatasi.....30
Atistirmalik salata 30

Bademli dondurma dolgulu
cikolatali sandvigler
Barbunyali taze fasulye.....
Buz karpuz lolipop
Caciki.....
Cevizli sekerlemeli ikolatali tart..................... 68
Cevizli, narli, kinoali ve hellim peynirli

bebek Ispanak salatasi
Cikolatali creme anglaise soslu muffin ..
Cilek tursusu.....
Cilekli granita ...
Deniz boriilceli enginar ........cooeeeeveieirieininens
Domates tursusu
Domatesli biber tursusU .......ccovvveeeveveveirieinine
Enginarli balik...
EriK AUrSUSU v
Ezine peynirli semizotu & cilek salatasi..
Firinda Asian tavuklu pilav
Firinlanmis Girit kabagi
Fusion makarna eriste
Heraklion tarzi Kallistsounia
Hizli frambuaz & mango sorbe 18
Izgara hellimli bezelye salatasi
Kabak cicegi dolmasi (Dolmathes)...
Kabak siyirma...
Kalamar kizartma
Kara dutlu karpuz salatasi...
Karpuzlu ve naneli dondurma....
Kasik (Salata) tursusu...
Kirmizi lahana & armut salatasi.
Kizil erikli gulas
Kisnisli Dovga ¢orbasi ..
Koz biberli tavuk salatasi .
Limon otlu hindi
Patlican cigirtma.
Portakal salatasiyla ¢ikolatali parfe.. .
Pratik el acmasi patatesli borek.............cceuu... 79
Ramen noodle .. -
Renkli cizgi salata.......cccoevveevrecccienirieinne 28
Sarimsakli midye ....
Semizotu tursusu.
Sfakianopites....
Siyah cayl dondurma
Seftali, armut & cilek salatasi .
Seftalili acili karides
Seftalili shortcake
Tarhun otlu tavuk salatasi. .
Tartar sos ile Mezgit Tempura ........ccoeeeveeenee 46
Tavuk katsu curry
Taze bakla tursusu .
Taze bamya turSUSU. .....c.eueerereeeeeeirieeiecee
Taze biberiyeli somon
Taze feslegenli Beypazari kurusu.. .
Thai marul sarma (Larb gai)......ccccccevererececnes
Tuzlu karamelli dondurma...
Tiirk kahveli dondurma .
Tiirk kahveli 6zel dondurma...........ccoccevvcennce 37
Ufak Klemantin ekmekleri
Yaz elmali bol yesilli salata .... .
Yesil zeytinli zahter salatasi .........ccccevevveeeeecne 41
Zeytinyagli pazi sarmasi...
Zeytinyagli taze bakla .
Zeytinyagli tirll.....c.oeeeeveeeeeeceeeeees
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LELLEY

3 _YAYINCI
DOGAN BURDA DERGI YAYINCILIK VE PAZARLAMA A S.

icra Kurulu Baskani CEM M. BASAR
Yayin Yénetim Danismani FERHAN KAYA POROY fkaya@doganburda.com

Yazi isleri
NEVIN SARIPINAR

Gorsel Danigsman
SULTAN SARIDAG

Etkinlik ve Proje Direktori
ALI ERMAN ILERI

Kurumsal iletisim Miidiirii
FUNDA DEMIRCI AYAN

Marka Miidiirii
Z. BERIL SIMSEK

Yazi I§Ier| Miidiri
AYSEGUL UYANIK ORNEKAL (Sorumlu)

lezzet.com.tr Dijital Yayin Yonetmeni
BASAK NUR OKSAK

. Katkida Bulunanlar
Aydan Ustkanat, Deniz Berdan, Deniz Orhun, Elif Edes Tapan, Erdal Demir, Fehire Misirli, Hilya Cakir,
Inci Bak, Mithat Yalginkaya, Ozglr Bakir, Serhat Dogramaci, Sezer Alginkaya, Zeynep Ding

Ankara Temsilcisi ERDAL IPEKESEN T. 0312 207 00 71

. YONETIM
Uretim Planlama Direktorii (Tuzel Kisi Temsilcisi) YAKUP KURTULMUS
Satis ve Dagitim Direktorii EGEMEN ERKOROL
Finans Direktérii DIDEM KURUCU
Dijital igerik Direktdrii EREN DEMIR

REKLAM
Grup Baskani NISA ASLI ERTEN COKCA
Grup Baskan Yardimcisi ISIL BAYSAL TURAN, SEDA ERDOGAN DAL
Satis Miidiirii IPEK TUNALI, SERIFE DOKMETAS

Reklam Teknik
Teknik Miidiir AYFER KAYGUN BUKA
T. 0212 336 53 61-62

REZERVASYON
T. 0212 336 53 00-57-59 F. 0212 336 53 92-93

Hedef Sayfalar Reklam Koordinatérii: AYSEL SENER
T.0212 336 53 70 F. 0212 336 53 91

Bolgeler Reklam Miidiirii HULYA ERDOGAN
T. 0212 336 53 72 F. 0212 336 53 91

Ankara Reklam Satis Koordinatdrii: SEZINUR BALIKCIOGLU
Ankara Reklam Satis Miidiirii: BELIZ BALIBEY T. 0312 207 00 72-73

ULUSLARARASI REKLAM SATIS TEMSILCILERIMiz
ALMANYA Michael Neuwirth T. +49 89 9250 3629 michael.neuwirth@burda.com
AVUSTURYA/ISVI(;RE Christina Bresler T. +43 1230 60 30 50 Christina.Bresler@burda.com
FRANSA/LUKSEMBURG /BELCIKA /HOLLANDA Marion Badolle-Feick T. +33 172 71 25 24 marion.badolle-feick@burda.com
INGILTERE /IRLANDA Jeannine Soeldner T.+44 20 3440 5832 jeannine.soeldner@burda.com
ABD/KANADA/MEKSIKA Salvatore Zammuto T. +1 212 884 48 24 salvatore.zammuto@burda.com
YUNANISTAN /PORTEKIZ /ISPANYA/HINDISTAN /ASYA Jessica Loose T. +49 89 92 50 2468 jessica.loose@burda.com
iSKANDINAV ULKELERI Ulrik Brostrom T. +45 2328 9769 ubr@jbmedia.dk

BASKI Bilnet Matbaacilik ve Yayincilik A.S. Dudullu Org. San. Bélgesi 1. Cad. No: 16 Umraniye-IST
T. 444 44 03 F. 0216 365 99 07-08 Sertifika No: 42716
R . . www.bilnet.net.tr _
YONETIM YERI Kustepe Mah. Mecidiyekdy Yolu Cad. No: 12 Trump Towers Kule 2 Kat: 21-22 34387 Sisli-Ist.
T. 0212 410 32 00 F. 0212 410 35 81

DAGITIM TURKUVAZ DAGITIM PAZARLAMA A S.

Yayin Turt Ulusal, iki ayda bir © Lezzet Dergisi, Dogan Burda Dergi Yayincilik ve Pazarlama A.S.
tarafindan T.C. yasalarina uygun olarak yayinlanmaktadir. Lezzet Dergisi’'nin isim ve yayin hakki Dogan
Burda Dergi Yayincilik ve Pazarlama A.S.ye aittir. Dergide yayinlanan haber, yazi, fotograf, yemek tarifi,

illiistrasyon ve konularin her hakki saklidir. Izinsiz kaynak gosterilerek dahi alinti yapilamaz.
YAYIN TURU ULUSAL iKi AYDA BIR

DB Okur Hizmetleri Hatti T. 0212 478 0 300 okurhizmetleri@doganburda.com
HER GUN SAAT 9.00-22.00 ARASINDA HIZMET VERILMEKTEDIR.

DB Abone Hizmetleri Hatti T. 0212 478 0 300 - F. 0212 410 35 12-13
abone@doganburda.com

ClPP vesor



Bagdat'tan
Cig Kofte Duskunlerine

Mujde!

-

%100 yerli marka olan Bagdat, X
yillarin tecriibesi ile ¢ig kofte lezzetini b
evlere getiriyor, hem de zahmetsizce.

Artik herkes evinin ¢ig kéfte ustasi olacak.




i

n;,gw\}
b
'

lB ﬁ

'@’

GUNES SAATI
Ister 5 cayinda ister sohbet aninda...
Her saatin ve her ortamin vazgecilmez lezzeti,
California cevizi.
#TamOnunSaati

CaliforniaWalnut.com.tr
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