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Kisa sirede
hazirlayip keyifle
ikram etmeniz icin
Mijgan Yurtseven
nefis bir bayram
ikramhgr hazirlad:.

li, Bademli
10-12 KiSiLiK

Hurmalarin iist kisimlarina kesik atarak seklini bozmadan

15 adet Medine hurmas: cekirdeklerini ¢cikartin. Her birinin icine ikiser adet badem yerlestirin.

30 adet badem Beyaz cikolatay1 benmari usulii eritin ve hurmalarin kesilmis uclarim
50 gram beyaz ¢ikolata cikolataya batirip Antep fistigina bulayin. Donmasi icin pisirme kagidi
2 yemek kasigi toz Antep fisigr  serili bir firin tepsisine dizin. Cikolatasi donduktan sonra servis y/:?pyx
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Bagdat'in kéfte harci ile kisa sirede kebap yapabileceginizi
biliyor muydunuz2 Bayram sofrasi i¢in ya da herhangi bir gin caniniz kebap

cektiginde tek yapmaniz gereken; kiyma ile Bagdat Kéfte Harci'ni
karistinip yufkaya sarmak ve birkag ilave ile firina vermek.

Patlicanh Rulo Kebap

8-10 KiSiLiK

# 8 adet orta boy patlican
# 8 yemek kasigi zeytinyag
¢ 4 yemek kasigi su

¢ 4 adet yufka

HARC ICIN

4 700 gram dana kiyma

@ 1 paket Bagdat Kafte Harcl
¢ 1 adet yumurta

# Yarim ¢ay bardagi su

SOS ICIN

@ Birer yemek kasigi tereyagi ve zeytinyagi
@ 1 cay bardag sicak su

¢ 1 yemek kasigi salca

UZERI ICIN
# Birer tatl kasigi Bagdat Kekik ve
Bagdat Pul Biber

AKLINIZDA BULUNSUN
Bagdat Kofte Harci’'nda pek
¢cok baharatin yani sira tuz da
bulunmaktadir. O nedenle kebaba
ilave olarak tuz eklemeye gerek yoktur.

Harg icin kiyma, Bagdat Kofte Harci, yumurta ve
suyu genis bir kapta iyice yogurun. Uzerini kapatip,
buzdolabinin alt rafinda 30 dakika dinlendirin. Harci
dorde béliip, her birini yaklasik 20-25 cm, uzun ince
rulo seklinde yuvarlayn.

Patlicanlar1 alacali soyup, boylamasina 2 mm
kalinliginda dilimleyin. Pigirme kagid1 ile kaplanmig
firin tepsilerine dizip, iizerlerine 5 yemek kasig1
zeytinyag siiriin. Onceden 1sitilmig 200 derece firinda
pembelesene kadar pisirin.

Kalan 3 yemek kasig1 zeytinyagi ve suyu karistirin.
1adet yufkayi diiz bir zemine serin. Uzerine zeytinyag1
ile karistirilmis suyu firca yardimiyla siiriin. Daha
sonra karsilikli iki kenar1 bes parmak kalinliginda
hafifce ice dogru katlayin. Kendinize bakan kenar1

da, diger iki kenarin iizerine gelecek sekilde katlayin.
Yufkanin kendinize bakan tarafina patlicanlar:
boylamasina yan yana yerlestirin. Patlicanlarin ug¢
kismina 1 adet rulo seklindeki uzun krymay1 koyup,
yufkayi rulo seklinde sarin. Uc¢ parmak genisliginde
kesip, pisirme kagidi ile kaplanmis firin tepsisine, i¢
kismi yukar1 bakacak sekilde dizin. Kalan yufkalari da
aymi sekilde hazirlayin. Onceden 1sitilmig 190 derece
firinda 10-15 dakika pisirin.

Sos icin tereyagini tavada eritin. Uzerine kalan sos
malzemesini ekleyip bir iki karistirin ve ocaktan
alin. Kebabi firindan ¢ikarip sosu iizerine gezdirin.
Yeniden firina verip, yufka iyice kizarana kadar
kontrollii pisirin. Firindan alip iizerine kekik ve pul
biber gezdirin. Sicak olarak servis yapin.




MERAKLISINA...

Bagdat Kofte Harci’'ni tavuk
ve hindi kiymasinda da
kullanabilirsiniz.

Bagdat Koéfte Harci’'ni kiymaya
ekledikten sonra lezzetlerin
birbirine gegcmesi icin iyice

yogurmaniz ve en az 30
dakika tizeri kapali olarak
buzdolabinin alt rafinda

dinlendirmeniz gerekmektedir.

Fix filr Hack

billchen
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Zahmetten kaginmayip, uzun saatlerini mutfakta gecirerek goz dolduran, karin

doyuran, damaklara dokunan Bayram yemekleri hazirliyor Dilsat Yasar. Yaphgi
yemeklerde bolca baharat kullanarak farkh tatlar yakalayan yemek yazarimizin
izinden giderek hazirladiginiz yemekleri génil rahathgi ile ikram edebilirsiniz.

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

~ Ispanakh
: Borek
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Sebzeli Bonfile

4 KiSiLiK

*1

= 1'tath kasigr kimyon

# 1 yemek kasigi kuru kekik

+ Ikiser cay kasigi karabiber ve tuz
% 1 yemek kasigi zeytinyag:

% 600 gram taze patates

3 2 yemek kasigi sadeyag

% 1 paket kuskonmaz
% 4 adet defne yaprag:

Havanda 2-3 dal taze biberiye yapraklar1ile Kugkonmazlarin dibindeki sert kismi

5 dig sarimsag iyice dgviin. gerekirse kirin, sebze suyu icin ayirin.

Toz ac1 biber, kimyon, kekik, birer cay kasig1 Daha sonra kalan sadeyag ile karistirin.
tuz, karabiber ve zeytinyag ile karigtirin. Patatesleri firmndan ¢ikarin, kugkonmazlar:
Bonfileleri bu karisimla sivazlayip iizerini streg¢ ve etleri firin kabina yerlestirin. Aralarma
filmle kapatin ve 1 saat buzdolabinda bekletin. kalan soganlar, biberiyeleri ve defne

Taze patatesleri 1 yemek kasig1 sadeyag, kalan yapraklarin yerlestirin. Tekrar firina

tuz ve karabiberle karistirin. Onceden 1sitilmig verip 6nceden 1sitilmig 200 derece firinda
225 derece firinda 20 dakika pisirin. 15 dakika pisirin. Sicak olarak servis yapin.

2021 Mayiss Sofra 11



Sebzeli Tavuk

4-6 KiSILIK

3 6-7 adet bebek havug
s 2 adet kapya biber

s 500 gram sultani
bezelye

s 2 adet taze aci biber

s 5 dis kabuklari soyulmus

s 50 gram kemiksiz tavuk
eti (g6gus ve bonfile)

s Birer cay kasigi kimyon
ve kisnis tohumu

s 2 yemek kasigi sadeyag
s Yarim tath kasig
karabiber

s 4-5 adet defne yaprag
s 1 dal biberiye

s 1 adet limonunun suyu
ve rendelenmis kabugu

s 2 adet kirmizi sogan

sarimsak

s 10 adet kabuksuz
arpacik sogan

s 2 yemek kasig
zeytinyagi

s Yarim tath kasigi tuz

Tavuklar1 iri parcalar halinde dograyin. Kimyon ve kisnis
tohumunu havanda doviin.

Derin bir kasede 1 yemek kasig1 sadeyag, tavuk, tuz,
karabiber, kimyon ve kisnis tohumunu, defne yapraklari,
biberiye, limon kabugu ve limon suyunu karistirin.
Kaseyi strec filme kapatip buzdolabinda 30 dakika
dinlendirin.

Kirmizi soganlar: dérde boliin. Havuglari temizleyip irice
dograyin. Kapya biberleri temizleyip irice dograyn.

Tavuklar1 buzdolabindan ¢ikarin. Tiim malzemeyle
karistirip firin kabina yerlestirin. Onceden isitilmis 200

derece firinda 30 dakika pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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Tavuklu Bezelye Corbasi
4-6 KiSILIK

s 3 su bardagi su

ya da sebze suyu

s 1 adet limonun suyu
s 1 tath kasigr kimyon
tohumu

s 3 su bardagr ayiklanmis
taze bezelye

% 250 gram irice
dogranmis tavuk etinin
beyaz kisimlari

s Birer demet dogranmis 3 1 cay kasigi karabiber
nane ve feslegen s 2 adet defne yapragi
# 1 adet yemeklik
dogranmis sogan

3 2 su bardagr tavuk suyu

s 2 yemek kasig
sadeyag
% 1 cay kasigr tuz

Kimyon tohumunu ve sogani sadeyagda soteleyin.
Tavugu ve diger baharatlar1 ekleyip 5 dakika
karistirarak pisirin. Bezelyeyi ekleyin. fyice
karistirip iizerine sicak tavuk suyu ve suyu katin.
Defne yapraklarini ilave edip kaynayana kadar
pisirin. Kaynamaya baglayinca ocagin altini kisip,
20 dakika daha pisirin. Yesillikleri katip, 10 dakika
daha pisirin.

Tavuk ¢ikarip, corbay1 blender’den ¢ekin. Tavugu
yeniden corbaya katin. Limon suyunu ekleyip,
dilediginiz sekilde siisleyerek servis yapin.

DILSAT’IN NOTU
Corbada
kullanmadiginiz
tavugu pargalara
ayirip derin
dondurucuda
saklayabilirsiniz.
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Ispanakli Borek

6-8 KiSiLIK

HARC ICIN

s 1 adet yemeklik dogranmis sogan
s 2 yemek kasig sadeyag

# 2 dis sarimsak

s 300 gram ispanak

s Yarim cay kasigr karabiber

s Yarim cay kasigi

rendelenmis muskat

s 250 gram beyaz peynir

# 1 cay kasigr tuz

HAMUR iCIN

s 300 ml st

s 1 paket kuru maya

s 50 gram toz seker

# 1 adet yumurta

s 70 gram eritilmis tereyag:
% 700 gram un

#* 1 cay kasigi tuz

UZERI ICIN

s Birer yemek kasig
yogurt ve sadeyag

% 1 adet yumurta sarisi

s 1er tath kasigr susam ve
corek otu

TEPSIYi YAGLAMAK iCIN
s 1 yemek kasigi sadeyag

Bu boregi avokado sos
ve domates sosla birlikte
servis yapabilirsiniz.

m Avokado sos icin 2 adet
kabaca ezilmis avokado,
2 yemek kasigi yodurt, 1
yemek kasigi zeytinyagd,
1 cay kasigi tuz ve yarim

cay kasigi karabiberi
karistirmaniz yeterli.

m Domates sos i¢in 2 dis
sarimsak, ikiser yemek
kasigi kiyilmis dereotu

ve kisnisi birlikte havada

doévin. Daha sonra 2 yemek
kasigr domates salcgasi, 1 su
bardagi ev yapimi domates
sosu ve 2 yemek kasigi
zeytinyagdi ile karistirin. Ve
domates sosunuz hazir.

14 Sofraw=2021 Mayis

Harc icin sogani sadeyagda
pembelesene kadar soteleyin.
Sarimsak katip, 2 dakika
karistirarak soteleyin. Kiyilmis
1spanak, karabiber ve muskat
ekleyin. Kisik 1s1da 5 dakika
pisirin. Ocaktan alip sogumaya
birakin. Varsa fazla suyunu siiziin.

Rendelenmis peynir ve tuz ekleyin.

Hamur icin 1lik siit, maya ve toz
sekeri genis bir kapta karistirin.
Daha sonra 15 dakika bekletin.
Yumurta ekleyip karigtirin.
Tereyagini katip, unu yavasca
ekleyin. Tuz katip, elinizle hamur
toplanana kadar yogurun. Top
haline getirin. Uzerini nemli bir
bezle 6rtiip 30-40 dakika kabarana

kadar bekleyin. Siirenin sonunda
hamuru unlu tezgaha alip, birkac
kez yogurun. 6 parcaya boliin.
Hepsini ince uzun dikdortgenler
olarak sekilde acin. Uzun
kenarlarina harci pay edin. Rulo
seklinde sarin. 1 adet ruloyu kendi
etrafinda dondiiriip, sadeyagla
yaglanmus orta boy yuvarlak firin
kabinin ortasina yerlestirin. Kalan
hamurlari da etrafina sarin.

Uzeriicin yogurt, sadeyag ve
yumurta sarisini karistirin.

Boregin iizerine siiriip, susam

ve ¢orek otu serpin. Onceden

170 derecede 1sitilmus firinda 30
dakika kizarana kadar pisirin. Ik
olarak servis yapin.
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TURK HAVA YOLLARI'NDAN SICAK HABER:
ODULLU LEZZETLER GERi DONDU

Uluslararasi Business Class ve Economy Class uguslarindaki
odullu sicak ikramlarimiz ve sicak igeceklerimiz yeniden sizlerle.*

Ucusunuz boyunca zengin ikram gesitlerimizin keyfine varin.

)

TURKISH AIRLINES

*Sicak ikramlarimiz 2 saat Uzeri uluslararasi Business Class ve 2 saat 15 dakika Uzeri uluslararasi Economy Class uguslarimizda servis edilir.
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DILSAT’IN NOTU
Bu pilavin alti
hafifce kizarmig ve
parga parga oluyor.

Acem Pilavi

6-8 KiSILIK

16 Sofram=2021 Mayis
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s 1 tutam safran

s 4 su bardagi ihk su

s 2 su bardagi basmati pirinci
s 2 yemek kasigi yogurt

s Birer cay bardag: file

Antep fishg, file badem

ve sultana kuru Gzim

s 1 adet portakalin
rendelenmis kabugu

s 2 yemek kasigi zeytinyag
s 1 adet cubuk tarcin

# 1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
TENCEREYi

YAGLAMAK ICIN

s 1 yemek kasigi sadeyag
UZERI ICIN

s 2 yemek kasigi sadeyag

v

Bir tutam safrani
havanda doviin ve
1subardagiilik su

ile 1slatin. Uziimleri
yikayin, ilik su ile
1slatin. Basmati pirinci
4-5 kez yikayip suyunu
stizdiiriin. Uzerine 3
su bardagi su ekleyip
haglayin. Haslanan
pirincten bir su
bardagini bir kaseye
alin. icine yogurt,
zeytinyagl, 2 yemek
kasig1 safranli su, tuz
ve karabiber ekleyip
karistirin.

Ters cevirebileceginiz
dibini tutmayacak bir
tencereyi sadeyag ile
yaglayin. Badem ve
fistigin bir kisminmi
serpin. Uzerine
yogurtlu karisimi
bastirarak koyun.
Cubuk tar¢im
yerlestirin. Uziim,
fistik, badem ve
portakal kabugundan
serpin. Pirincten bir
kat koyun. Tekrar
iiziim, fistik, badem ve
portakal kabugundan
serpin. Piring

bitene kadar islemi
tekrarlayin. Uzerine
kalan safranli suyu

ve sadeyagi gezdirin.
Ocaga oturtup, kapagi
kapali olarak pismeye
birakin. Kaynamaya
baslayinca ocagin altini
kisip, iizerine nemli bir
bez ortiin ve 25 dakika
pisirin. Ocaktan alip
10 dakika dinlendirin.
Tencereyi servis
tabagina ters cevirip
cikarn. Ik veya sicak
olarak servis yapin.



Mutfakta Yemek Pisirmenin
Tadini Cikarin

Yeni Maris ailesi sizlere dzel ve dikkat gekici
tasariminin yani sira; 4 farkli otomatik pisirme
fonksiyonuna sahip induksiyonlu ocaklari, genis i¢
hacimli firinlar, 6zel pisirme programlari ve 3 ayni
ya da farkli yemegi ayni anda pisirme ozelligi ile
mutfaginizi keyifli ve daha pratik hale getiriyor.

VIAKE IT WONDERFUL EEE

8 www.franke.com.tr f facebook.com/franketr ﬁ instagram.com/franke_tr @ youtube.com/Franke Turkiye
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Zeytinyagh Sarma

4-6 KiSiLIK

% 200 gram taze asma yapragi

% 1 su bardagi piring

3 1 Turk kahvesi fincani kus Gzimi
s 5 adet yemeklik dogranmis sogan
sk 4 yemek kasigr zeytinyag

s 4 yemek kasigi dolmalik fistik

s Birer cay kasi@i tar¢in ve toz kirmizi biber
# 1 yemek kasigi kuru nane

s Yarim cay kasigr karabiber

s 1 su bardagi su

* Tuz

UZERI ICIN

# 1 adet dilimlenmis limon
s 2 yemek kagi@r limon suyu
#* 1 cay kasig tuz

1 cay kasig toz sekeri

# 1 su bardagi su

18 Sofraw2021 Mayis

Pirinci 4-5 kez yikayip suyunu
iyice siiziin. Kus iiziimiinii ik
su dolu bir kaseye koyun. Asma
yapraklarini yikayin, kurutun
ve acin.

Sogan, 3 yemek kasig1
zeytinyagi ve dolmalik fistig1
genis bir tavaya alin. Sogan
pembelesip, fistiklar kavrulana
kadar kisik 1sida kavurun.
Piring, tuz ve baharatlar:
katin. Su ve kus iiziimiinii ilave
edin. Kaynayana kadar pisirin.
Ocagin altini kisip, suyunu
cekene kadar pisirin. Ocaktan
alip sogumaya birakin.

Dolma tenceresinin tabanini
kalan 1 yemek kasig1 zeytinyagi
ile yaglayin. Tabana birkac
asma yaprag ve saplarim
yerlestirin. Koruk ya da yesil
erik varsa sarmalarin arasina
yerlestirebilirsiniz.

1 adet asma yapragini diiz

bir zemine yayin. Kalin
sarma istiyorsaniz 1 yemek
kagsig1 tepeleme, ince sarma
istiyorsaniz 1 tatl kagig1
harci yapragin genis tarafina
yerlestirin. Sag ve sol
yapraklari iist iiste gececek
sekilde ortaya katlayin. Sonra
kendi tarafinizdan rulo
seklinde sikica sarin. Kalan
malzemeyi de ayni sekilde
hazirlayn. Siki bir sekilde
tencereye dizin.

Uzerine limon dilimleri
yerlestirin. Uzeri icin kalan
malzemeyi karistirin ve
tencerenin kenarlarindan

ilave edin. Tencereden daha
kiiciik bir tabag ters cevirip
sarmalarin iizerine yerlestirin.
Kapagini kapatin ve pismeye
birakin. Kaynamaya baslayinca
ocagin altini kisip, 20 dakika
pisirin. Ilik veya soguk olarak
servis yapin.

"
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Kampanya 16 Nisan-23 Mayis 2021 tarihieri arasinda gecerlidir: Kampanya kapsaminda IKEA-Aile Kartile.yapilan I K EA@)
her 100 TLlik ziiccaciye @irim alisverislerinde tdm driinlerde gecerli 25 TL hediye ceki kazanilmaktadir. Internet
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BAYRAM OZEL

Tath Gefenek

Bayramin yaklasmasiyla birlikte evlerde tatli bir telas baslar.
Cesit cesit ikramliklar hazirlanip, sarmalar sarilir, yemekler yapilir.
Bu Bayram ev ziyaretleri eskisi kadar yogun yapilamasa da yemek kiltirimiz iginde
dnemli bir yere sahip olan tatli gelenegini gelin bu yil da yasatalim ve
Sefika Ginyel'in hazirladig tatlilarla ev halkinin agzini tatlandiralim.

STil: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON
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@chefika

Shaabiyat

6-8 KiSiLIK

1 paket baklava yufkas:
200 gram eritilmis tereyag

KREMALI DOLGU iCIN

400 gram krem beyaz peynir

1 ¢cay bardagi pudra sekeri

1 adet portakalin rendelenmis kabugu
1 tath kasigr gil suyu

SERBET ICIN

ikiser su bardag su ve toz seker

3 damla limon suyu

Birer yemek kasigi portakal suyu ve gil suyu

KENARLARI ICIN
Antep fish@

Serbet icin toz seker ve suyu tencereye
alip kaynatin. Kaynamaya basladiktan
sonra ortaisida 5 dakika kaynatin.
Limon suyu, portakal suyu ve giil

suyu ekleyip karistirin. Sogumasi icin
kenara alin.

Kremali dolgu icin genis bir kapta
peyniri, pudra sekerini, portakal
kabugunu ve giil suyunu karistirin.
Sogumasi icin buzdolabinda bekletin.

Baklava yufkalarini diiz bir zemine
yayin. 10’ar civ’lik karelere kesin.
Ucgen seklinde katlayarak firin kabina
dizin. Erittiginiz tereyagini yufkalarin
iizerine ve her yerine gelecek sekilde
gezdirin. Onceden 1sinmis 180 derece
firinda kizarana kadar pisirin.

Firindan alip ilk sicag1 gecince iizerine
soguk serbeti gezdirin. Daha sonra

10 dakika dinlendirin. Ucgenlerin
kenarlarindan kaldirarak ortalarina
sikma torbasi yardimiyla krema
doldurun. Kremali kismi fistiga
bulayip servis yapin.

Rulo Baklava
Cubuklari

4-6 KiSiLIK

10 adet baklava yufkas:

1.5 su bardagi cekilmis ceviz
Birer cay kasigi tarcin ve karanfil
1 su bardag eritilmis tereyag

SERBET iCIN

Birer su bardagi toz seker ve su
1 cay bardagi portakal suyu

1 adet cubuk tarcin

UZERI ICIN
120 gram bitter cikolata
Cekilmis ceviz

Serbet icin toz seker, su,
portakal suyu ve cubuk tar¢ini
tencereye alip kaynatin.
Kaynadiktan 5 dakika sonra
ocaktan alip sogumaya birakin.

Genis bir kase icinde ceviz,
tarcin ve karanfili karistirin.

Baklava yufkalarini dik olarak
ortadan ikiye kesin. Tereyagi
ile iizerlerini yaglayin. Her
birinin iizerine cevizli harctan
bolca serperek yufkalar1 iki
kenarindan birer parmak iceri
katlayarak ince rulo seklinde
sigara boregi gibi sarmn. Firin
tepsisine yerlestirip onceden
1s1t1ilmis 180 derece firinda
iizerleri kizarana kadar pisirin.

Pisen rulolar1 soguk serbete
batirip cikarin.

Cikolatay1 benmari usulii
eritin. Rulolarin bir kenarim
cikolataya batirip iizerine
bolca findik serpin. Cikolata
donduktan sonra servis yapin.
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BAYRAM OZEL

Cikolatali Baklava

6-8 KiSIiLIiK

BAKLAVA iCIN
500 gram baklava yufkas
1 su bardag eritilmis tereyag:

ICINE
200 gram sitlu cikolata
Toz Antep fishg

SERBETICIN

1 su bardag toz seker
Yarim su bardagi su
1-2 damla limon suyu

Serbeti icin toz seker ve suyu tencereye alin ve karigtirmadan kaynatin.
Kaynamaya bagladiginda 3-4 dakika daha bekletin ve limon suyu ekleyin. Bir
tasim daha kaynattiktan sonra sogumast icin kenara alin.

Baklava yufkalarini tezgaha yayin ve art1 seklinde 4 esit parcaya boliin. Her
bir parcayi ince bir oklava ile dibinde 3 cm kalana dek sarin ve iki kenarindan
biizerek ortada toplayin. Oklavayi ¢ikartin ve ayirdigimiz parcayi ortada
toplayarak daire seklinde sarin, tepsiye dizin. Biitiin yufkalar1 bu sekilde
hazirladiktan sonra erimis tereyagini her birinin iizerine siirerek onceden
1s1tilmis 170 derece firinda iizeri kizarana kadar pisirin.

Firindan ¢ikan tatlinin iizerine soguk serbeti firca yardimiyla siiriin.
Ortalarina birer kare cikolatay1 heniiz sicakken birakip erimesini saglayin.
Cikolata eridikten sonra iizerini fistikla siisleyip servis yapin.
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BAYRAM OZEL
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Baklavali

Cheesecake *
NO
6-8 KiSiLiK ?\~$\\\\ %7
Uzerinin
.Lé( 25 dakikadan énce
TABAN ICIN kizardigini fark

Ly
- ederseniz, dnce
pisirme kagidi sonra

aliminyum folyo
yardimiyla kapatip
pisirmeye
devam edin.

250 gram tereyagi

3 su bardagi un

1 su bardagi toz findik veya fishk
1 paket vanilya

CHEESECAKE ICIN

2 adet yumurta

600 gram labne peyniri

1 su bardagi toz seker

3 yemek kasigi tepeleme un

BAKLAVA iCIN

30 adet baklava yufkasi
100 gram tereyagi

1 su bardagi kirilmis ceviz

SERBETICIN

1 su bardagi su

1 su bardagi toz seker
1-2 damla limon suyu

Taban icin tereyag, un, toz findik ve vaniyay1
bir kapta yogurun. 15 dakika buzdolabinda
dinlendirin. Dinlenen hamuru, kalibin
kenarlarindan yukari ¢ikacak biiyiikliikte

iki pigsirme kagidinin arasinda acip kaliba
yerlestirin. Daha sonra buzdolabina kaldirin.

Serbet icin su ve toz sekeri 5 dakika kaynatin.
Limon suyu ekleyip sogumasi icin kenara alin.

Baklava icin 10’arl1 olacak sekilde baklava
yufkalarmi gruplandirin. Kullanacaginiz
kaliptan 1 parmak kiiciik olacak sekilde
yuvarlak daireler ¢cikartin. Eritilmis tereyagi

ile tek tek yaglayip firin tepsine iist iiste koyun.

Uzerine kiyilmis ceviz serpin. Kalan yufkalari
da aymi sekilde hazirlayip, firin tepsisindeki

diger gruplarin iizerine yerlestirin.

Bu asamada en alt 3-4 kat1 kesmemeye dikkat
ederek hazirladiginiz baklavayi 8 esit dilim
olacak sekilde kesin. Uzerini 6rtiip buzluga
kaldirin ve donmasini saglayin.

Cheesecake i¢cin tiim malzemeyi karistirarak
mikser yardimiyla ¢irpin. Daha sonra
buzdolabindaki tabanin iizerine dékiin.
Onceden 1sitilmis 165 derece firinda 25 dakika
pisirin.

Baklavay1 derin dondurucudan alip
cheesecake’nin iizerine ekleyin. Yeniden firina
verip, yaklasik 25 dakika pisirin. Firindan
cikardiginiz baklava cheseecake’nin iizerine
serbeti gezdirin. Odaisisina gelene kadar
bekletin. Vaktiniz varsa 1 gece buzdolabinda
dinlendirin. Dilimleyerek servis yapin.
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BAYRAM OZEL

Tath Kadayf
Boregi
6-8 KiSILIiK

500 gram kadayif

100 gram ceviz

150 gram badem

Birer cay kasig toz targin ve
karanfil

5 tatl kasigi ekmek kirintisi
250 gram eritilmis tereyagi

SERBETICIiN
2.5 su bardagi su
3.5 su bardagi toz seker

Ceviz, badem, tarcin,
ogiitiilmiis karanfil ve
ekmek kirintisin1 mutfak
robotunda irice kalacak
biiyiikliikte cekin.

Kadayiftan birkag parca
alip, uzun serit olacak
sekilde tezgahin iizerine
yerlestirin. Uzerine tereyag1
siiriin. U¢ kismina har¢
koyup rulo seklinde sarin.
Kalan kadayifi da aym
sekilde hazirlayin. Tereyag:
ile yaglanms firin tepsisine
yerlestirin. Onceden
1s1t1lmis 180 derece firinda
15 dakika, altin rengi alana
kadar pisirin.

Serbet icin su ve toz sekeri
harli1sida kaynatin. Ocagi
kisip 5 dakika karistirmadan
pisirin. Sicak serbeti

sicak kadayifi iizerine
gezdirin. Odasisinda 1 saat
dinlendirip servis yapin.
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BAYRAM OZEL

Balli
Citir Borek

4-6 KiSILIK

10 yaprak baklava yufkasi
200 gram tereyagi

HARC ICIN

300 gram hurma

300 gram kavrulmus findik

1 adet limonun rendelenmis kabugu
1 adet yumurta sarisi

SERBETICIN
1 su bardagi bal
1.5 su barda@i portakal suyu

SUSLEMEK iCIN
Antep fish@

28 Sofram2021 Mayis

Hurmalarin ¢ekirdeklerini
cikarip geceden suya koyun.
Sabah suyunu siizdiiriip
kurulayin.

Mutfak robotunun icine
findig1 alin. Toz haline gelene
kadar cekin. Hurmalari ve
limon kabugunu da ekleyerek
piiriizsiiz olana kadar cekin.
Daha sonra bir kaseye alin.
Uzerine yumurta sarist
ekleyip karistirin. Karisimi

5 esit parcaya béliin ve her
bir parcayi silindir seklinde
uzatarak 3 cm capinda
cubuklar yapin.

Tereyagini eritin. Baklava
yufkalarindan birini tezgaha
yayip iizerine tereyagi siiriin.
Diger kati iizerine kapatin

ve tekrar tereyag siiriin.
Hazirladigimiz hurmal
findikli karisimi yufkanin
kenarina koyarak cok siki
olmayan bir rulo yapin. Kendi
etrafinda dondiirerek sarin
ve firin kabina yerlestirin.
Diger yufkalari da aymi
sekilde hazirlayip tepsideki
boregin etrafina sarin.

Kalan tereyagini iizerlerine
siiriin. Onceden 1sitilmis
180 firinda kizarana kadar
pisirin.

Serbet icin portakal suyunu
1sitin. Bal ilave ederek
karistirin ve buzdolabinda
soguyana kadar bekletin.

Firindan ¢ikan tathinin
ilk sicaklig1 gectikten
sonra serbeti iizerine
gezdirin ve Antep fistig1
serperek servis yapin.

__BIZDEN .
SOYLEMESI
‘Badem yilanr’
ve ‘Fas tatlisI’

adiyla da bilinen
bu tatlinin yapimi
son derece
basittir.
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Turk Telekom

Degerli Hissettirir » >

Yeni gelen bireysel abonelere, 24 ay soziiniize
Ucretsiz dijital servislerden 12 ay boyunca yararlanilabilmektedir.

Yeni gelen bireysel aboneler, 24 ay Evde Internet abonesi olarak kalma taahhiidiinde bulunarak, ilk ay ticretsiz olarak kampanyadan yararlanabilir. Paket hizi
16 Mbps’ye kadardir. Hiz altyapinin uygunluguna goére degisiklik gosterebilir. Modem Uicreti ayrnca abin. Kampanya kapsaminda McAfee Total Protection 3 Lisans,
McAfee Safe Family, Mental Up ve Tirk Telekom Akademi Ingilizce paketlennden aktivasyon yapildig1 tarihten itibaren 12 ay boyunca ucretsiz
yararlanilabilecektir. Taahhiit bitiminde giincel fiyatlar uygulamr. Damga vergisi alinir. iptalde cayma bedeli faturalandiniir. Aynintilar icin:
www.turktelekom.com.tr ve 444 1444



GELENEKSEL

Dogaw\w\ Duguv\u

Doganin uyanisini, baharin gelisini
mujdeleyen Hidirellez, icimizi isitip,
ruhumuzu canlandirdig gibi
sofralarimiza da bollugu ve bereketi
getirir. Dinyanin en eski
geleneklerinden olan ve
Anadolu’nun cesitli bdlgelerinde
digin, bayram havasinda kutlanan
Hidirellez, o yéreye ait yiyeceklerin
yapilip, kirlara gidilerek kalabalik
sofralarda yenmesi yaygin
gelenekler arasinda yer alir. Sefika
Ginyel, geleneklerini merak edenler
icin farkli yorelerden Hidirellez
yemeklerini hazirlad:.

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

30 Sofram2021 May1s

Hidirellez yaklasik 5 bin yildir baharin gelmesi,
doganin yeniden canlanmasi bolluk ve bereketi ifade
ediyor. Hizir ve ilyas peygamberlerin bir araya geldigi
glnilin anisina 5-6 Mayis tarihlerinde kutlanan bu
gelenek ibraniler araciligiyla Suriye’ye, Misir (izerinden
eski Yunanistan‘a, buradan da Anadolu’ya gegmistir.

Bu 6zel gunler, acik havada yiyip igilerek, blyk bir
piknik séleni seklinde gecer. Hidirellez kutlamasi igin
su kenarinda ve yesilligi bol yerler secilir. Anadolu’da
her yerlesim merkezinde bulunan bu yerlere
“hidirhk” denir. Boyle alanlarda yer alan agaglara
caput baglanip dilek tutulmasi da bir gelenek haline
gelmistir. Bagka bir gelenek de bolluk ve bereket igin
5 Mayis’l 6'sina baglayan gece bir gul agacinin dibine
para gomilmesi veya bir kese yapilarak i¢cine konulup
agaca asllmasidir. Ertesi glin topraktan veya agacgtan
alinip o para ¢gantada tasinir. Buna benzer bagka bir
gelenek de Hidirellez gecesi, sahip olmak istediginiz
seyin dua edilerek topraga cizilmesidir. Ertesi sabah
baktiginizda ¢izdiginiz silinmisse dilegin olacagina
inanilir.

Hidirellez igin yapilan yiyecek hazirliklari gtine
ozel diger hazirliklar gibi bir giin 6ncesinden
baslar. Bir glin sonrasi igin piknik tiketimine uygun
kuru yiyecekler hazirlanir. Yumurta kaynatilir. O
guin un elemek ve hamur agmanin ugursuzluguna
inanildigi igin borek, katmer gibi hamur igleri
bir gin dncesinden yaplilir. Hidirellez sofrasinin
vazgecilmezlerinden biri de oglak veya kuzu etidir.
Baharin canlandigi, taze otlarin yesermeye basladigi
glnlerde bu otlarla beslenen oglak veya kuzunun sifali
olduguna inanilarak o gtin daha ¢ok bu etler yenilir.
Hidirellezde bir de sembolik yiyecekler gelenegi var.
Buna gore; Hidirellezde, yil boyunca agiz tadinin
bozulmamasi igin tatli, sevenlerin sarilmasi i¢in sarma,
ambarlarin dolmasi igin dolma pisirilir. Hizir'in “S”
harfiyle baslayan yiyecekleri sevdigine inanildigi igin
genelde Hidirellez sofrasinda sit, simit, sogan, salep,
sarimsak, sarma, sitlag gibi yiyecekler olmak tGzere 7
cesit “S” harfiyle baslayan yiyecek bulundurulur.



Yumurtali Koéfte
(DOGU ANADOLU)

8-10 KiSIiLIiK

4 adet yumurta

2 su bardagr simitlik bulgur (¢ig koftelik)
Yeteri kadar su

1 adet sogan

1 dis doviilmis sarimsak

Birer yemek kasigi domates ve biber salcasi
3 yemek kasigi tereyag

Yarim demet maydanoz

4 dal taze sogan

Tuz, karabiber, kimyon, pul biber

GECMISTEN

GUNUMUZE...
Hidirellez'de

Dogu Anadolu’da yumurtal

kofte disinda bulgur-kirmizi
mercimekle hazirlanan

‘mercimekli kofte’ ve
bulgur-cevizle hazirlanan
‘cevizli kofte’ de
yapilmaktadir.

Derin cam bir kaba simitlik bulg
koyun. Uzerine 1 su bardagi kayna
dokiin ve sismesi icin agz1 kapali ola
15 dakika dinlendirin. igine kiyilma:
sogan, sarimsak, salca, 1 yemek kdégl
eritilmis tereyagi, baharatlari ve tuzu
katin. Bulgur iyice yumusayana kﬁar
yogurun. Yapismaz yiizeyli bir tavaya
kalan tereyagini alin ve kizdirin.
Yumurtalar: kirin ve hafif karistirin.
Ilininca bulgurlu harcin icine katin ve
yogurun. Kiy1lmis maydanoz ve taze
sogani da ekleyin. Karistirip, elinizle
sekil verin ve servis yapin.

2021 Mayism Sofra 31



GELENEKSEL

Pirasali

Borek
(MARMARA

25-30 ADET

32 Sofram=2021 Mayis

6 su bardagi un

1 yemek kasigi sirke
1.5 tath kasigr tuz
Yeteri kadar ilik su

ARALARINA
SURMEK iCIN

200 gram eritilmis
tereyag:

HARC ICIN
750 gram pirasa
2 adet sogan
1 yemek kasigi tereyad
250 gram kiyma
Tuz, karabiber,
pul biber

UZERI ICIN
1 adet yumurta sarisi

__BIZDEN .
SOYLEMESI
Dilerseniz
borek i¢ harcina
maydanoz da
katabilirsiniz.

Yogurma kabina unu eleyin. Sirke ve tuz ilave ettikten

sonra kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edene

kadar 1lik su katarak yogurun. Uzerini nemli bir bezle 6rterek
15-20 dakika dinlendirin. Daha sonra 3 parcaya ayirin. Her parcay1
10 adet bezeye béliin ve toplam 30 adet beze elde edin. Once 10
adet bezeyi unlayarak Tiirk kahvesi tabag biiyiikliigiinde acin.
Aralarina eritilmis yagi siirerek iist iiste koyun. Daha sonra tek bir
yufka olacak sekilde acin. Diger bezeleri de ayni sekilde hazirlayin.
Toplam 3 adet biiyiik yufka elde edin.

Harc icin tereyagi, kiyillmis pirasa ve sogani tencereye alip kavurun.
Kiyma katin ve 2-3 dakika daha kavurduktan sonra ocaktan alin.
Tuz, karabiber ve pul biber ilave ettikten sonra tiim malzemeyi
karistirip, sogumaya birakin. Soguyan i¢ harci iice ayirin. Actiginiz
3 adet yufkay1 ortadan ikiye kesin ve toplam 6 adet yarim yufka elde
edin. Yufkanin yuvarlak kismina pirasali i¢ harctan koyun ve rulo
seklinde sarin. 7-8 cm uzunlugunda kesip, yaglanmis firin tepsisine
dizin. Diger yufkalar1 da ayni sekilde hazirlayin. Boreklerin iizerine
yumurta sarisi siiriin ve 6nceden 1sitilmis 200 derece firinda
iizerleri kizarana kadar pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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GELENEKSEL

ASCININ NOTU

Korkota,
| Karadeniz'de misir
Korkota Sarmasi ngma verilen
(KARADENlZ) isimdir. Misir
. kingini aktarlardan
6-8 KISILIK bulabilirsiniz.

Yarim kilo salamura
veya taze asma yapragi

Yarim kilo kiyma

2 yemek kasig
tereyag

2 adet sogan

Birer kahve fincani
misir kingi, piring ve
ince bulgur

Birer yemek kasigi
domates ve biber salcasi

Yarimsar demet
maydanoz, nane ve

dereotu
Yeteri kadar su
Tuz, karabiber

e AT

Yapraginiz salamura ise fazla
tuzunu almak icin sicak suya
batirip cikarin. Taze asma yapragi
ise kaynayan suyun icinde birkac
dakika bekletip alin.

iciicin yemeklik dogranmis sogani
tereyaginda hafif pembelesene
kadar kavurun ve sogumaya birakin.
icine kiyma, misir kir1gs, piring,

ince bulgur, domates salcasi, biber
salcasi, kiy1lmis maydanoz, nane,
dereotu, tuz ve karabiber ekleyin.
Tiim malzemeyi iyice karistirin.

Bir adet asma yapragim diiz bir
zemine serin. Hazirladiginiz icten 1
tath kasig1 yapragin icine koyun ve
iki kenarini harcin iizerine gelecek
sekilde kapatip, rulo seklinde sarin.
i¢ harg ve yaprak bitene kadar
isleme devam edin.

Sarmalar: tencereye dizin ve ¢cok
kisik 1s1da, etin kefi (kopiigii)
dolmanin suyunu kirletmemesi icin
birkac dakika pigirin. Daha sonra

2 su bardagi kaynar suyu ilave edin
ve kisik 1sida dolma suyunu

cekene kadar pisirin. Sarimsakli
yogurtla birlikte servis yapin.




Sillik Taths:
(GUNEYDOGU)
6-8KisiLik

# Uger su bardag sit ve un

3 adet yumurta

1 paket instant maya (10 gram)
# Tuz

HARC iCiN
=200 gram iri dévilms
Antep fish@:

SERBETICIN
: 200 gram tereyagi
+# Uger su bardag toz seker ve su

Derin bir kabin i¢ine siit, un, yumurta, maya ve tuzu alin. Cirpma teli

ile piitiirsiiz bir hale gelene kadar ¢irpin. Hazirladiginiz harei 25 dakika
dinlenmeye birakin. Daha sonra harctan bir kepce alarak yapismaz
yiizeyli tavaya d6kiin. Tavay1 saga sola sallayarak harcin yayilmasini
saglayin. Diger yiiziinii de pisirdikten sonra tabaga alin. Krep harci bitene
kadar isleme devam edin. Hamurlari iist iiste koyun ve sogumaya birakin.

Serbet icin tereyagini tavaya alip hafif yakin. Toz seker ve suyu ilave
edip, birka¢ tasim kaynatin. Soguyan hamurlarin aralarina Antep fistig1
serperek kenarlar1 yiiksek diiz bir servis tabagina iist iiste dizin. En iiste
de Antep fistig1 serptikten sonra sicak serbeti tatlinin iizerine gezdirin.
Dilimleyerek servis yapin.
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GELENEKSEL )

sl
TOVUI(IU Yorl-m ki|c3
asurelik bugday
Ke§kek Yeteri kadar su
(IC ANADOLU) 6 adet kemiksiz
. . . tavuk budu
BASILIK 1 adet sogan
GARNITURICIN -
250 gram nohut - Bugdayi iyice yikayin ve bir tencereye alin. Uzerini gececek kadar
g AN 1 yemek kasigi tereyagi  so&uk su ekleyin ve bir tagim kaynatin. Siiziin ve tekrar iizerini
L 1 adet sogan gececek kadar soguk su koyun. 2-3 saat beklettikten sonra
1 yemek kasigi salca, siiziin ve tekrar soguk su ilave edin. Icine yikanmis tavuk etini
{2 ve biitiin sogani atin. Et ve bugday yumusayana kadar pisirin.
Tencereyi ocaktan alin ve icinden sogani ¢cikarin. Tavuk etini de
UZERi iCiN alin ve elinizle didikledikten sonra tekrar bugdayin icine katin.
2 yem;ak kasigi tereyag Tuz kattiktan sonra mikserle ¢irparak macun kivamina getirin
Tuz, toz kirmizi biber (cirpma esnasinda ¢ok koyu olursa biraz sicak su ilave edin).
Diger taraftan,
bir gece 6ncesinden
islattiginiz nohudu
yumusayana kadar Keskegi

haslayin ve siiziin. Tereyaginmi servis tabagina

bir tencereye alip yemeklik alip iizerine nohudu
dogranmis sogani kavurun. Salcayi ilave yerlestirin.
edip kavurmaya devam edin. Nohudu kattiktan Uzeri icin tereyaginda yaktiginiz toz kirmizi
sonra 1-2 dakika kisik 1s1da ¢evirin ve tuzunu ayarlayn. biberi gezdirin. Sicak olarak servis yapin.
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Teknolojik
hizmetleriyle

vestel.com.tr
farki

VESTEL'LE

OLUR

NEDEN OLMASIN?

Sisiar

DETAYLI

KARGO
TAKIBI

KOLAY IADE

24 Saatte Teslimat ile tim Uriin kategorilerinde, siparisiniz en yakin bayi tarafindan ve bayi stoku olmasi durumunda bayiden temin edilerek size ulastirilacaktir.
Bayi stoku olmamasi durumunda siparigin teslim siiresi 24 saat hedefini asabilir. Saat 14.30 sonrasinda verilen sipariglerin teslimat plani sonraki gin iginde
yapilacaktir ve 24 saat uygulamasi kapsamina dahil olmayacaktir. Cumartesi-pazar ve resmi tatil ginleri alinan siparigler kapsam disidir. Sokaga ¢ikma yasagi
ilan edilen iller ve glinlerde 24 saatte teslimat kurgusu kapsam disi kalmaktadir. Yetkili satici ve/veya yetkili servislerin olmadigi ilgelerde teslimatlar 24 saat
hedefini asabilir. E-randevu hizmeti secili bélgelerde gegerlidir. E-randevu hizmeti vestel.com.tr’de kurulum hizmeti gerektiren drlinlerde gegerlidir. Randevu
saatinde ziyaret edilmeye engel bir durum oldugunda Vestel Misteri Hizmetleri sizinle iletisime gececektir. Kolay lade hizmeti, tim vestel.com.tr sipariglerinde
ve Urtinun tesliminden itibaren 30 giin iginde kullanilabilir. Detayl bilgi: vestel.com.tr veya Vestel Misteri Hizmetleri (izerinden saglanabilir. Hizmet 01.03.2021-
30.12.2021 tarihleri arasinda gegerlidir. Detayl kargo takibi ile, vestel.com.tr’de hesabiniza ait “Sipariglerim” sayfasi ya da “Siparis Takip” sayfasindan siparis
takibi yapabilirsiniz. Kargo génderi durumlari lojistik firmalarindan gelen bilgilere gére aktariimaktadir. Miicbir sebep halleri saklidir. Vestel Ticaret A.S. hizmette
degisiklik yapma hakkini sakl tutar. Ayrintilar igin: vestel.com.tr

@ ZORW VESTEI_



GELENEKSEL

Kuzu BUd U Kuzubuduyada

oglak etini Hidirellez
KIZ&E‘;?&;; giiniinden bir 6nce

alin. Rendelenmis
8-10 KiSiLIK  sogami sikip suyunu
bir kaba koyun. Toz
seker, tereyag, siit

2 kilo kuzu ve tuzu ilave edin.
buduyada g, karisimla etin
3-4 kilo oglak efi her tarafini iyice
3 adet sogown ovun. Kapakl bir
Tcaykasi§i  paba koyun ve bir
toz seker gece buzdolabinda
1 tatl kq’c"?' bekletin. Ertesi giin
fereyag: yapismaz yiizeyli
Yarim kahve bir tencerede altim
fincan: sit ve iistiinii harli
Yeteri kadar sicak su 1sida kizartin. Daha
Tz sonraazarazar
. . sicak su ilave ederek Ol' Kavu rmasi
UZERI ICIN yumusayana kadar (EGE)
Pul biber yaklagik 2 saat pisirin. o
.. Eti kemiklerinden 6 KISILIK
SERVIS IC"j aylirin ve servis
Lavas ekmegi tabagna alin. Uzerine 500’er gram ispanak, pazi ve i1sirgan otu
pul biber serpin. 100’er gram hindiba, gelincik ve maydanoz
Lavag ekmegi ile 200 gram tereyag
Bul yemek birlikte servis yapin. 3 adet bilyitk boy sogan
orijinal olarak 3 adet yumurta
tandirda Tuz, karabiber, pul biber

yapilr.

Biitiin otlar1 iyice yikadiktan sonra ayiklayin.
Siiziip kaynayan suya bir sefer batirip ¢ikarin.
Suyunu iyice siiziildiikten sonra bir kenara alin.

Tereyagini bir tencereye koyun ve eritin. Piyazlik
dogranmis soganlari ilave edin ve soteleyin.
Otlar1 ekleyip, kavurun. Tuz, karabiber ve pul
biber ekleyin. 1-2 dakika daha kavurduktan
sonra otlar1 kasikla acarak yuvalar olusturun
ve iclerine yumurtalari kirin. Yumurtalar hafif
pistikten sonra sicak olarak servis yapin.

HINDIBA HAKKINDA...
Papatyagiller familyasindan olan hindiba,
bahge radikasi veya akhindiba olarak da bilinir.
Karaciger dostu olan bitkinin ayni zamanda
idrar soktirtcl 6zelligi de bulunur.

GELINCIK HAKKINDA...
Hashasgiller familyasindan olan gelincik,
gelinotu olarak da bilinir. Tomurcuklanmadan
sonbahar ile ilkbahar aylari arasinda toplanir.
Oksiirtigl azaltmaya ve uykusuzlugu
gidermeye yardimci olur.

el = ot ;. i -
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BERGAMA TULUM PEYNIRI

KDLUL ?@\ﬁl'\\ rerl

insanlik tarihinin basladigi ginden bugiine, sitin peynirle var olduguna
inanilan Anadolu topraklarindaki keyifli yolculuguna ¢ikan Nese Aksoy Biber ve
Berrin Bal Onur, peynir asklarini hem Antre Gurme’de bulunan peynir
cesitlerinin kesfiyle hem de kitaplariyla anlatiyor.

YAZI: NESE AKSOY BiBER-BERRIN BAL ONUR-ANTRE GURME
TARIFLER: DILSAT YASAR-IRYNA OKUR-SEFiKA GUNYEL - FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

-
—

.

" *‘ RUM KARGI

LUM PEYNIRi
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Diinyanin en eski besinlerinden biri olan peynirin
ortaya c¢ikisinin hayvanlarin ehlilestirilmesini takip
eden doneme rastladigi tahmin ediliyor. Bugiink(
Dicle ve Firat arasindan kalan Mezopotamya
topraklari, tahilin oldugu gibi sitiin de anavatani.
Situ saklamak o dénemde buyik bir sorundur.
Sorunun ¢éziimuyse ilk peynirlerden biri olan
‘cokelek peyniri‘dir. Koyun midesinden yapilan tulum
icindeki tesadiifen eksiyen sttln yenilebilir formlara
donisim hikayesi de boylelikle baglar.

Anadolu, endemik yapisi, cografi kosullari ve
kilttr harmaniyla benzersiz peynirlerin yapildigi
bir yer. Bu genis alandaki c¢esitlilik, farkl renkler,
dokular ve aromalara sahip peynirlerin dogusuna ev
sahipligi yapar. Peynir, topragin 6zl ise 6yleyse gelin
bu sayimiza gesit ¢esit peynirlerin kisa bir tanimina
bir de ekledigi yemeklerin tariflerine bakalim!

TUIUm Ynirli 4 adet kurutulmus biber
4 adet kur

Kek 3 adet yumurta

-8 KigiLiK 2 yemek
1 cay bardag zeytinyagdi
1.5 su bardag sit
3 su bardagi un

pake

0 gra
al tc
Tu

=

artma tozu

y
_ - RLE .-f.'.-g; -

3 4 & B

iy

Imus domates

i eritilmis tereyagi

orum Kargi tulum peyniri
kekik ya da maydanoz

Kurutulmus biber ve domatesi ayri1 kaplara
alip lizerlerini hafif gececek kadar sicak su
ilave edin ve 2 dakika dinlendirin. Suyunu
siiziip kiyin ve kenara alin.

Yumurtalar: mikser yardimiyla ¢irpin.
Eritilmis 1lik tereyagi, zeytinyagi ve

siitii ekleyip karistirin. Ayri bir yerde

un, kabartma tozu ve tuzu karistirin.

Daha sonra yumurtali karisima ekleyin.
Ufalanmis Corum Kargi tulum peyniri ve
kekigi ilave edip bir kasik yardimiyla hafifce
karistirin. Yaglanmis orta boy kare kek
kalibina malzemeyi dokiip 6nceden 1sitilmis
180 derecede firinda 30 dakika pisirin.
Ilindiktan sonra dilimleyip servis yapin.

CORUM KARGI
— TULUM PEYNIRi

Cografyasi ne
Karadeniz gibi cogkun
yesil, ne i¢ Anadolu gibi
corak iklimiyle Corum
Kargi, 450 rakimiyla

iki bolge arasinda bir
gecis noktasi adeta.
Peynirine de yansiyan
bu farkiyla, geleneksel
tulum peynirinden ayri
Ozel tadi ve dokusuyla
cikiyor karsimiza.

Kargi tulumunun
makbull keci stitinden
vy vapilanidir.
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ANADOLU’DA TAT YOLCULUKLARI

Peynirli Yaprak Sarma
4 KiSiLiK

200 gram Erzincan Savak tulum peyniri
500 gram salamura asma yapragi
Yarim ¢ay bardagi arpa sehriye

Yarim su bardagi + 2 yemek kasigi tereyad
Yarim su bardag: bulgur

1 su bardagi piring

1 su bardag su

1 adet sogan

Yarim cay kasigi kimyon

1 cay kasigr karabiber

1 tath kasigr pul biber

Yarim limon

Arpa sehriyeyi yarim cay bardagi tereyaginda
kavurun, ardindan bulgur ve pirinci ekleyip
kavurmaya devam edin. Suyu ekleyip edip kisik ateste
pisirin. Ocaktan alip iizerine kiy1lmis sogan ekleyerek
karistirin ve kapagi kapali olarak 10-15 dakika
dinlendirin. Ilindiginda baharatlari ve iyice ufalanmis
Erzincan Savak tulum peynirini ekleyip karistirin.

Asma yapraklariniz salamura ise 10 dakika ilik

suda dinlendirip akan suyun altinda yikayin ve
elinizle hafifce sikip suyunu siiziin. Taze yaprak
kullaniyorsamiz tuzlu kaynar suya batirip ¢ikarin.
1adet asma yapragini tezgaha yayin. Varsa sapini
koparin. Ortasina 1 tath kasig1 dolusu har¢ koyup
sigara boregi gibi sarin. Tiim asma yapragi ve harci
ayni sekilde hazirlayin. Tencerenin tabanina bir sira
asma yaprag1 yayin. Uzerine sarmalari gelisigiizel
yerlestirin. Uzerine dilimlenmis limonu ekleyin.
Kiiciik parcalara ayrilmis 2 yemek kasigi tereyagini
serpistirip, tencerenin kapagini kapatin ve kisik 1sida
kontrol ederek pisirin. Servis sirasinda dilerseniz
tizerine firinlanmis tulum peyniri ekleyip servis yapin.

ERZINCAN SAVAK TULUM PEYNIRI: Giiniimiizde Erzincan tulumu olarak
bilinmekle birlikte cikis noktasi Savak gocerlerine vatan olan Tunceli, Bingol, Elazig,
Erzincan yaylalaridir. Bulundugu cografi sinirlar icinde yapimi hayli yaygin olan bu
peynirin en kiymetlisi Savak tulumudur. Buram buram gl kokarmis eskiden!
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ANADOLU’DA TAT YOLCULUKLARI

. ‘ ! 7 ‘
r » T ' Peynirli ve
/ Domatesli Kofte
-4 6 KiSILIK

150 gram Mihali¢ peyniri
600 gram kaftelik kiyma
Yarim ¢ay bardag: sit
¥ 3 dilim ekmek ici
3 yemek kasigr galeta unu
1 adet yumurta
1 adet biyik boy domates (dilimlenmis)
6 dilim pastirma
3-4 dal taze kekik
Tuz, karabiber

Siitii hafifce 1sitin. Ekmekleri icine
ekleyip biitiin siitii cekmelerini
saglayin ve sogutun. Krymanin
iizerine siitlii ekmek, galeta unu,
yumurta, tuz ve karabiber ekleyerek
iyice yogurun.

Hazirladiginiz harci 6 esit parcaya
ayirarak once top seklinde
yuvarlayin. Sonra elinizle hafifce
bastirarak yassiltin. Yapismaz yiizeyli
tavada onlii arkali hafifce kizartip

bir firin kabina alin. Uzerlerine
dilimlenmis Mihali¢ peyniri, domates
ve pastirma koyun. Onceden 1sitilmig
180 derece firinda 15 dakika pisirin.
Kekik dallariyla siisleyip servis yapin.

J >
MIHALIC PEYNIRI

200 yillik bir gegmise sahip olan mihali¢ peyniri, Osmanli
doéneminde simdiki Karacabey Harasi'nin bulundugu Mihalig
yoresinde hayvancilikla ugrasan gdégmen Arnavutlarin dnciligiinde
Uretilmeye baslar. Magli¢, mahlig, kelle olarak da adlandirilan peynir
tam yagh sutten yapiliyor ve sert bir yapiya, tuzlu bir tada sahip.
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Piruhi

4-6 KiSiLiK

HAMUR iCIN

2 su bardagi un

2 adet yumurta

Yarim cay bardagr aycicegi yagi

1 yemek kasigr eritilip ililmis tereyag:
1 Turk kahvesi fincani ilik su

1 tatl kasigr limon suyv, tuz

HARC ICIN

2 su bardagi Ezine peyniri
1 demet maydanoz

1 adet sogan

MANTILARI KAPATMAK iCIN
1 adet yumurtanin aki

1 yemek kasigr aycicegi yagi

HASLAMAK iCIN

Yeteri kadar su

3 yemek kasigi aycicedi yag:
1 tath kasigr tuz

UZERI ICIN

1.5 yemek kasigr tereyag:

4-5 yemek kasigi aycicedi yagi
Yarim su bardag iri dévilmus ceviz
1 tath kasigr pul biber

7-8 dal maydanoz

SERVIS ICIN: Sarmisakli yogurt

Hamur icin unu genis bir kaba

alip ortasini havuz seklinde acin.

Bu kisma yumurta, aycicegi yagi,
tereyagi, 1lik su, limon suyu ve tuz
ilave edip karistirin. Yanlardaki
hamuru azar azar ekleyerek sertce
bir hamur elde edene kadar yogurun.
Hamurun iizerine nemli bir bez ortiip
yarim saat dinlendirin.

Harg icin beyaz peyniri rendeleyip
kiyi1lmis maydanozla karistirin.
Sogani rendeleyip suyunu elinizle
siktiktan sonra iizerine ilave edin.

Dinlenen hamuru ikiye béliin

ve her parcay1 un serperek orta
kalinlikta acin. Daha sonra 4x4 cm
biiyiikliigiinde kareler halinde kesin.
Uzerlerine peynirli hactan koyun.
Mantilarin kenarlarimi kapatmak
icin yumurta aki ve aycicegi yagim

bir kabin icinde karistirin. Kestiginiz parcalarin kenarlaria

karisimdan siiriip iicgen seklinde kapatin ve kenarlarina
bastirarak yapismasini saglayin.

Genis bir tencerede bolca suyu kaynatin. Uzerine tuz ve siviyag

ilave edin. Mantilar1 teker teker ve yapistirmamaya dikkat

ederek suya atin. Mantilar suyun yiiziine ¢ciktiktan sonra 1-2

dakika daha pisirin ve delikli siizgecle tencereden alin.

Tereyag1 ve aycicegi yagini bir sos tenceresine alip 1sitin. Uzerine
pul biber ilave edip 1-2 kez yavagca karistirin. Servis tabaklarina
aldigimiz piruhinin iizerine gezdirin. D6viilmiis ceviz serpip
maydanozla siisleyin. Sarimsakli yogurtla birlikte servis yapin.

1
| ) 1F Bl afiag 0 A
LR REE W VT e .
EZiNE PEYNIRI: Tam yagl koyun, keci ve inek
slitlerinden mart-temmuz aylari arasinda Uretilen ve

salamurali tenekelerde olgunlastirilan peynir grubunun
en degerlisidir. Ezine peyniri, geleneksel tretim metodu

ile cografi kaynagi arasinda siki bagi simgelemek icin

tescillendiginden sitlerin Ezine, Bayramig, Ayvacik ve

Can civarindaki koylerden saglanmasi gerekiyor.
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Pideli ve Peynirli Patlican Ezme

2-4 KiSiLIK

100 gram Antakya sirk peyniri

2 adet orta boy bostan patlicani
Yarim su bardag iri dévilmis badem
1 dis ezilmis sarimsak

Yarim limonun suyvy, tuz, karabiber

1 ¢cay kasigr kimyon

2 dal nane, 1 yemek kasigi zeytinyad
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PIDE ICIN

6 adet bazlama

3 yemek kasigr kavrulmus susam
3-4 dal taze kekik

3 yemek kasigi hashas

1 cay bardagi sizma zeytinyag

v

Bazlamalari enine ikiye boliin ve
iclerini ¢ikarin. Susam, kekik ve

hashasi havanda ezin. Uzerine

zeytinyagi ekleyin ve ekmeklerin
kesik yiizeylerine bu karisimi
siiriin. Onceden 1sitilm1s 200
derece firinda kizartin. Soguyunca
parcalara boliin ve kenara alin.

Patlicanlar1 ocakta veya firinda
kozleyip kabuklarini soyun.
iclerini cikarip badem, ufalanmig
Antakya siirk peyniri, sarimsak,
limon suyu, kimyon, tuz ve
karabiber ekleyip sos kivamina
gelene kadar ezin.

Nanenin yarisini sosa ekleyip
servis tabagina alin. Uzerine
zeytinyagi ve kalan nane
yapraklarini ilave edip gevrek
bazlama parcalariyla birlikte
servis yapin.

— ANTAKYA SURK
PEYNIRI

Bitlis ve Kars'ta kurut. Bolu ve
Giresun’da kes alarak bilinen
slirk, cokelegin kurutulmasi
esasina dayanan, fermente
olmamis bir peynir tlrd olarak
tanimlanabilir. icindeki salca
ve baharatlardan kaynaklanan
kirmizi rengi ve topac seklinde
gorlntlslyle Anadolu peynirleri
¥ icinde 6zglin bir bicime sahiptir.




YENI STEAK MASTER FIRIN

STEAKYMASTER

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

fy O www.teka.com Hayata tat katan anlar
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Sebze Dolgulu Peynirli Borekler

4-6 KiSILIK

HAMUR iCIN

4 su bardagi un
1 adet yumurta
1 su bardagi su
1 cay kasigi tuz

HARC ICIN

1 ¢ay bardagi Tarakli Kes Peyniri
3 adet déviilmis karanfil

2 adet ezilmis kakule tohumu

2 yemek kasigr zeytinyag

7-8 adet mantar

2 dis sarimsak
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1 cay bardag bezelye
2 adet haslanmis patates
Tuz, karabiber

SOGAN SOS iCiN

4 adet piyazlik dogranmis sogan
Yarim ¢ay bardagi zeytinyag

1 adet yildiz anason

Bir tutam targin
Tuz, karabiber

KIZARTMAK iCIN
2 yemek kasigi tereyag

TARAKLI KES PEYNIRI
Tarakli, karakteristik mimari
dokusunu, dogasiyla birlikte
koruyabilmis seckin bir Anadolu
kasabasi. Bu bolgeye has
tereyaginda cevrilip eristeye
katilan, kahvaltilarda dilimlenip
kizartilan, icine yumurta kirilan

kes, yagi alinip stiziilen yogurttan
yapilan bir peynir cesididir.

N

Hamur i¢in unu genis bir

kaba alip yumurta, su ve tuzla
karistirarak piiriizsiiz bir kivam
elde edene kadar yogurun.
Uzerine nemli bir bez 6rterek
dinlenmeye birakin.

Boreklerin i¢ harciigin
zeytinyagim kiiciik bir tavaya
alip tizerine kiy1lmis mantar
ve sarimsak ekleyerek, mantar
suyunu salip cekene kadar
pisirin. Bezelyeyi ilave edip 1-2
dakika kavurun ve haglanmis
patatesleri ezerek iizerine
ekleyin. Karanfil, kakule,
karabiber ve tuz katin. Bezelye
yumusayana kadar pisirip
ocaktan alin. Ilindiktan sonra
Tarakli kes peynirini katip
karistirin.

Sogan sosu i¢cin zeytinyagi

ve sogani kisik 1sida soganlar
karamelize olana kadar kavurun.
Tuz ve baharatlari ekleyip birkac
dakika daha pisirip ocaktan alin.
Dinlenen hamuru unlu zeminde
bicak sirt1 kalinliginda acin.
Hamurdan su bardagi agzi ile
yuvarlaklar kesin. Kestiginiz
hamurlarin u¢ kismina
hazirladiginiz harctan koyup
elinizle bastirarak kapatin.
Kenar kisimlarini kivirarak veya
hamur ruleti ile keserek sekil
verin. Daha sonra kaynayan
tuzlu suya atin. Hamurlar suyun
iizerine cikinca delikli kepce ile
alip bir havlu iizerine yan yana
cikarin. Tereyagim yapismaz
yiizeyli bir tavaya alip borekleri
6nlii arkali kizartin ve soganl
sos esliginde servis yapin.



BERGAMA TULUM PEYNIRI

Bergama ve cevresinin endemik bitkilerinden
yabani sogan, nane kekigi ve karya lavantasinin
nefis aromalariyla zenginlesen sitlerle yapilan
Bergama tulum peyniri, Orta Asya’dan Anadolu’ya
goc edip Bergama ve Balikesir arasindaki dag
koylerine yerlesmis Yoriklerin sadece koyun
sttlyle yaptiklari efsanevi bir peynir.

Bergama Tulum
Peynirli ve Cevizli Dilimler
6-8 KISILIK

200 gram Bergama tulum peyniri

1 su bardagi ceviz igi

1 Tirk kahvesi fincani + 1 tath kasigi zeytinyag:
14 dal taze kekik

1 yemek kasigr bal

1 yemek kasigr balzamik sirke

3 su bardagi siyah Gzim

1 adet baget ekmek

Tuz, karabiber

Tiirk kahvesi fincani1 dolusu zeytinyagi, 10 dal kekigin
yapragi, bal, balsamik sirke, az miktarda tuz ve karabiberi
bir kabin icinde karistirin. Tanelenmis iiziim ilave edip iyice
karistirin ve firin tepsisine yerlestirin. Onceden 1sitilmis
180 derece firinda, 1zgara veya turbo modunu kullanarak
tiziimleri 15 dakika pisirin. Firininizin bu 6zellikleri yoksa
pisme siiresini uzatip iiziimler catlayana kadar pisirin.

Baget ekmegi dilimleyip hafifce kizartin. Cevizleri yapismaz
yiizeyli tavada kavurun ve daha sonra ufalayin. Ayri bir
yerde Bergama tulum peyniri, 1 tath kasig1 zeytinyagi ve

4 dal kekigin yapraklarini catalla ezerek karistirin. Daha
sonra ekmeklerin iizerlerine siiriin. Soslu kizarmis iiziimleri
yerlestirin ve ceviz serperek servis yapin. -

TN




MEVSIMiN GETIRDIKLERI

Dogaw&w\ owcm\am

Sonsuz sifa kaynagi doga, mevsimle birlikte
uyanip cesit cesit sebze meyvesiyle sevgisini
ve iyilestirme gicini aktaririz bizlere. Her
biri kendine has tadi, aromasi ve rengiyle
sofralarimizi zenginlestirirken, saglhigimiza
da sayisiz katki saglar. Mijgan Yurtseven'in
tariflerini hazirlayarak dogadan gelen sifa
ve lezzeti herkes sofralarina tasiyabilir.
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MUJGAN YURTSEVEN

= mujganyurtseven

Cilekli Kremali Kek

6-8 KiSILIK

KEK iCIN
125 gram tereyagi
200 gram bitter gikolata
15 gram kakao
3 yemek kasigi su
3 adet yumurta
150 gram toz seker
90 gram un
1 paket vanilya
Bir tutam tuz

ARASINA VE SUSLEMEK iCIN
300-350 gram gilek

MUJGAN’IN

KREMA ICIN NOTU
Tathnizi gin iginde

bitiremezseniz
1-2 buzdolabinda
saklayabilirsiniz.

3/4 su bardagi un

3/4 su bardag) toz seker
750 ml sit

1 paket vanilya

90 gram tereyagi

CILEK PURESI ICIN
Yarim kg cilek
Yarim su bardagi toz seker
1 tath kasigr limon suyu

Kek icin 24x24 cnv’lik kare firin kabinin
tabanim pisirme kagidi ile kaplayin. Yanlarina
1 cay kagig1 eritilmis tereyag: siiriin.

Kalan tereyagini sos tenceresine alarak
kisik 1s1da eritin ve ocaktan alin. Parcalara
ayirdigimiz cikolatayi ekleyip, eriyene kadar
karistirin. Ayr1bir yerde kakao ve suyu
karistirin. Daha sonra cikolatali karisima
katip karistirin.

Yumurtalar: mikser yardimiyla, rengi acilana
kadar 4- 5 dakika ¢cirpin. Toz seker ekleyip
kopiikler olusana kadar 3-4 dakika daha ¢irpin
(bu asamadan sonra mikser kullanmiyoruz).

Cikolatali karisimi yumurtali karisima ekleyip, alttan
iiste dogru spatula ile homojen kivama gelene kadar

karistirin. Un, tuz ve vanilyayi birlikte eleyerek sivi karisima
ilave edin. Spatula ile alttan iiste dogru yavasca karistirin ve
firin kabina aktarin. Onceden 1sitilmis 175 derecede firinda
15 dakika pisirip 1linmasi icin kenara alin.

Arasticin cilekleri incecik dilimleyip, kekin iizerine tek sira
halinde yerlestirin.

Kremasi icin un ve sekeri karistirin. Siit ekleyip ortaisida
siirekli karistirarak koyulasana kadar pisirin. Ocagi kapatip
vanilya ve tereyagini ilave edin. Mikser yardimiyla 5-6 dakika
cirpin. Krema ilininca gileklerin iizerine kasik yardimiyla
dokiin. Kasig1n tersi ile {izerini diizeltin ve buzdolabinda 3-4
saat ya da vaktiniz varsa bir gece dinlendirin.

Cilek piiresi icin cilekleri blender’de cekin. Sos tenceresine
alip, iizerine seker ve limon suyu ekleyin. Koyulasana
kadar 20 dakika pisirin. Tamamen soguyunca tatlinin
iizerine dokiin. Dilimleyip, cilekle siisleyin ve soguk
olarak servis yapin.
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MEVSIMiN GETIRDIKLERI

Baklal,,
Koni Yaprak Sarmasi
18- 20 ADET

m 300 gram biyik boy salamura asma yaprag:

HARC ICIN

m 1 su bardagr piring

m 200 gram taze i¢ bakla

m Yarim su bardagi zeytinyag:

m 6 dal taze sogan

m 3 dal taze sarimsak

u Yarimsar demet dereotu ve maydanoz
m 1 adet limonun rendelenmis kabugu
m 2 adet limon

u 1'er cay kasig karabiber ve tuz

UZERI ICIN
m 2 yemek kasigi zeytinyag
12 su bardagi sicak su
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Asma yapraklarini sicak su dolu bir kaba alin.

Harg icin piring ve 1 cay kasig1 tuzu derin bir kaseye aktarip,
iizerini gecene kadar 1lik su ekleyin ve kenarda bekletin.

Baklalarin dis kabuklarini ayiklayip minik kiipler halinde
dograyin. Yarim su bardagi zeytinyagi ve baklayi genis

bir tavaya alin. Orta 1sida 1-2 dakika kavurun. Pirincin
suyunu siiziip bol suda yikayin ve tavaya ekleyin. 1-2 dakika
karistirarak kavurun. Kiyilmis sogan, sarimsak, dereotu,
maydanoz, limon kabugu, 1 adet limonun suyu, karabiber ve
tuz ekleyip karistirin. Daha sonra ocaktan alin.

Asma yapraklarinin suyunu siizdiiriip tek tek yikayin
ve siizgece alin. Genis bir tencerenin tabanina 2-3 kat
asma yapragi ve yapraklarin iizerine de 1 adet limonu
dilimleyerek tek sira halinde yerlestirin.

1adet asma yapragini elinize alin. Sap béliimiin alt tarafina
1tath kasig1 tepeleme harctan yerlestirin. Yapragi sapin
yanmindan baslayarak alta ve diger tarafa dogru kapatarak
sapin diger tarafina dolayin. Diiz zemin iizerinde koni
sekli verin. Yaprak ve har¢ bitene kadar islemi tekrarlayin.
Saplarindan 2 cm birakarak fazlaliin1 makasla kesin.

Tek sira halinde aralarda bosluk birakmadan tencereye
yerlestirin.

Uzerine zeytinyag1 ve sicak su gezdirip, 1siya dayanikli bir
tabak kapatin. Ttencerenin kapagi kapali olarak yaklasik
40 dakika pisirin. Ocaktan alip 1linana kadar tencerede
dinlendirin. Soguk veya 1lik olarak servis yapin.



MUJGAN’IN NOTU
Sarmayi didikld
tencerede yapacaksaniz,
1 su bardagi sicak su
eklemeniz yeterli olur.
Tencerenin didigi
¢ikmaya basladiktan sonra
10 dakika daha pisirmeniz
yeterli olacaktir.
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MEVSIMiN GETIRDIKLERI

6-8 KiSIiLIiK

HAMUR iCIN
125 gram kip kesilmis
3 soguk tereyagi
250 gram un

1 adet yumurta
3 yemek kasigi soguk su
Yarim ¢ay kasigi tuz

KALIBA SURMEK ICIN
1 tath kasigr tereyag

UZERI ICIN

200 gram kegi bis peyniri
200 gram bégirtlen

2 yemek kasigr Antep fishg
5-6 dal nanenin yapraklari
ng2 yemek kasigi nar eksisi

T ek
Hamur icin tiim malzemeyi blender’e alin kesin. Hamurun tabanina catalla delikler
ve kirint1 gériiniimii alana kadar 1-2 dakika acin. Uzerini kaplayacak boyutta yuvarlak
cekin. Hamuru elinizde toparlayip strec filmle firin kagidi kesip yerlestirin. 1 avug bakliyat
kaplayin ve 1 saat buzdolabinda dinlendirin. serpistirin. Onceden 1sitilmig 175 derecede
Daha sonra pisirme kagidinin iizerinde firinda 15 dakika pisirin. Siirenin sonunda
yaklasik 30 cm capinda olacak biiyiikliikte tizerinden bakliyatlari alin. Yeniden firina
merdane yardimiyla yuvarlak acin. verip 20 dakika daha pisirin. Firindan alip
25 cmv’lik yuvarlak tart kalibini tereyagi ile sogumaya birakin.
yaglayin. Hamuru kagitla birlikte kaldirarak Soguk tartin iizerine parcalara ayirdiginiz
ters cevirip kaliba yerlestirin. Yanlarini ve peynir ve bogiirtleni yerlestirin. Fistik
tabanini kaliba bastirin. Kenarlardan tasan serpip, nane yapraklari ile siisleyin. Nar eksisi
fazlaliklar1 merdaneyle iizerinden gecerek gezdirip servis yapin.
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MEVSIMIN GETIRDIKLERI

Domates Soslu
Erik Kebabi

4 KisiLIK

m Yarim kg yesil erik

1 20 adet arpacik sogan

m 1 bas sarimsak

m 1 yemek kasigi zeytinyad:
u4-5 dal taze kekik

KOFTE iCiN

m Yarim kg kéftelik dana dés kiyma

m 1 adet kapya biber .
m 2 adet sivri biber \ il

m 1 adet sar dolmalik biber .

m 3'er dal taze sogan ve taze sarimsak

1 8-9 dal maydanoz

!

-

m 1'er ¢ay kasigi kimyon, karabiber ve tuz

DOMATES SOS ICIN

m 2 su bardagr domates piresi
m 1 tath kasigr biber salcasi

u 1 yemek kasigi nar eksisi

m 1 cay kasig tuz

Kofte icin biberleri minik kiipler yerlestirin. Uzerlerine zeytinyag gezdirip,
halinde dograyin. Sogan, sarimsak ve kekik serpistirin. Onceden 1sitilmig 190
maydanozu da incecik kiyin. Tiim kofte derece yaklasik 30 dakika pisirin.

malzemesini iyice yogurun. Harctan Domates sos i¢in tiim sos malzemesini

sos tenceresine alin. Koyulasana kadar
yaklagik 15 dakika pisirin.

ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparip
avucunuzda yuvarlayin. Daha sonra firin

tepsisine aralikli olarak yerlestirin. . .
Domates sosu servis tabagina yayin.

Arpacik soan ve sarimsaklarin Uzerine yemegi yerlestirip, sicak olarak
kabuklarini soyup, koftelerin aralarina servis yapin.

56 Sofra=2021 Mayis



Semizotu Salatasi
4 KiSiLIiK

u 1 bag semizotu
u 1'er adet kapya biber,
sari ve turuncu dolmalik biber

m 3 dal taze sogan

m 2 dal taze sarimsak

m 1 yemek kasigi zeytinyagi
SOSICIN

m 1 cay kasigi tuz

u 1 adet limonun suyu

m 2 yemek kasigi zeytinyagi

L

Semizotlarini yikayip kurulayin. Derin biil".i(a'ba'f"J B,
alip, iizerlerini gececek kadar kaynar su ekleyin. ot o
2-3 dakika sicak suda bekletip buzlu su dolu kaba
aktarin ve siiziin.

Biberleri kiiciik kiipler halinde dograyin. Sogan
ve sarimsaklar 1 cm olacak sekilde kesin. Biber ve

zeytinyagim bir tavaya alin. Ortaisida1-2 dakika sotelenm1§ blberh kar1§1m1 yerle§tn:1n. ;

; b

soteleyin. Sogan ve sarimsagi ilave edip 2-3 ~ Sos icin tum malzemeyl 1y1ce glrpm fice =
dakika daha soteleyin. Daha sonra ocaktan alin. . Salatanm'uzérme gezdlrlp servis yapm sl :
' it ' P e ST e T P s T
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Tacho /Meksika

6-8 KiSiLIK

1 paket tacho ¢ubugu

HARCI iCIN

1 adet sogan

5 yemek kasigi zeytinyag
500 gram dana dés kiyma
3 adet kapya biber

1 adet sivri biber

1 tath kasigr aci biber
salcasi

1 tath kasigr domates
salcasi

1 dis sarimsak

1 tath kasigr tuz

1 cay kasigr karabiber

1 tath kasigr pul biber

1 cay kasigr kimyon

TABANI ICIN

1 adet rendelenmis
domates

1 adet kirmizi sogan

1 adet sivri biber

1 adet avokado

1 cay kasigr limon suyu

UZERI iCIN

2-3 yaprak marul

100 gram rendelenmis
Cheddar peyniri

Tacho, hem et
hem de tavuktan
yapilabilen acili
ve bol baharati

bir Meksika
lezzetidir. Tortilla
ekmegi ile
hazirlanan
Tacho, Avrupa ve
Amerika’da da
stkca tiketilir.
Ozellikle
Avrupa’da
tiketilirken
yaninda garnitir

de yer alir.

kiymali sogan karisimina kiiciik kiiciik dogradiginiz biberleri, salcalari,

Soganlari kiip kiip dograyarak zeytinyaginda 2-3 dakika rengi pembelesene
kadar kavurun. Uzerine kiyma ekleyip kavurmaya devam edin. Kavrulan

kiyi1lmis sarimsagi ve baharatlari ilave edip iyice karigtirin. Kiymali harcin
tizerine 1-2 yemek kasi81 su ekleyip salcalarin kokusu ¢cikana kadar kavurun.
Genis bir kase icinde rendelenmis domatesi, kiip dogranmis sogan ve biberi
alin. Uzerine ezdiginiz avokadoyu, limon suyunu ilave ederek karistirin.
Taban sosu olarak hazirladigimiz avokadolu piireyi taco cubugunun altina
siiriin. Uzerine bir kagik yardimiyla hazirladiginiz kiyma harcindan koyun.
Dogranmis marul ve rendelenmis cheddar peyniri ekleyerek servis yapin.
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Mapo tofu, Cin’in
Sichuan eyaletinin
inli bir Cin
yemegidir. Aslinda
sadece Cinliler degil,
bircok bati Glkesinde
de taninmis bir
yemektir. Yemek
ismini yemegi bulan
kisi Mapo Doufu’ dan
almistir. Bu yemegin
pisirilmesi icin tofunun
yani sira, dana kiyma,
taze sarimsak, taze
zencefil, soya sosu,
acili bakla salcas,
tuz, karabiber, nisasta
ve bitkisel yag gerekli
olsa bu kadar
malzemenin yaninda
olmazsa olmazi
olarak én plana ¢ikan
lezzet ise aci sosudur.
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thermomix

Anneler
Gunu Kutlu
Olsun

Annelerimize Thermomix’ten
50. yil stirprizi...

Cookidoo artik
( X J [ J ,
Tiirkiye’de!
Mutfagin uzmani Thermomix, Turkiye'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 ulasmanizi saglayan Cookidoo,

kullanicilarina diinya ¢capinda bir lezzet
kuttiphanesinin kapilarini agiyor.

Rehberli pisirme xR
ozelligiyle diinya FE RN
lezzetleri annelerin . o TER B
parmaklarinin 0 e
ucunda! ,
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Cookidoo'da, Tirkge dahil 12 farkl dilde, 40 farkli tlkenin
tarifleri yer aliyor. Thermomix tarif gelistirici sefleri
tarafindan denenmis tarifleri icerdigi icin daha 6nce hig
denemediginiz bir yemegi bile en dogru sekilde ekrandan
adim adim takip ederek yapmaniza yardimci oluyor.

Cookidoo ayrica kullanicilarina begendikleri tarifleri
kaydetme, haftallk 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 6nce de dijital ¢ipleri sayesinde yiizlerce lezzetli tarifi
dijital ekranina tasiyan 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 6zel 12 aylik licretsiz Cookidoo
liyeligi kazanabilir, diinya mutfaklarinin birbirinden lezzetli
tarifleriyle hem kendinize hem de sevdiklerinize ziyafet
sofralari hazirlayabilirsiniz.

Bu birilandir.



DUNYADAN TATLAR

200 gram i¢ midye
80 gram istakoz
Yarimsar ¢ay bardagi beyiz 6zim sirkesi ve

Paella / ispanya

6-8 KiSILIK

taze limon suyu

1 gram safran

1,5 su bardag piring (kisa taneli piring)
3 su bardagi su

(balik veya sebze suyu da olabilir)

2 adet sogan

4 dis sarimsak

1 adet patlican

2 adet domates 1 N
cay kasigr tuz

5 yemek kasigi zeytinyag

Yarim cay kasi§i taze cekilmis tane karabiber
200 gram jumbo karides ooy K39 ‘ ?

Yarim demet maydanoz

L]

Kuru soganlari jiilyen
dograyin. Ezdiginiz
sarmmsaklari kiyin. Kabugunu
soydugunuz domatesleri
rendeleyin. Tiim deniz
iiriinlerini dikkatli bir sekilde
ayikladiktan sonra bol suda
yikayin. Fazla sularinm bir
kagit havlu yardimiyla alin.
Balik veya sebze suyunu kisik
1sida isitin. Zeytinyaginin
yarisini kalin ve genis tabanh
bir tavada kizdirin. Sogan,
sarimsak ve jiilyen dogranmis
patlicanlar1 zeytinyaginda
soteleyin. Pirinci bol suda
yikayip suyunu siizdiirdiikten
sonra tavaya alin. Kiip seklinde
dogranmis domatesleri de
katip karistirarak pirinci
kavurun. Sirke, limon suyu

ve safrani katip yiiksek 1sida
cektirin. Sicak suyun yarisini
ekleyip kisik 1s1da, tuz ve taze
cekilmis tane karabiber ilave
ederek kapagi kapali tencerede
pismeye birakin. Ayr1 bir
tavada kalan zeytinyagini
kizdirdiktan sonra tiim deniz
tiriinlerini sirastyla katip kisa
bir siire yiiksek 1sida soteleyin.
Pilav tenceresine aldiginiz
deniz iiriinlerinin iizerine
kalan sicak suyu ekleyin. Tiim
malzemeyi kisik 1sida suyunu
cekene kadar bir arada pisirin.
Suyunu ¢ekip demini alan
deniz mahsullii pilavi servis
tabagina alip ince kiy1lmis
maydanozla siisledikten sonra
sicak olarak servis yapin.

*

Paella ispanyol Mutfagi'na ait bir halk yemegi. Cesitli deniz
Urinlerinin yani sira yéreye gére tavuk, av hayvanlari, sucuk,
sosis gibi gidalarin da yer aldigi zengin gesnili bir pilavdir.
Paella’nin en énemli pif noktasi ise kisa boylu piring
kullanilarak yapilmasidir. Bu sebeple yerel ispanyol pirincine
ulasilamiyorsa baldo gibi kisa boylu piring ¢esidi tercih edilir.
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Tempura, aslinda kizartma teknigine verilen bir isimdir. Klasik
tempura disi citir ve hafif hamurdan olusmus iciise karidesten olusan
bir kizartmadir. Japonlarin vazgecilmez yemeklerinden biri olan
Tempura, aslinda ilk olarak 16006 yillarda Portekizliler tarafindan

Tempura Karides / Japonya
8-10 KiSIiLIiK

1 su bardagi tempura
unu ( cok amagli un )
Yarim su bardagr nisasta
1 yemek kasigi toz biber
1 tath kasigr zerdecal

1 cay kasigi tuz

1 adet yumurta
1.5 su bardagi soda
8-10 adet jumbo karides

KIZARTMAK ICIN
Aycicegi yagi

ortaya ¢i
tarafindan Japon

Yillaricerisinde de Portekiz'in ilerigelenleri
tasinmis. Japon ascilari kendi yontemlerini

de kat@fak Japonya'da yaygin hale getirmeyi basarmis.

ASCININ NOTU
Yaninda sos olarak
tercihen sarimsakl

mayonez, tatl biber
sosu kullanabilirsiniz.

Yumurta, soda ve tuzu cirpin. Uzerine un, nisasta,
toz biber ve zerdecal ekleyerek iyice karistirin.
Karisimi buzdolabinda 1-2 saat dinlendirin.
Jumbo karidesleri ayiklayin. Kagit havlu ile
kurulayin ve hazirladiginiz tempura harcina
batirarak derin yagda kizartin. Servis yapin.
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DUNYADAN TATLAR

Falafel / Misir

12 ADET

iC HARCI ICIN

1 su bardagi taze yesil i¢ bakla
1 su bardagi nohut

1 demet maydanoz

2 dal taze sogan

1 tath kasigr tuz

1 cay kasigr kimyon

1 cay kasigr karabiber

1 adet yumurta

Yarim su barda@i misir unu

DIS KAPLAMASI IiCIN
3 adet yumurta
1 su bardagi un
1 su bardagi taze bakla

KIZARTMAK iCIN
Aygicegi yag

UZERI ICIN

1 dis sarimsak

3 yemek kasigi tahin
Yarim limon

*

Falafel, Orta Dogu
mutfaginin en bilinen
lezzetlerinden biridir.

Falafel ya da diger
adiyla Tamiya nohut

kdftesi veya bakla

ezmesinin gesitli
baharatlarla
karistirilarak yagda
kizartilmasiyla
yapilan Orta Dogu
kaynakli bir yemektir.
Falafel, Libnan, Misir,
Filistin, israil gibi Orta
Dogu ilkelerinin en
sevilen ve en cok
tuketilen ara sicaklar
arasinda yer alir.
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Taze yesil i¢ baklay1 ve bir gece 6nceden suda beklettiginiz nohudu haslayin.
Haslanan nohudu kabuklarindan ayirin. Mutfak robotuna haslanmis

bakla, nohut, maydanoz, sogan, tuz, kimyon ve karabiberi alarak iyice

cekin. Uzerine yumurta ve misir ununu ekleyerek iyice karistirin. Hamur
kivamina geldiginde buzdolabinda 1-2 saat dinlendirin. Dinlenen hamurdan
ceviz biiyiikliigiinde toplar yapin. Yumurtalar: bir kase icinde iyice ¢irpin.
Hamur toplarini sirastyla ¢irptiginiz yumurtaya, una ve baklaya bulayarak

kizgin yagda kizartin. Genis bir kase icinde sarimsak, tahin ve limon
suyunu karistirin. Kizartilan falafelleri tahinli sosla birlikte servis yapin.
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Gastronomi Kenti Kastamonu

Kastamonu, Gastronomi Turizmi’ndeki pastadan pay sahibi
olabilecek potansiyele sahip bir ilimiz. Yoresel mutfagimiz
dailk belirlemelerde 812 gesit iiriiniimiiz var. Kastamonu
Belediyesi olarak bu alanda 6nemli adimlar atmak icin
calismalar1 baglattik.

Bu dogrultuda Tiirkiye’de tarihi bir han1 Gastronomi Merkezi
yapan ilk sehir olacagiz. Kastamonu Acem Hanrnda gerekli
tiim hazirliklar yapildi ve gerekli onaylar alindi. Bu han
Gastronomi Merkezi olarak restore edilecek. Gastronomi
Merkezi sehrimizin yemek kiiltiiriinii nesilden nesile dogru
sekilde aktarabilmemizi saglayacak bir proje. Burada
verilecek kurslarda y6resel yemek yapimlari kursiyerlere
6gretilecek. Projenin istihdama da destek saglayacag
diisiincesindeyim.

Yine Kastamonu Universitesi Turizm Fakiiltesi’yle ortak
yiiriitmek istedigimiz bir projemiz var. Kastamonu’da
1050’nin iizerinde kéy var. Tiirkiye’nin en fazla koyii

olan illerinden biriyiz. Buralarda y6resel hazineler sakli
oldugu bilincindeyiz. Yoresel mutfagimizi genisletmek
adina 6grencilerimize tiim imkanlari saglayacagiz. Tiim
koylerimize gidecek ve burada yapilan yemeklerle ilgili
bilgiler toplayacagiz.

Kastamonu Tiirkiye’nin bence lezzet sehri... Damaklarda
doyumsuz lezzet birakan iiriinlerimiz var. Oyle ki son
donemde ilimize gelen turistler ile yapilan ankette yoresel
yemekler yiizde yiizliik bir begeni kazandigini gordiik.

Oyle ki Gaziantep ve Sanlurfa’nin ardindan Berlin ITB
fuarinda y6resel yemeklerimizle Tiirkiye’yi temsil etmis bir il
olmanin da mutlulugunu yasiyoruz. $Sehrimizin Gastronomi
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Turizmi’nde gercekten 6nemli bir paya sahip olacagini
diisiiniiyorum.

Bugiin ilimizin 19 cografi isaretli iiriinii var, bekleyen
iiriinlerimiz de var. suanda en fazla cografi isarete sahip
dordiincii iliz. Bekleyen iiriinlerimizin de cografiisaret
almasiyla birlikte ilk iki de yer alacagiz.

Pandemi 6ncesi Kastamonw’da tiim paydas kurumlarimiz

ve STK’larimizin da destegiyle bir “KastroFest” etkinligi
diizenledik. Burada iinlii sefler Kastamonu’ya geldi ve
sehrimizin yoresel yemekleriyle diinya mutfagini birlestirdi.
Gercekten biiyiik ilgi gordii. Yoresel tatlarimiz iinlii
seflerimizden de tam puan aldi. Bunlar bizleri daha da
cesaretlendirdi.

Sehrimiz ayrica iilkemizin en zengin mantar cesidinin de
bulundugu ildir. Bunu yani1 sira 40’a yakin ¢corba cesidi de
vardir.

Uryani Erigi'nden Taskprii Sarimsagrna, inebolu
Kestanesi’nden Tosya Pirinci’ne, Siyezi’'nden Kanlica
Mantarrna, Daday Etli Ekmegi’nden Devrekani
Bandumasr’na, egsisinden kara ¢corbasina, pastirmasindan
kizilcigina, cekme helvasindan cirigina varincaya kadar,
saymakla bitiremeyecegimiz nice iiriiniimiiz ve yemegimiz
hem sifa hem de lezzetiyle biiyiik ilgi gérmekte...

isin dogrusu bir s6z vardir ya; ‘Bir yiyen birde yemeyen
pisman’ diye... iste Kastamonu yemeklerini tatmayan
kesinlikle pisman olur. Yoresel mutfagimizin tadini alanlarda
mest olur. Bu degismeyecek bir gercektir. Umarim biran
o6nce bu salgin dénemi biter ve tiim iilkemizi sehrimizin egsiz
sofrasiyla goniil rahatligiyla bulustururuz.



Kastamonu yéresine ait
Simit Tiridi, susamsiz
Kastamonu simidinden
yapilan geleneksel

bir tariftir. Cok pratik
sekilde yapilmasina
karsin mutfagimizin
oldukga lezzetli
yemeklerinin baginda
gelmektedir

Malzemeler .

* 2 adet susamsiz Kastamonu simidi ¢ 1 litre et suyu * 300 gr yogurt
* 3 dis sarmsak ¢ 250 gr kiyma ¢ 100 gr tereyadi * 1 yemek kagidi salca \
Yapihsi

Bayat simitler ince ince dilimlenir. Sarimsaklar ezilerek yogurtla karighrilir.
Ayri bir tavada tereyadi ve salga kavrulur. Salcanin Gzerine kiyma eklenir ve
kavrulmaya devam edilerek pisirilir. Kaynayan et suyunun icine dilimlenmig
bayat simitler atilir, yumugayan simitler kevgir yardimiyla stzilerek servis
tabagina alinir. Simitlerin Gzerine énce sarimsakli yogurt, sonra da

kavrulmus kiyma gezdirilerek servis yapilir.
i & vete 2021 Mayiss




OGMAC CORBASI

Adini hamurun avug iginde ovulmasindan
alan Ogmag gorbasi Kastamonu
sarimsagiyla lezzetlenmis, mutfagimizin en
leziz ve saglikli yemeklerinden biridir.

Malzemeler

* 1 su bardagi un ¢ 6 su bardagi su
* 1 kigik kase yogurt * 1 yumurta
* 3 dig sarimsak * Kuru nane *

Tuz * Eritilmis tereyagdi

Yapilisi

Tencerede su kaynatilir. Ayri bir kapta

un kiguk topaklar halinde elle ovularak
kaynayan suya azar azar birakilir. Top
olmamasi igin strekli karighirilir. Pigme
kivamina gelince su icine yogurt ilave edilir.
Atesten alindiktan sonra Uzerinde eritilmig
tereyadi gezdirilir ve en son kirmizi pul biber
ve nane eklenerek hazir hale getirilir.

70 Sofra=2021 Mayis

ALA PILAV

Mutfagimizin en kékli tariflerinden olan
Ala pilav, Kastamonu mutfagina ait bir
tor bulgur pilavidir. Igindeki mercimegiyle
ve yumurtasiyla olduk¢a da doyurucu ve
besleyici bir yemek olan ala pilav, ézellikle
kig aylarinda sofralarimizda sik¢a yer
almaktadir.

Malzemeler

* 500 gr ince bulgur * 500 gr yesil
mercimek ¢ 3 adet yumurta

* 3 adet kuru sogan

* 50 gram fereyagi * Tuz

Yapihsi:

Bulgur hasglanir. Biraz yumusayan bulgurlara
mercimekler ilave edilir ve suyunu ¢ekene
kadar agir ateste pisirilir. Kuru sogan incecik
dogranir, tereyagi ile birlikte kavrulur.
Yumurtalar da bu karigma eklenip gizelce
karigtinhr. Soganl yumurtalar bulgura
eklenir. Biraz dinlendirdikten sonra pilav taze
soganla servis edilebilir.



BANDUMA

Hindi veya tavuk etiyle hazirlanan
Banduma yemegi mutfagimizin cok eski
ve lezzetli bir yemegidir. Protein agirlikli
oldugundan oldukca besleyici bir tariftir.

Malzemeler

Hamur icin: * Yarm kg un
Yeteri miktarda su * Tuz Harai igin:
* 1 su bardagi dévilmus ceviz

* 1 adet haglanmis tavuk gégsu

* Yarim paket tereyagi

Yapilsi:

Un, tuz ve suyu karigtirarak hamur elde
edilir. Kbguk bezeler haline getirilen
hamur, servis taba@ buyukliginde

acilir. Acilan yufkalar sacda pisirilir. Pigen
yufkalar rulo sekline getirilip dilim dilim
kesilir. Kesilen parcalar, hindinin haglama
suyuna batirilip, tepsiye dizilir. Tepsi
hamurla kaplaninca tzerine didiklenmig
tavuk gégsu ve dévilmus ceviz serpistirilir.
Kizdirlmig tereyagi gezdirilir. Yufkalar
bitene dek bu igleme devam edilir. Sicak
sekilde servis edilir.
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Gastronominin yukselen yildizi

Kastamonu

llkcaglardan beri kesintisiz bir kiiltiir merkezi olmus olan Kastamonu'nun binlerce
yillik kiiltiir birikimi, her alanda oldugu gibi, mutfak kiiltiiriinde de kendini gosterir.

Kastamonukara iklimikusaginda yer
alan, yiin dort mevsimini hakkiyla
yasayan, verimliarazilerinde pek cok
farkhiiriin yetisen zengin bir tarimilidir.
Kastamonu'nunzengin topragindave
dogasinda yetisen her tiirlii sebze, meyve,
bitki, ot, baharat ve kirsalinda yetistirilen
her tlirlii hayvanin eti, siitii vebunlardan
yapilanstit irtinleri Kastamonu
mutfaginintemelmalzemeleriniolusturur.
Kesimhayvanlar], tamamendogadabin
bir tlirlti bitki ve otlabeslenen, son derece
saglikhvelezzetli ete sahiphayvanlardir.
Gerek bilylikbas vekiiciikbas, gerekse
dekiimes hayvanlari, bilhassa Devrekani
ilcesinin bir tiriinii olan hindi (yerel
agizda"ibi"), Kastamonumutfaginin
vazgecilmez et lezzetlerini olusturur. Ayru
sekilde,ilacsiz vehormonsuz, tamamen
dogal sartlarda yetisenmeyveler,
sebzeler, tahillar ve bunlardan iiretilen

kurular, tarhana, eriste, pekmez, salca,
recel, marmelat, egsi, pestil gibitirtinler,
Kastamonu yemeklerine enfes tadini
verenunsurlardir.

Kastamonumutfagi tizerinde yapilan
arastirmalar sonucu 812 cesit yemek
tespit edilmistir. Genel anlamda
ekmekler, corbalar, et yemekleri,
hamurlu yemekler, sebze yemekleri,
tathilar veicecekler olarak anabasliklara
ayrilan Kastamonu mutfak kiiltiirii, bu
basliklar altinda ylizlerce farkl yemek
cesidini barindirir. Hamurlu yemeklerin
ensevilenlerinin basinda etli ekmek
gelir, onu tirit, banduma, manti (yapilis
sekline gore farkliisimlerle anilan farkh
tiirleri vardir) ve cesitli borekler izler,
Kastamonu Tiirkiye'nin mantar
deposudur. Kastamonu dogasinda
(6zellikle daglik ve ormanlik bolgelerde)
20'ye yakin yenebilir mantar tiiri
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yetismekte ve bunlarin hemen hepsi
yerelhalk tarafindan taninmakta

ve pisirilip yenmektedir. Kastamonu
Tiirkiye'ye ve diinyaya cok miktarda
taze vekurutulmus mantar ihrag
etmektedir. Tiimilde her yerde
bulunabilen ve halkin cok sevip yedigien
yayginmantar tiiri"kanhca" mantandir.
Bumantarinizgarasi, sotesi, corbasi,
kavurmasi ve tursusu yapilir ve hepside
coklezzetli olur.

Kastamonumutfaginin saklama
kiiltiirii dekendine 6zgli yontemler
yaratmistir. Kizilcik, yabaniarmut yada
elmayi kaynatip eksihaline getirmek,
sebze ve otlarikurutmak, tarhanay
kizilcikli yapip rengini pembeye
dondtirmek gibi yontemlerle, 6zgiin
tirlinler ortaya cikmustir. Bunlara
mantar tursusunu, envaicesit recel ve
marmelati eklemek gerekir.

| T

"
[
[

—_—




.. KASTAMONU’DA BiR

YORESEL LEZZET VAHASI
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Kastamonu'da son 20 yilda giderek artan 8lcide tarihi ev ve
konaklar restore edilmekte ve ofel ve restoran gibi turizm iglevler
kazanmaktadir. Kentin en gérkemli konaklarindan Ugurlu Konaklari,
Istanbullu turizmci Gilsen Kirbag tarafindan restore edilerek 2009
yilinda butik otel ve restoran olarak igletmeye acildi. Iki tarihi
konaktan olugan bu kompleks, daha sonra ek bir yapiyla biyttilerek,
3 binada 35 oda ve 80 yatak kapasitesiyle Kastamonu’nun en biyik
butik ofel kompleksi olarak faaliyetine devam etmektedir. Ugurlu
Konaklari, sehir merkezinde Kastamonu kalesinin tam altindaki
konumuyla tim tarihi ve turistik noktalara yirime mesafesinde.

Kastamonu'da kiltir turizmine hizmet eden Ugurlu Konaklari,
kente gelen bircok kiltir gezginine, yabanci gruplara, gurmelere
ev sahipligi yapiyor. Genis orta sofalari, ferah odalari, yiksek
tavanlariyla misafirlere hem konfor sunuyor, hem de kendine hayran
birakiyor. Agaglar ve cigeklerle stslG genis bahgesi, yoz aylarinda kent
merkezinde adeta serin bir vaha gibi. Yéresel mutfaginin zenginligiyle
de 0nlu olan konak, Gg farkli restorani ile ézellikle disaridan gelen
misafirlere Kastamonu'nun pek ¢ok ézgin lezzetini tatma imkani
sunuyor. Konuklarin yéresel yemek pisirme deneyimine katilabildikleri
atélye calismalar da dizenlenen konak, Kastamonu'da yéresel
mutfagin adeta bir merkezi konumunda. Ugurlu Konaklari
mutfaginin en gok talep géren spesiyalleri; tirit, banduma, etli ekmek,
tarhana ¢orbasi, egsili pilav gibi klasiklerin yanisira, her yerde
bulunmayan kara ¢orba, cabada etli keskek, yerel otlarla yapilan
meze ve sicak yemeklerdir. Doga, tarih ve kiltur gibi sayisiz cekiciligi
olan Kastamonu'nun tarihi konaklarinda konaklayarak yéresel
mutfagini tatmak, son yillarda yikselen deger olan gastronomi
turizmi agisindan paha bigilmez.
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Kastamonu'nun
cografiisaretli,
meshur ‘cekme
helva'sy, yalnizca
Kastamonulularin
degil, kenti

ziyaret eden

yerli, yabanci
turistlerinde

gozdesi..
g

y
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Cekme helva tiretimindekiincelikleri ve firma olarak hedeflerini anlatan Erdem Sepetcioglu Sekerleme
A S.ortaklarindan Adem Bodur, sunlari kaydetti; "15 yil asan hizmet stiresiboyunca kaliteye verdigi
onem ve zorubasarma azmisayesinde kisa stirede sekerleme sektortinde taninan ve builkelerinden
aslavazgecmeyen Erdem Sepetcioglu Sekerleme, 100 calisani ve her gecen glin bir yenisi eklenen genis
Uirtin portfoyiiile tiikketicimizin saglikh ve kaliteli iiriin talebini karsilayabilmek icin calismalarina hizla
devam etmektedir. Firmamizhammadde ahmindan baglayarak sevkiyata kadar stiren tiim asamalarda
ozellikle "Gida Giivenligi ve izlenehilirlik" konusundaki calismalarmni titizlikle stirdiirmektedir.”

Erdem Sepetciogiu

Cekme Helva ve Sekerleme

Uretimde geleneksel yontemlere sadik kalarak
vazgecilmez tat Kastamonu Cekme Helvasr'ni yurdun
dort bir yanina ulastiran Erdem Sepetcioglu Sekerleme
firmas, lezzetten 6diin vermeden saghikh ve glivenli
imalat ile 6n plana gikan tireticilerden...

Yaklasik15 yil once; tiretimden muisteriiliskilerine, pazar
beklentilerinden teknolojik gelismelere kadar her alanda
yenilikci, arastirmacy, gelistirmeci ve mitkemmeliyetci
yonetim politikasiyla miisteri memnuniyeti merkezli
sistematik calismalarda sekerleme sektortinde
lokomotif olmak' mottosuyla faaliyete gecen Erdem
Sepetcioglu Sekerleme, diinya gida pazarindaki degisen
talepler dogrultusundaistikrarl kalite tiretimiile
glivenin simgesi olma ve buanlayisla markalasma
hedefiyle, saglam adimlarla yoluna devam ediyor.

ADEM BODUR
Erdem Sepetcioglu
Sekerleme AS.
ortag
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Cekmehelva yapiminailk ncemiyane
denilenhamurunhazirlanmasiile
baslanir. Miyane hamurugida tiretimine
uygunbiiylik otomatik kazanlarda
belirlimiktarda yag eritilerek tizerine
kivamina gore belirlimiktardaunilave
edilir veun cigligini kaybedinceye
kadar kontrol altindakanstirilarak
pisirilir. Pisirilen miyane sogumastigin
kazanlaraalimr. Miyanekazanlarda
sogurken helvaninikinciasamasi seker
ileagdatiretimine gecilir.

Gidatiretimine uygunbakir
kazanlardabelirli oranlardaki

suve seker kaynatilir. Kaynama
asamasindasitrik asit deilave edilerek
dereceile yapilan stirekli sicaklik
kontrolii esliginde agda kivamina
gelinceye kadar kaynatilir. Daha

sonra kivamina gelen agda sogumasl
icin tezgaha doktiliir. Burada kisa bir
stirebekletilen agda dzelagartma
makinesinde cekilerek agartilir.
Busirada soguyan miyaneden
belirlimiktarda tartilarak helvanin
cekilecegiyuvarlak tepsiye alinur.
Agartilanagda dahalka sekli verilerek
helvatepsisine alindiktan sonra,

helva cekme ekibi tarafindanagda ve
miyane birbiriicinde sentezlenip tel tel
olanakadar her tarafina esit kuvvet
uygulanarak cekilir.

Kivamina gelmis olan helva sogumasi
icinmermer tezgahlaraserilir ve
uygunisisina gelene kadar bekletilir.
Uygunisiyainmisolan helva 6zel patoz
makineleriile 8iitiiliir. Ogiitiiliipun
formuna déntisen helva paslanmaz celik
prestepsilerine gramajlariayarlanarak
konulur ve presmakinesinde
preslenerek yenilehilir kiip seklinde
baskilanur. Baskidan cikan kiip
seklindekihelvaistenen gramajlarda
gereklitartimlarn yapilarak paketlenir
veyemeyehazir hale getirilir,

-
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Kastamonu ™\

1 Distral

Omer Faruk Karabiyikoglu
ve Ahmet Bilal Karabiyikoglu
tarafindan isletmeciligi
yapilan ve Kastamonuw’nun
yoresel lezzetlerinin yani sira
Tiirk ve diinya mutfagina

ait cesitli lezzetleri de
bulabileceginiz Kastamonu
Ala Restaurant; hizmet,
cesitlilik, ortam ve en
o6nemlisi de lezzet acisindan
Kastamonu’da kalite fark:
olusturuyor.

Cumbhuriyet Meydam
karsisinda olmasiyla beraber
konum olarak da kolaylik
saglayan Kastamonu Ala
Restaurant, Kastamonu
mutfagina 6zgii essiz lezzetler
arasinda yer alan yoresel
pastirmali ve etli ekmek, simit
tiridi, eksili pilav, etli dolma,
banduma, kebap, 1zgara ve
tatli cesitleriyle sehirde
hizmet veriyor. Kaliteli ve
uygun fiyata lezzet severler,

Kastamonu’ya 6zgii pastirma Herkes pastirma yapabilir, ancak pastirmaya essiz tadi verebilmek
ve sucuk bagta olmak iizere icin kaliteli et, geleneksel imalah bilen usta, temiz ve rutubetsiz
meshur ybresel iiriinleri hava, ézellikle sarnimsak ve Cankiri kaya tuzu; cemen igin usta
farkh sehirlerden de siparis Kastamonu'ya ézel recete ve sabir gibi faktérler gereklidir.

verebilirler.

Pastirma sofraya imalattan sonra en az 65 giinde gelir. Atadan gérme yéntemlerle
iiretilen Kastamonu Al Pastirma’da kesinlikle katki kullanilmiyor. Lezzet
konusunda Tiirkiye’nin hatta diinyanin en iyisi olan Ali Pastirma’da bicak kesim
teknigi uygulaniyor. Pastirmanin ¢ok ince kesimi tiiketimini kolaylastirdig: gibi
lezzetini de artiriyor. Kastamonu Al Pastirma’nin mimar, mithendis, iktisatci gibi
mesleklere sahip amca cocuklari bu geleneksel lezzeti siirdiirebilme ve koruma adina
kendi is alanlarindan vazgecerek iiretimlerine devam ediyor.

Ala Pastirma’nin giinden giine artan miisterileri bu essiz lezzete Tiirkiye’nin her
noktasindan ve yurtdisindan ulagabiliyor. Omer Faruk Karabiyikoglu hedeflerini

siralarken ¢ok iddial1 konusuyor: “Pastirmada Tiirkiye hatta diinya markasi olmak,
bunu yaparken isin 6ziinden, kaliteden sasmamak.” Kimseyle veya pastirma iireten
bagka illerle rakip olmadiklarini belirten Omer Faruk Karabiyikoglu, dertlerinin
daha ¢ok iiretmek degil, mevcut kaliteyi ve tadi koruyabilmek oldugunu soyliiyor.

Siparis: @& www.kastamonuala.com

0545 262 37 37 © instagram@kastamonuala
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ORHAN REIS )

Orhan Reis Tarimsal Urinler &
Taskdpri Sanmsak Entegre Tesisleri
Yénetim Kurulu Bagkani

“YERLI TOHUMA SAHIP
CIKARAK, GELECEK
NESILLERE ULASTIRMAYI
HEDEFLIYORUZ”

Sadece Tiirkiye'dekidegil, aym
zamanda yurt disindan da gelen
taleplerikarsiladiklarini belirten
OrhanReis; "Yaptigimiz iiretimlerle
hem tilke ekonomisine katki saghiyor
hemdeistihdamnoktasindada
tilkemize destek vermis oluyoruz.
Taskoprii'deki sarimsak tariminin
stirdiirtilebilmesive yerli tohumuna
sahip cikarak standardibozulmadan
gelecek nesillere ulastirma gayreti
icerisindeyiz. Sarimsagin bereketini
veinsansagligina olumlu etkilerini
anlatmak, Taskoprii sarimsag: tireticisi
ile biitiinleserek bir bolgesel giic
olusturmak icin tiim gayretimizle
calismaya devam ediyoruz” dedi.

Beyaz Altinin kardesi

SIYAH INCI

OrhanReis Tanimsal Uriinler

& Sarimsak Entegre Tesisleri;
Taskopriide yaklasik 20 yildir
yenilikci tiretim anlayisiyla sahip
oldugu sorumluluk hilinci ve kattig1
tecriibeyle her gecen giin biiytiyen ve
sektoriinde giiven duyulan oncii bir
marka olarak hizmetlerini siirdiiriiyor.
Diinyanin eniyisarimsagiolan, cografi
isaret tescilli, Beyaz Altin' olarak ifade
edilen Taskdprii Sarimsag), Orhan Reis
Gida'nin gizemli dokunusuyla ‘Siyah
inci'ye déniistii. Siyah ve beyazin
askinisarimsakta bulusturan Orhan
Reis Gida, yenilikci yaklasimiyla
Taskopriibayragini Tirkiye'de,

yurt distodakli cahismalariyla

da Tiirkbayragini tim diinyada
dalgalandinyor.

OrhanReis Gida "HayatiKolaylastiran
Urlinler" Projesi, kapsaminda Beyaz
Altin olarakifade edilen Tagkoprii
sanmsagina, Styah inciunvan
kazandirarak cok dahayararlive
alternatif bir tirlin olarak insanlhigin
kullanimina sundu. Yilda10 ton
tiretimi yapilan koku ve tadindan
arindirilan siyah sarimsagin, beyaz
sarimsaga oranla cok dahazengin
icerige sahip oldugu belirtiliyor. Aym
zamanda Siyah Inci, tat ve koku
birakmamasi ozelligiyle deinsanlara,
glinliik yasantisindarahatcakullanim
imkanisunuyor.
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SIYAH INCI, BEYAZ ALTINA GORE
ICERIGI, DEGERI COK DAHA ZENGIN
Siyah Inci unvanina sahip siyah sarimsak, Cografi

[saretli Taskoprii Sarimsagimin, icerisine hichir katki
maddesi konulmadan sadece nem veisiyla ciirlitiilerek
olusturuldugunu kaydeden Orhan Reis Gidanin sahibi Orhan
Reis;"Sarimsagin kokusu ve tadindan ottirti yemeyen bir kitle
var. TagkOprii'niin beyaz altini olan TagkOprii sarimsagini,
gizemli bir dokunusla siyah inciye dontistiirdiik ve siyah ve
beyaz askini sarimsakta bulusturduk. Siyah sarimsakta
herhangi bir koku veya tat yok. Insanlarimiz yediklerinde
tekrar hayatina toplum icerisine rahatliklakarisabiliyor,
kokar mu diye diisiinmiiyor. Siyah Incimiziyi niyetli ciiriitme
yOntemiyle olusturuluyor. Hicbir katkimaddesi kullanmadan
sarimsagaist venem vererek triinitin siyahlasmasim
sagliyoruz. Busayede beyaz sarimsakta olmayan bircok
besin degeride siyah sarimsakta ortaya cikmis oluyor. Tadi
kokusu kayboluyor diyoruz ama kimyasal degerleri cok ciddi
anlamda artis saglyor” dedi.
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SiYAH iNCi; TUM KOLAYLIGIYLA
MARKET RAFLARINA TASINDI

Cografilsaretliiiriin olan Taskoprii sarimsagina yenilikci
dokunusuyla Siyah Inci'ye doniistiiren Orhan Reis Tarimsal
Urtinler & Taskoprii Sarimsak Entegre Tesislerinin Yonetim
KuruluBaskani Orhan Reis konuylailgilisu aciklamalari dile
getirdi;"TaskOprii Sarimsaginda tiim yenilikleri yapan bir
firmayiz. Taskopriiniin glinesi, riizgari ve yagmuru olmadan
yani Tagkoprii olamadan Tagkoprii sarimsagi da olmaz.
Taskopriilii iireticilerimiz,cografiisaretli tirtiniimiiz olan
Taskoprii Sarimsagina beyaz altin unvaninikazandirmustir.
OrhanReis Gida olarak bizlerde gizemlibir dokunusla Taskoprii
sanmsagini siyaha doniistiirerek Siyah inciunvanim
kazandirip siyah ve beyaz agkini sarimsakta bulusturduk.
Buhikaye, Hayat1 Kolaylastiran Urtinler’ projesiyle bashyor.
Bizsarnimsagi endiistriyel titketimicin soyarken, burada
endiistriyel titketimiharicinde ev hammlarininisini
kolaylastirmak adina soyulmus dis sarimsagi damarket
raflarina tasidik. Uriiniin soyum zorlugunu ortadan kaldirdik.
Insanlanmiz, biiyiik metropollerde, hayatin akisinin daha
hizholdugu yerlerde, hazir mantiy1bulabiliyor ancak hazir
soyulmus sarimsagi bulamiyordu. Bizinsanlarimiza buimkan:
sunduk. Insanlar soyulmus sarimsag1‘Hayati Kolaylastiran
Urlinler'projesi kapsaminda artik marketlerde bulabiliyor.”
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MESHUR DADAY ETLI EKMEK

1965 yilindan beri etli ekmegin en lezzetli
adresi olan Memis Etli Ekmek, 4 kusaktir
Daday’da hizmet veriyor.

Tamamen yorenin hayvanlarindan elde
edilen etlerle odun atesinde pisirilen etli
ekmegi tatmayan kalmasin diye Memis
Etli Etmek, sehir sehir dolasarak gazici bir
sekilde farkli sehirlere de essiz etli ekmek
lezzetini tasimaya baglayacak.

Memis Etli Etmek, su anda da Tiirkiye’nin
hicbir sehribu lezzetten mahrum kalmasin
diye sogutularak, kopiik kutularda,
iilkenin d6rt bir yanina kargoyla etli ekmek
gonderimi sagliyor.

Etli ekmegin tarifi:

-Yorede yetisen hayvanlardan elde edilen et,

-250 gr eksi mayali hamur, —_—

“Tatlandiracak kadar sogan,

“Tuz, Karabiber, Kimyon, P __i_.:
. * o eye -_' ",_'F‘

-Odun ateginde 4 dk. pisirilir. f_.;.:f— J__.:_"

Afiyet olsun...

80 Sofram2021 Mayis



KASTAMONU CEKME HELVA

Gegmisi 1800’ |t yillara dayanan, hazirlanisi
emek ve ustalik isteyen Kastamonu’nun
efsane lezzeti!

miskoshelva ﬂ miskoshelva www.miskoshelva.com
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Geleneksel tatlar,
gelecek nesillere aktariliyor

5 kusaktir helva ve sekercilik iizerinde ¢alisan, yeni
lezzetlerle insanlar1 bir araya getiren Unallar Endiistri
ve Tarim Uriinleri Dagitim Pazarlama A.S., iiretmeye

ve iiretimiyle iilkeye katki sunmaya devam ediyor.
Kastamonu’nun diinyaca iinlii Cografi isaretli iiriinii
olan Tagkoprii Sarimsagrndan yapilan Unallar Sarimsak
Receli, sadece Tiirkiye’nin degil tiim diinyanin ilgisini
cekiyor.

Sarimsak recelinin iireticisi olan Sirketin Yonetim Kurulu
Bagkani Metin Unal, aragtirmalar neticesinde sarimsak
icerisindeki vitamin, mineral ve aromalarin yiizde 98
gibi biiyiik bir oraninin recele gectigini ispatladiklarini

kaydetti. Sarimsak recelini, 10’un iizerinde iilkeye satigini
yaptiklarim da séyleyen Metin Unal, Rusya’dan 3’ncii

kez istendigini belirtti. Sadece sarimsak receli degil aym
zamanda yine kendi iiretimi olan, Egsi Suyu, Aliye Ana
Siyez Ezmesi, Kiskitir, Atistirmalik Tarhana Coregi de
yine herkesce begeni toplamayz siirdiiriiyor.

Yénetim Kurulu Bagkani Metin Unal, iirettikleri
iiriinlerin testlerinin yapildigini ve denemedikleri hicbir
seyi satisa sunmadiklarini da aktararak;“Uriinlerimiz
icimize sinmeden miisteriyle bulusmuyor. Arkadaglarimiz
sonug odakli calisiyorlar. Sehre ne kazandirabiliyorsak o
kadar iyi bir sey yapmis oluyoruz” dedi.
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Bu ise ilk olarak sarimsak sevmeyen
torunlarina ‘nasil sarimsag
sevdirebilirim’ digiincesiyle yola
akhgini kaydeden Unal, uzun

ugras ve cabalarin ardindan ortaya
¢tkan adeta ilag etkisi yaratan
Unallar Sarimsak Regelini 10'un
uzerinde tlkeye gidiyor. Metin Unal
Kastamonu'nun Cografi isaretli Grini
olan Tagképri Sarmsagini, daha
farkli bir tatla hem Tirkiye'ye hem
de Diinya'ya sunmanin gururunu
yasadigini belirterek; “insanlar,
degisik, farkl tatlar anyorlar. Hem
saglikl hem de farkli bir Gring
insanlara sunuyoruz. Bizler igin
paranin dnceligi yok. Kastamonu icin
daha neler yapabiliriz bizler bunun
gayreti icerisindeyiz” dedi.
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“EGSi SUYU 1 YIL RAFTA DURABILIYOR”

Turkiye'de ve diinyada bilinen Hiryemez Elmasi‘ndan,
Kastamonu'nun yéresel lezzetlerinden biri olan egsiyi yaptiklarini
séyleyen Unal; “Elmayr dalindan kopariyoruz. Sikip, kaynatip, siseye
koyuyoruz. icerisinde hicbir katki maddesi yok. Génil rahathgiyla
ailenize, cocugunuza keyifle icirebileceginiz bir icecektir” dedi.

“FISTIK BADEM FINDIK
EZMESI VAR SIYEZ EZMESI
NEDEN OLMASIN”

Metin Unal, yine kendi tretimi olan,
babaannesinin adini verdigi Aliye Ana Siyez
Ezmesi hakkinda da sunlar séyledi; “ ‘Fistik
ezmesi var, findik ezmesi var, badem ezmesi
var. Siyez ezmesi neden olmasin?’ dedik.
Epey ugraslardan sonra siyez ezmesini de
urettik. Adi da benim babaannemin ismidir”

40 YILLIK MARKA
YENIDEN CANLANDI

Kastamonu’nun 40 yil dnceki markalarindan
olan Sihhat gazozu, enfes lezzetiyle Unallar
AS'nin sahibi Metin Unal'in girisimleriyle

yeniden hayot buldu.

MIDEYE iINDIKTEN SONRA
KOKUSU KALMIYOR

Tagkdpri sarimsaginin keskin kokusu ve
acimtirak tadi nedeniyle bazi kesimler
tarafindan tiketilemedigini fakat receliyle
birlikte herkes tarafindan strekli yenilebilir
bir Grin haline gefirdiklerini syleyen
Metin Unal; “Hedefimiz, Grini yerken
tadini hissettirmek ve mideye indikten
sonra koku birakmamakti ve bizler bunu
bagardik. Yerken hissedilen, mideye
indiginde kokmayan, sarimsak sevip gin
icerisinde yiyemeyen ya da ¢ocuguna
torununa sarimsagi sevdiren bir Orin Urettik.
Sarmsak icerisinde bulunan faydali tim
mineral ve vitaminlerin recele gectigini,
ispatladik ve géndl rahathgiyla satyoruz”
ifadelerinde bulundu.

40 YILLK TARHANA
COREGINDE YENILIK

Yas tarhana hamurundan dretilen Ahgtirmalik
Tarhana Céregini nasil bulduklarini anlatan
Unal; Eskilerin, tarhanayi kardiktan sonra
hamur teknesinin kenarindaki késesindeki
kalanlari toplar, onlarla ¢érek yaptiklarini
kaydeden Unal,"Bu Kastamonu'da yapilan bir
gelenektir. Bu sayede de ¢épe giden herhangi
bir sey olmaz. Ayrica yilda bir defa yapildig
icin yemesi de ayri keyifli bir seydir. Cérekleri
yapip sattik. Bir gin, ¢éreklerin firnda fazla
durmasi nedeniyle kurudu. Atighrmalik Tarhana
Coregimizi bu sekilde bulduk. 40 yillik tarhana
coregimiz olmus bir cips haberimiz yok. Bu
sekilde tuttu kendiliginden. Atgtirmalik Tarhana
Coregi'miz de bdyle ¢ikh” dedi.

Angtirmalik Tarhana Céreginin yanina bir gey
daha koymak istediklerini ifade eden Metin
Unal; “Tarhanal, Kesikli Kiskitir'i rettik. Sekli
daha farkli, tarhana tadi daha yogun. Kahvalh
gevregi gibi soguk sitle efsane bir tat olurken,
yogurtla da gizel bir lezzet ortaya ¢ikiyor.
Kahvalti yapmayan cocuklarin severek yedikleri
bir besin oldugunu gérdik. Dolayisiyla ortaya

dogru igler cikarmaya ¢aligiyoruz.” 83



Saraylara layi1k
lezzet

Gegmisi 200 yil
dncesine dayanan

ve padisah yiyecegi
olarak bilinen,
Kastamonunun cografi

isaretli Orinlerinden
kuyu kebabinda sezon
Mart ayinda baslad.
Ogzellikle ¢ira ve sut
kuzusu ile birlikte
Uretim yontemi ve
kuyunun hazirlanig
sekli nedeniyle
Torkiye'deki diger
kuyu kebaplarindan
lezzet ve yapilgi farkli
olan Kastamonu kuyu
kebabi, sezonunu

yeni agmasiyla birlikte : W( . - : .
ragbet gérmeye il :
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' * 1 Kastamonu kuyu kebabinin sezonluk bir tat oldugunu séyleyen kuyu kebabi Ustas1

' Serkan Eren, “Siit kuzu mevsiminde baslar ve kuzu mevsimi bittigi an itibariyle biter.
Yani Mart asinin ortalari gibi baglariz, Kasim ayinin sonlarina dogru da sonlandiririz.
Yaptigimz isi seviyoruz, isimizi 6zenle yapmaya gayret ediyoruz” dedi.

SIRRI “ESKI USUL”

Kuyu kebabini eski usulle pisirdiklerini ve hicbir katki maddesi
kullanmayarak teknolojik aletlerden de faydalanmadiklarini

- anlatan Serkan Eren; “Kuzu deriden nasil ¢iktrysa o sekilde
kuyuya atariz. Kuzularimz giinliik kesilmektedir, beklemis
etten yapilmaz. Kastamonu kuyu kebabinin en 6nemli 6zelligi
budur. Onun i¢in isteyen miisterilerimiz veya misafirlerimiz
kebabimizdan memnun kalmaktadirlar. Damak zevkine
6nem veriyoruz, kuzunun kendisine gére bir aromasi vardir.
Bu yiizden kuzu seven bir insanlarin bizim kuyu kebabimizi
sevmeme gibi bir diisiincesi olmaz asla. Lezzet bakimindan

ve pisirilme y6niinden kebabimiz meshurdur, hicbir sorunu
| yoktur” seklinde konustu.
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Gota Kasav P

Kastamonu’nun yerli markasi
SevSiit %100 dogal sulu haslama iiriinii
Gold Kasar Peyniri 1982 tarihinden itibaren
siz degerli tiiketicilerimize hizmet vermekteyiz.
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Kaslamonu

Ccm Sultan

Bedesteni

Kastamonu'nun simge mekani;

TARIHI CEM SULTAN BEDESTENI

Kastamonu merkezde tarihi camiler ve cargilarla ic ice
bir mekan olan Cem Sultan Bedesteni, 1465 yilindan
bu yana tarihi ve maneviyatiyla Kastamonu ve
Tiirkiye’nin 6nemli kiiltiirel miraslarindan biri.

Fatih Sultan Mehmet Han’in oglu Sehzade Cem
Sultan tarafindan, Kastamonw’daki valilik d6neminde
yaptirilan bina, sehrin merkezinde tarihi camiler ve
carsilarla i¢ ice konumlaniyor. Kastamonu’ya 6zgii
ahsap ve tas dokularin birlestigi Cem Sultan’da,
konuklarin kendisini 6zel hissetmesini amaclayan
bir konsept olusturulmus. Modern cizgilerle,

tarihi dokular harmanlanarak sehre gelenler icin
yasamaya deger bir atmosfer yaratilmis.
Kastamonuw’ya 6zgii dokularin ve Selcuklu
motiflerinin yogun olarak kullanildig1 mekan; dort
kolona, dokuz kubbeyle oturuyor. Dileyen gruplar
yuvarlak masalariya da 6zel localari, dileyenlerse
sedirlerde oturmayi tercih edebiliyor. Ozetle Cem
Sultan’da herkes kendine uygun en 6zel noktay1
secebiliyor.

(11
KASTAMONU’NUN VITRINI NITELIGINDE

Cem Sultan Bedesteni isletme sahibi Baris Kilingckiran; “Tiirkiye’nin
en 6nemli kiiltiir miraslarindan birine sahip olmanin hakh gurur
ve mutlulugunu yasadigini belirterek, Kastamonu’ya yurtici
ve yurtdisindan gelen misafirlerin memleketimizden mutlu
86 ayrilmalari noktasinda biiyiik caba harciyoruz” dedi.
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SULTAN KAHVALTISI

Halihazirda 350 kisiye hizmet
verebilen mekan, talep

olursa bu say1y1550’ye kadar
cikarabiliyor. Yakin bir zaman
icinde bahce boliimiiyle de
konuklarina hizmet sunacak
olan Cem Sultan’da servis sabah
saat 08:00’da corbayla basliyor
ve 23:00’a kadar devam ediyor.
Son derece gorkemli bir mekan
olan Cem Sultan, yine mekana
o6zgii olarak ‘Sultan Kahvaltisr’
adi altinda kahvalti servisi de
sunuyor. Yoéresel lezzetlerle
hazirlanmis olan ‘Sultan
Kahvaltisynda 50’yi agkin cesitle
zengin ve leziz bir kahvalt1
hizmeti veriliyor.

YORESEL LEZZETLER ON PLANDA

Cem Sultan’da, Kastamonw’nun turistlerin
yogun sekilde ziyaret ettigi bir sehir olmasi
g6z 6niinde bulundurularak, misafirlerin
damak tadina uygun, yoresel yemek cesitleri
mevcut. Ayrica tava yemekleri, giivec
cesitleri ve tas firiniyla da konuklara fakli
lezzetler sunuluyor. Mekanda dileyene
yoresel baglangiclar da servis ediliyor.
Baslangic olarak yas tarhanadan iiretilen
tarhana corbasy; ara sicak cesitlerinde
yoresel etli yaprak sarma ve ana yemekler
icinde hindi eti, yufka, ceviz ve tereyagiyla
yapilan ‘Banduma’ yemegi Cem Sultan’in
one cikan lezzetleri... Tath seceneklerinde
dileyene incir tathisi, dileyene meyveli
firinda tarama sunuluyor. Mekanda sunulan
iceceklerde de yine yoresel lezzetler dikkat
cekiyor. Kastamonu y6resine 6zgii; ac1 elma
suyundan iiretilen ‘egsi’ ve erikten iiretilen
‘iryani’ yoresel iceceklerden bazilari. Ayrica
mekanda Osmanli donemine 6zgii cesitli
serbetlerle konuklara hos ve siirpriz lezzetler
de sunulabiliyor.
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Malzemeler

1 kilogram siyez bulguru
500 gram yogurt

2 adet kuru sogan

1 demet nane

1 demet dereotu

1 demet maydanoz

1 demet ebegimeci

1 yemek kasigi biber salcasi
1 yemek kasig tereyag
Karabiber, Tuz

Yapilisi

Siyez bulgurunu haglayin.

Kuguk kigik dogradiginiz kuru
sogan, ebegimeci ve yogurdu
bulgura ekleyip kaynayana kadar
pisirin.

Kivami biraz koyulaginca
dogradiginiz nane, maydanoz ve
dereotunu da pilava ekleyin. Pilavi
ocaktan alip bir stre dinlendirin.
Tereyagini kizdinp salcay yagda
kavurun ve pilavin Uzerine gezdirin.
Sicak servis yapin.




Yoresel Urinlerde Kalite ve lezzetin adresi;

Kastamonu'da dana kavurmada ve sucukta

BIR NUMARAYIZ

“Dana kavurmamizi

diger kavurmalardan
ayiran en &nemli etken;
Kastamonu'da yetisen

yerli besi hayvanlarinin
etini kullanmamizdan
kaynaklaniyor. Hicbir katki
maddesi kullanmadan ve
geleneksel yontemlerle
yoptigimiz dana kavurmamiz
do, is¢iligimizi ve lezzetimizi
én plana gikariyor.”

8, Sofra §2021 Mayis
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Kastamonu Diika

=

Fatih Doganin kurdugu

ve igletmeciligini yaptig
“Kastamonu Dikkani” markasi
Kastamonu'nun yéresel
Urinlerini t10m Turkiye'ye
ulagtinyor. Kuruldugu giinden
bugiine basarili bir sekilde
mesafe kat eden Kastamonu
Dikkani, Kastamonu'da sucukta \
ve dana kavurmada 1 numara...
Kastamonu merkezde faaliyet
gbsteren ve isletmesi yine Fatih
Dogan’a ait olan Karabiber
Restaurant, adeta bir lezzet
duragi haline geldi. Hizmet
anlayigt, mendleri, pigirme ve
servis ydntemleriyle muhakkak
gorilmesi ve denenmesi gereken
nadir mekénlardan biri olan &
Karabiber Restaurant, i¢ dizayni™
ve tasarimiyla da dikkatleri -
Uzerine ¢ekiyor.

KASTAMONU'DAKI LEZZET DURAGINIZ

Kastamonu Dikkani markasinin kurucusu ve isletmecisi olan Fatih
Dogan; “Kastamonu Dikkani e-ticaret sitesi ile kisa zamanda biyik bir
yol kat ettik. Kapasitesini ilk is giinden bugiine kadar bege katlayarak
devam eden Kastamonu Dikkéni markasi, tercih edilen ve bilinen

bir marka haline geldi. Kastamonu Dikkéni markasi olarak bizler,
Kastamonu'yu sosyal aglarda da tanitarak, Kastamonu'nun yéresel
rUnlerinin baginda gelen cografi isaretli ring Tasképri Sarmsag,
dana kavurmasi, Kastamonu sucugu, Kastamonu pastirmasi ve siyez
rinleri gibi birgok UrinG tom Turkiye'ye génderiyoruz. Ayni zamanda
yine igletmeciligini kendimizin yaphg Kastamonu merkezde bulunan
Karabiber Restaurant'ta hem Kastamonu'nun ydresel Grinlerini satin
alabilir hem de yéresel lezzetlerimizden olan; etli ekmek, pastirmals
ekmek, manti, gézleme, 1zgara cesitleri ve diger yemek cesitlerinin
lezzetlerine bakabilirsiniz. Kastamonu‘ya yolunuz distiginde sizleri
misafir etmekten biytk onur duyar her zaman bekleriz” dedi.
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ARABICA

COFFLE « HOUSE

AR ABICA

COFFEE - HOUSE

0 arabicakastamonu

Yakin zamanda

acilist yapilacak olan
KastaMall AVM icerisinde
Kastamonulularla
bulusacak olan Arabica
Coffee House, Uginci
dalga kahve akiminin da
dncdlerinden...

Arabica Coffee House;
nitelikli Arabica kahve
cekirdeklerini ithal ederek
kendisi kavuruyor ve taze
olarak tim subelerinde
misafirlerine sunuyor.

==
188} arabicakastamonu

“Fark Yarat Oncii Ol”

Arabica Coffee House; butik hizmet anlayigi, sirekli geligen
ve kurumsallasan yapisi, kaliteden 6din vermeyen bakig
agisi, uzman kadrosuyla, misafirlerinin memnuniyetini

esas alarak faaliyet gdstermeye, bu sekilde hedefleri
dogrultusunda biyimeye devam ediyor.

Uciincd dalga kahve akimina ve butik hizmet anlayigina
uygun yiksek kaliteli ekipman ve demleme araglari kullanan
Arabica Coffee House; “Fark Yarat Onci OI” slogani ve

“lyi Kahve" vurgusuyla, misafirlerini merkez alan bakig
agisini koruyarak kalitesi ve butik hizmet anlayigindan 8din
vermeksizin sektér liderligi hedefine adim adim yiriyor.

“ r
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ARABICA

Arabica bir kahve ¢ekirdegi toridir. Arabica
cekirdekleri dinya kahve tiketiminin yaklagik
%70'ini kargilar. Arabica cekirdegdi dinyanin en
poptler kahve bitkisinin meyvesinden elde edilir.
Arabica bitkisinin kékeni, Yemen'de kesfedilen
orjinal kahve bitkisine dayanir. Orta icimde aromali
olmalari sebebi ile dinyanin en sik kullanilan

cekirdeklerini yefistirir. , ,
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‘Alisveris Merkezi

Cebrail Mah Plevne Cad No:48-Kastamonu Carsi Sube: 0366 212 12 21
Sali Pazari Eski Sut Fabrikasi Yani-Kastamonu.Sali Pazari Sube: 0366 212 50 15
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MUHSIN ERTURK

@ chefmuhsinerturk

Kimi zaman yaraticisinin adiyla anilan,
kimi zaman da kigik bir bélgeden
¢ikip Und sinirlarini asan tatlilar, tipki
ekmek gibi dinyanin ortak
yiyeceklerinden biridir. Cayin kahvenin
yaninda, ya da sokak lezzeti olarak
karsimiza ¢ikan dinyanin ortak lezzeti
tathlarin en Gnlilerini Lokanta’nin
kurucusu ve sefi Muhsin Ertirk, agzini
tatlandirmak isteyenler icin hazirladi.

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

Su, tereyagi, tuz, vanilya ve
esmer sekeri sos tavasina

Churros /

s panya koyun. Su kaynayp yag
4-6 KiSiLIK eriyene kadar karistirin.
Unu ekleyin ve spatula
yardimiyla piiriizsiiz bir
250 ml su

hamur yapisi olana kadar
karistirmaya devam

edin. Ocaktan alin tezgah
tizerinde ya da bir tepsiye

100 gram tereyagi
Bir tutam vanilya
30 gram esmer seker

150 gram un yayarak sogutun. Karisimi
2 adet yumurta miksere alip, iizerine
3 gram tuz yumurtalar1 yavag yavas

KIZARTMAK iCIN
Aycicegdi yagi
UZERI iCIN

1 tath kasigr targin
1-2 yemek kasig
toz seker

ilave ederek karistirin.

Daha sonra stkma torbasina
aktarin. Yildiz seklinde

uc takip, gelisi giizel
uzunluklarda soguk yagin
icine sikin. Renk alana kadar
kizartin.

Uzeri icin tarcin ve sekeri
harmanlayin. Kizaran
tathilarin tiimiinii ya da
damak zevkinize gore
yarisimi bu karisima bulayn.
Daha sonra servis yapin.

r

Krem Brile / Fransa
4-6 ADET

1 su bardagr sit
250 gram krema
6 adet yumurta sarisi
Yarim su bardagi toz seker

Siit ve kremay1 karistirip kaynamasi icin ocaga
koyun. Ayr1 bir yerde yumurta sarilar: ve sekeri
icindeki seker iyice eriyinceye kadar cirpin.
Kaynayan siitlii karisimi1 yumurta ve sekere
azar azar ekleyerek siirekli karistirin. Karisimi
icinde hig¢ bir kalint1 kalmamasi i¢in iki kez
siiziin. Siizdiigiiniiz karisimi en az 10 dakika
dinlendirin. Bu siireyi kopiik tamamen ¢6kene
kadar uzatabilirsiniz. Son kalan képiikleri
de kagikla alip, karisimi ¢cok derin olmayan
firia dayanikl kaplara paylastirin. Kaplar:
firin tepsisine yerlestirip, tepsiye kaplarin
yarisina gelecek kadar sicak su koyun. Onceden
1sitilmig 125 derece firinda 35-40 dakika pisirin.
Firindan ¢ikan tatlilar hala hafifce yumusak
olmali. Tatlilar1 6nce oda sicakliginda sogutulup
sonrasinda 8 saat buzdolabinda bekletin. Damak

zevkinize gore toz seker serpip servis yapin.
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Amerika
8-10 KiSiLIK

140 gram un

25 gram kakao

140 gram toz seker

1 paket kabartma tozu

1 cay kasigr karbonat

2 adet yumurta

100 gram krema

10 cl ayran

85 gram eritilmis tereyagi

UZERI ICIN
2 su bardag cikolata sos

Un, kakao, seker,
bartma tozu ve
rbonati eleyerek bir

kaba alin.

Yumurtayi mikser
yardimiyla ¢irpin.
Uzerine krema ve ayrani
ekleyin. Unlu karisimi
ilave ederek iyice
karistirin. Tereyagini
katip, orta boy yuvarlak
kek kalibma dékiin.
Onceden 1s1tilmis 175
derece firinda 40 dakika
pisirin.

Uzerine cikolata sos
gezdirip servis yapin.

L

L



Ramazan "bereket" mevsimidir.
Dunyada iyiligi yesertmek icin simdi umut olma vakti.
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DUNYA MUTFAKLARINDAN

Berliner / Almanya
6-8 KiSIiLIK

HAMUR iCIN

33 gram toz seker

33 cl sut

25 gram maya

500 gram un

265 ml su

95 gram oda isisinda tereyagi
1 adet yumurta

9 gram kabartma tozu

Bir tutam rendelenmis muskat

ICINE
200 gram pastaci kremasi
200 gram visne marmeladi

PASTACI KREMASI iCIN

500 ml sit

150 gram toz seker

Yarim ¢ubuk vanilya

8 adet yumurta sarisi

80 gram un

1 yemek kasigr bugday nisastasi
150 gram tereyagi

KIZARTMAK iCIN
Aygicegi yagi
UZERI ICIN

Pudra sekeri

Hamur icin toz seker, siit ve mayay1
bir kapta karistirip biraz bekletin.
Uzerine un, su, tereyag1, yumurta,
kabartma tozu ve muskat ilave
edip karistirin. Karigim piiriizsiiz
bir hamur elde edene kadar
yogurun ve 1 saat mayalanmasi icin
dinlendirin.

Mayalanan hamuru hafifce
unlanmis tezgahta merdane
yardimi ile yarim santim
kalinliginda a¢in ve bir su
bardagini agzi ile yuvarlak
parcalar kesin. Kestiginiz
yuvarlaklarin iizerini bezle kapatip
15-20 dakika daha mayalandirin.
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Pastaci kremasi icin siit ve toz
sekerin yarisini bir tencereye alin.
icine, ikiye béliip tohumlarini
kazidiginiz vanilyay1 ve
kabuklarini ilave edip kisik 1sida
1sitnmaya birakin.

Genis bir kase icinde yumurta
sarilarimi ve kalan toz sekeri acik
sar1renk alip seker hafifce eriyene
dek cirpin. Uzerine elenmis un ve
nisasta ekleyip karistirin. Daha
sonra ocaga oturtun. Isittiginmiz
siitlii karigimi yavag yavag
karistirarak ekleyin. Karisim
yogunlagsmaya basladiktan sonra
daha hizli karistirin. Muhallebi

kivamini alinca spatula yardimiyla
kontrol edin. Akiskan degilse
ocaktan alip, hizlica tereyagim

ekleyin ve karistirin. Odasisina
geldikten sonra iizerini streg¢
filmle kapatarak buzdolabinda
2-3 saat bekletin. icinden vanilya
cubuklarini alin.

Mayalanan hamurlari kizgin
olmayan aycicegi yaginda 6nlit
arkali olacak sekilde kizartin.
Kizaran hamurlarmn icini
hazirladigimiz pastaci kremasi ile
doldurup visne marmeladi ekleyin.
Uzerine pudra sekeri serperek
servis yapin.






DUNYA MUTFAKLARINDAN

/ 4 adet yumurta aki
1 su bardagi toz seker
Avusturya

o ADET  rendelenmis kabugu
4 cay kasigr nisasta
1 gram tuz

1 adet misket limonun

UZERI ICIN
Yarim ¢ay bcrdoggno
1 tath kasigr pudra sekeri
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KUR RiSKiNi
YONETMENIN
EN RiSKSIiZ HALI

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

www.borsaistanbul.com BORSA
/ borsaistanbul iSTANBUL



DUNYA MUTFAKLARINDAN

Cannoli / italya
4-6 KiSILIK

HAMUR iCIN

150 gram un

1 yemek kasigi toz seker
Yarim cay kasigi karbonat
Yarim cay kasigr tarcin
30 gram tereyagi

1 adet yumurta

1 tath kasigr sirke

HAMURUN KENARLARINA
SURMEK iCIN
1 adet yumurtanin aki

Aycicegi yagi

DOLGU iCIN
250 gram ricotta peyniri

100 gram mascarpone peyniri
2 yemek kasigi pudra sekeri

1 adet ince rendelenmis
limon kabugu

UZERI iCIN
Antep fistigs,
gikolata parcalar
ve pudra sekeri
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Hamur icin unu eleyerek yogurma kabina alin.

Ortasini havuz gibi acin. Kalan hamur malzemesini havuza
ekleyip piiriizsiiz bir hamur olana kadar yogurun. Hamuru stre¢
filmle kaplayip buzdolabinda 1 saat dinlendirin.

Dinlenen hamurdan limon biiyiikliigiinde parcalar koparip,
miimkiin oldugunca ince ve yuvarlak olacak sekilde acin.
Yuvarlak hamur parcalarini cannoli kaliplarina, kalibiniz yoksa
1stya dayanikli kalin metal cubuklara sarin. Birlesme yerlerine
yumurta aki siirerek acilmasini engelleyin.

Kizgin yaga atip, altin rengi olana dek yaklasik 3 dakika kizartin.
Kagit havlu iizerine cikarip 1ilimaya birakin.

Dolgu icin ricotta peyniri, mascarpone peynirini, pudra sekerini
ve limon kabugunu iyice ¢irpin. Daha sonra krema torbasina
doldurun. Hamurlar soguyunca metal cubuklari ¢ikarin ve
ortalarina dolguyu sikin. Uclarimi Antep fistig1 ve damak
tadiniza gore cikolataya batirin. Pudra sekeri serpip servis yapin.




Bu bir ilandir.

v’

RAMAZAN BAYRAMI’NDA

ASIRIYA KACMADAN

BESLENMENIN YOLLARI

SABRI ULKER
GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU

VAKFI

10.9

Ramazan ayinin ardindan bayram coskusuyla birlikte beslenme diizeninde pek cok degisiklik yasanabiliyor. Saghkli ve
mutlu bir bayram gecirmek icin, ozellikle de seker hastalarin, insiilin direnci olanlar ve obezite sorunu yasayanlarin

asiri tatli tiiketimine karsi dikkat etmesi gerekiyor.

11 ayin sultani Ramazan'i geride birakmaya hazirlanirken; Ramazan Bayrami'yla
birlikte yeme aligkanliklanimiz da aniden degisiyor. Bayram cogkusuyla artan
besin ve igecek tiiketimi, kan sekeri ve kan basinci diizeyleri ile mide ve
sindirim sistemini olumsuz etkileyebiliyor. Ramazan ayi siiresince belirli bir
yeme disiplinine aligan mide ve bagirsak sistemi aniden eski yeme diizenine
donilmesiyle yoruluyor, tansiyon dengesizlesebiliyor ve ozellikle diyabet,
obezite gibi saglk sorunu olanlar igin bu durum baska saglik sorunlarini
tetikleyebiliyor. Beslenmede dengeyi yeniden kurabilmek icin Ramazan
Bayrami siiresince dogru beslenmenin piif noktalarina birlikte goz atalim:

Kahvaltida porsiyonlara dikkat edin

Ramazan ay boyunca degisen 6giin saatleri, bayramin ilk giini yerini eski
beslenme diizenine birakir. Giiniin en onemli 6giinii olan kahvaltiyi
atlamamak sindirim sisteminin daha sagliki ¢aligmasina yardimci olur.
Ancak unutmamak gerekir ki bayram sabahlarinda kahvalti sofralan da
zengin olur. Saglikli bir bayram gegirmek icinse porsiyonlarda asirya
kagmamak gerekir. Az tuzlu peynir ve zeytin, domates, salatalik, biber gibi
taze sebzeler, haslanmis yumurta, taze veya kuru meyveler ile ceviz ve tam
tahilli ekmekten olusan bir menii ile hafif bir kahvalti yapilabilir. Kahvaltilik
tahil veya yulafa, siitle veya yogurt ile badem, ceviz ve meyveler eklenerek
hazirlanan bir kahvalti da hafif ve saglikli bir alternatif olabilir.

Tath ve ikramlarda porsiyon kontroliinii saglayin

Bayram siiresince serbetli tatli tiiketimi olmazsa olmaz ancak tiiketim
miktarini kontrol etmek énemli. Bayramlarda tatlinin yani sira kizartiimis,
cok tuzlu ve agir yemekler de hazirlanir. Ozellikle diyabet, insiilin direnci veya
obezite gibi saglik sorunlariniz varsa, bu yemeklerden uzak durmaniz
gerekirken, bayramda bu durum sizi zorlayabilir. En saghkl olani bu
donemde de az ve sik beslenmeye devam etmek ve besin gesitliligi yaninda
porsiyon kontroliine dikkat etmektir. Ara 6giinlerde badem, ceviz, findik gibi
kuru yemisler ve taze meyveler tilketerek, ana 6giinlerde daha fazla besin
aliminin 6niine gegebilirsiniz.

Lifli beslenmeye devam edin

Ramazan ayr boyunca sindirim sistemi sorunlan yasadiysaniz, eski
beslenme diizeninize gectiginizde bu sorunlan daha ¢ok hissedebilirsiniz.
Ozellikle lif icerigi yilksek olan koyu yesil yaprakli sebzeler, kuru fasulye,
nohut, mercimek gibi kuru baklagiller ve bulgur ile tam tahillan bayram
sofralarinizin bas taci yapabilirsiniz. Yogurt, ayran, kefir ve cacik gibi
bagirsak saghigini destekleyecek besinleri hem ana yemeklerde hem de ara
0giinlerde meyve ve kuruyemislerle karistirarak tiiketebilirsiniz.

www.sabriulkervakfi.org

Kahve ve cay yerine su icin

Bayramlarda kahve ve gay tiiketimi de artar. Oysa yeterli ve dengeli bir
beslenme igin giinde en az 1,5-2 litre su igilmesi gerekiyor. Bayramlarda en
¢ok unutulan bu icecek, sindirimi kolaylastirmaya, viicudun isi dengesini
ayarlamaya ve en Onemlisi de zararli maddelerin viicuttan daha kolay
uzaklastinlmasina yardimci olur. Swvi tiiketimini desteklemek icin corba,
ayran, caclik, igine sadece limon ve nane yapraklan ekleyeceginiz aromali
sulari da icebilirsiniz.

Yemekle hirlikte hareketi de artirin

Bayramda artan besin tiiketimi ve enerji alimi nedeniyle, hareketi de
artirmakta fayda var. Ozellikle evlerde kalmaya dzen gdsterdigimiz bu
donemde giin iginde hafif egzersizlerle metabolizmay canlandirmak ve
enerji harcamasini artirmak gerekiyor.

u m /sabriulkervakfi



cK
Wayifilarindaki tariflerinden
| -'n'j_e fgimiz yemek danismani
S AygBriTiter, hazirladigi nostaljik
=g tatlarla hepimizi gegmise
" gotirip, ozledigimiz yemekleri
yeniden sofralarimiza getiriyor.

STiL: SELMA SEN
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AYSE TUTER

@aysetuter_

4-6 KiSIiLIK

500 gram kusbasi dogranmis
tavuk eti

1 paket kremali mantar ¢orbasi
ikiser adet rendelenmis kabak ve
havuc

1 adet patates (haslanmis)

1 kase mantar

1 Turk kahvesi fincani zeytinyag:
1 su bardagi rendelenmis kasar
peyniri

Yarim demet dereotu

Birer cay kasigi toz kirmizi biber
ve karabiber

Genis bir kabin icine kusbas1
dogranmus tavuk etini alin.
Uzerine 1 paket mantar corbast,
rendelenmis kabak, havuc,
patates ve mantari ekleyin.
Zeytinyag1 ve karabiber de ilave
ederek iyice karistirin. Orta
boy firin kabina alip, 6nceden
1s1t1lmus 180 derece firinda

30 dakika pisirin. Firindan
aldiginiz tavuklu karisimin
iizerine rendelenmis kasar
peyniri, kiy1lmis dereotu ve
kirmizi biber serpin. Peynir

eriyince dilimleyip servis yapin.

AYSETUTER'INNOTU

Ciftlik kebabini yaparken
hazir ¢corba kullandigimiz
icin yemege ayrica tuz ilave
etmenize gerek yoktur.

Elmal (x .
Kremali Kek 4

4-6 KiSiLiK

2 adet dilimlenmis eksi elma SOSICIN
1 cay kasigi targin

2 adet yumurta

1 cay bardagi toz seker

1.5 su bardag sit
1.5 yemek kasigr nisasta
1 cay bardagi toz seker

1 cay bardag st 1 cay kasigr vanilya

2 yemek kasigr aycicegi yagi 1 adet yumurta

Birer paket vanilya ve

kabartma tozu UZERI ICIN

2 su bardagindan 2 parmak 1 yemek kasigi pudra sekeri

eksik un

Sos icin bir tencere icinde siit, nisasta, toz seker, vanilya ve
yumurtayi karistirarak koyulasana kadar pisirin. Ocaktan alip
sogumaya birakin.

Istya dayanikli orta boy ve dikdortgen cam bir kab1 pisirme kagid:
ile kaplayin. Uzerine dilimlenmis elmalar1 dizin ve tarcin serpin.

Yumurta ve sekeri bir kaba alip mikser yardimiyla 5 dakika
cirpin. Uzerine siit, yag, vanilya, kabartma tozu ve unu ilave edin.
Spatula yardimiyla karistirin. Daha sonra kaliptaki elmalarin
iizerine yavas yavas dokiin. Sosu krema torbasina doldurun ve
hamurun iizerine sikin. Onceden 1sitilmig 180 derece firinda 30
dakika pisirin. Firindan alip ilinmaya birakin. Pudra sekeri serpip
dilimleyin ve servis yapin.
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1 ¢ay kasigr hardal
ﬁ

1 adet haslanmis havuc

6 adet salatalik tursusu

6 KiSiLIK 2 yemek ka§|g|vm|5|r
2 dal taze sogan

Yarim demet maydanoz

6 adet orta boy haslanmis 2 dis sanmsak

patates 2 su bardagr yogurt
Yarim Tirk kahvesi fincani 2 yemek kasigi mayonez
zeytinyag 2 adet haslanmis yumurta
1 adet limonun suyu Tuz. karabiber

Patatesleri ezin. Uzerine zeytinyagi, limon suyu, tuz,
karabiber ve hardal ilave edip iyice karistirin. Bu
karisimdan portakal biiyiikliigiinde parcalar koparip,
elinizle yuvarlayip hafif bastirarak oval sekil verin
ve servis tabagina yerlestirin. Patateslerin ortalarina
parmagimizla bastirarak hafif cukurlastirin.

Genis bir kap icinde rendelenmis havug, kiip dogranmis
tursu, misir, kiyilmis sogan ve maydanozu harmanlayin.
Daha sonra patateslerin ortalarina pay edin.

Ayr1bir yerde ezilmis sarimsak, yogurt ve
mayonezi karigtirin. Patateslerin ortalaria
kagik yardimiyla koyun.

Haslanmis yumurtalarin sar1 ve beyaz kisimlarim ayri
ayrirendenin genis tarafiyla rendeleyin. Salatanin
ortasina rendelenmis yumurta sarilarini koyun.
Aklarini ise kenarlardaki patateslerin iizerlerine

4-6 KiSIiLIK serpistirin. Dilediginiz sekilde siisleyip servis yapin.

1 adet mor lahana 1 su bardagr kabuklan
2 su bardagi su soyulmus badem

2 su bardagi piring 1 yemek kasig

125 gram tereyagi  aygicedi yagi

1 tath kagigr 2 yemek kasig
limon suyu dolmalik kaju fishigi
3 adet hurma 1 cay kasigr tuz

Lahanay1 ince kiyin. Su ilave edip haslayin.
Suyunu siiziip kenara alin.

Pirinci bir kaba alin. Tuz ve pirincin iizerini iki
parmak gececek kadar sicak su ilave edin. 1 saat
dinlendirin. Suyunu siiziip yikayin.

Tereyagini tencereye alip eriyene kadar 1sitin. 2
su bardagilahananin haslama suyundan ekleyin.
Kaynamaya baslayinca limon suyu, kiy1lmig
hurma, badem ve piring ekleyin. Kisik 1sida

ve tencerenin kapagi kapali olarak 15 dakika
pisirin. Ocaktan alip 5-10 dakika demlenmeye
birakin. Daha sonra servis tabagina alin.

Aycicegi yagin bir tavaya alip 1sitin. Kaju fist131
ekleyip kavurun. Pilavi haglanmis lahana ve kaju
fistig1 ile siisleyip servis yapin.

104 Sofram=2021 Mayis




2 ZEKAT & FiTRE = iFTAR

120+

BiR KUMANYA

4 Rita 7 iklim 40 Ulkede Rardeslige E: |.|E|
el uzatiyor, iyilige dokRunuyor;
Ramazan’i birlikte paylasiyoruz. [u]

iddef.org



SOFRA ORADAYDI

ke A

¢WVL ‘V\%l’\ %YW\ %@L\Yl

Q@%’m nNOMISI

Evliya Celebi'nin dedigi gibi Sehr-i
Azim - Kahramanmaras'a disti yine
yolum. Edebiyatin, siirin ve yemegin

baskenti Kahramanmaras. Kurtulus

Savasi yillarinda cesur halkinin
verdigi micadeleyi Gnli Bahtiyar
Yokusu'nda dinledigimde benligimin
her zerresinde hissettigim ‘Gizel
Maras’. Oylesine gizel ki,
alabildigine yesil, alabildigine su,
cicek, lezzet kisacasi her gizelligin

sahibi bu Akdenizli kent.

YAZ|: EMINE TUNADAN
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Kahramanmarag Ticaret ve Sanayi Odasi Bagkasi Sahin
Balcioglu ve KMTSO Yénetim Kurulu Uyesi Nazli Ceylan
Balduk Kurtul’'un davetlisi olarak gastronomi diinyasinin
sayili isimleri olan arkadaslarimla gittigim kentte sabaha
Anadolu sehirlerinin en ¢ok sevdigim aligkanliklarindan

biri olan ¢orba icerek bagladik. Menekse Pagaci'da Remzi
Usta’nin hazirladidi gorbanin yani sira Maras tarhanasi tiridi
en ¢ok ilgimi ceken lezzet oldu. Tirit, Marag tarhanasinin
paca suyu ile islatihp birkag kuruyemis ¢esidi ile
sunulmasiyla hazirlaniyor. Bir diger adi da ‘besibiryerde’.

Sonraki duragimiz Kahramanmaras Muizesi. Direkli
Magarasi kesifleri, Maras aslani ve antik donem fil iskeleti en
cok ilgimi gcekenler. Sadece miize severlerin degil herkesin
gormesinde fayda olan bir kiltlr hazinesi burasi.

Sehrin sokaklarindaki kisa yUriytstimuzden sonra
vardigimiz Mutfak Mlzesi'nin bahgesindeki glizel agaci,
kesildiginden dolayi tekrar selamlayamadigim igin Gzglinim.
Ancak miizeyi ayni gérkemiyle tekrar gérdigim igin de
mutluyum. Kent mutfak kiltlriiniin demirbas esyalarinin
sergilendigi, eski konagin ev sahipligi yaptigi mizenin
bahgesinde sumak eksisinin yapimini 6greniyoruz. Sumak



oyle bir Grin ki, tatli-tuzlu neredeyse her yemege

Oniligubag benzersiz lezzet katmakta bir saheser. Ustelik suyla
ve Andirin " . o
ilcelerinde yer bulusturulup glineste bekletilince pekmez gibi
alan Bagkonus koyulasarak kivam aliyor. Akit olarak adlandirilan
Yaylasy, her bu Uriin bélgede 6zellikle sarmalar ve dolmalarin
pLEAIT vazgecilmezi. Dinyanin en saglikli tatlandiricilari
bambaska )
A arasinda yer aliyor. Tadimini da keyifle yaptiktan
giizellikler . )
sunuyor sonra yine distyoruz yollara.
yore halki ve Bu kez kentin Kapaligarsi'si icinde yaptigimiz
sevdalilarina. kesifler dylesine cok ki kente dnceki gelislerimde

bunlari nasil da gérmedigime sasiriyorum.

Aslinda sonradan fark ediyorum ki bu ¢ok normal.
Kapaligarsi, bakircilar garsisi, mazmanlar garsisi,
kazzazlar garsisi, demirciler garsisi gibi birgok ¢arsi
ile baglantili. Dulkadiroglu Beyligi déneminin saray
kalintilarinin bulundugu Sarayalti bélgesine ¢ok yakin
olan bu alan defalarca gezilecek bir yer.

Yilan otu olarak da bilinen tirsik,
zehirli olusundan dolay1 bilenler

tarafindan toplanip islendikten sonra Kesif gezisi sirasinda soluklanmak igin verdigimiz
corba haline getirilebiliyor. cay molasinda damaklarimiz bu kez kentin en GnlU
Her derde deva bu gorba. pidecilerinden birinde tattigimiz fistikli sekerli ve

peynirli pideler ile senleniyor. Bir de firindan taze
¢ikan Unli Maras ¢oregine denk gelince degmeyin
keyfimize.

Sehrin merkezindeki ¢argida olunur da 170 yillik
Yasar Pastanesi'ne gidilmez mi? Tirkiye’'nin en lezzetli
dondurmasini treten bu yerde dondurmamizi yiyoruz
derin sohbetlerle. Sonrasinda yuriyerek ulastigimiz
Germanicia antik kentin buiydleyici kalintilari ve
rehberimiz ilker Benli'nin giizel anlatimi bizi o anlara
tasiyor. Tek kelimeyle biyuleyici.

Ve gliniin son noktasl ise aksam yemegi icin
gittigimiz Kocabas Konagi. Kervan Pastaneleri
tarafindan hazirlanan aksam yemeginin menisiinde
somelek kofte, yavan kofte, eksili aya sulusu, Marag
tava, Maras taraklik ve Maras ev kadayifi yer aliyor.
Ambiyansi ve misafirperverlikleriyle mutlu olup
gecenin geg bir saatinde oradan ayriliyoruz.

lkinci Giin
ikinci glinlin sabahi kahvaltimiz kentin Gnli
mekanlarindan biri olan Kiigiik Ev'den. iriskitli
yumurta en ¢ok ilgimi ceken oldu. Daha dogrusu
sucugun burada irigkit olarak adlandiriimasi. Kentte
bir sabah gelenegi olan ciger kebabi da nefisti.
Tarihi Maras konaklarini tanimak i¢in yaptigimiz
sehir turu dylesine glizel detaylari 6grenmemize
vesile oluyor ki, her mimari detayin nasil da kentin
iklimi, gelenedi ile eslestirilip basarili bir kimlige
blrindiguni goriyoruz. Kapi tokmaklarinin dili,
konaklarin ‘hayat’ adi verilen bahgelerinin kalin ve
yUksek duvarlari gibi her detay Maras yapilarini
benzersiz ve kalici hale getiriyor.

Mado Dondurma ve Yasar Pastaneleri’nin
sahibi Mehmet Kanbur’un ciftligine yaptigimiz
ziyarette, markanin kentin tat degerlerine
yaptigi katkilarini dinledik, gézlemledik.

Edebiyatcilar Sehri

Sirada Yedi Glizel Adam Miizesi var. Necip Fazil
Kisakurek, Mahsuni Serif, Nuri Pakdil, Rasim
Ozdendren’in kenti Maras. Kimi burada dogmus,
yasamig kimi ise sair Cahit Zarifoglu gibi yolu Gnli
Kahramanmaras Lisesi’'ne dlismUs edebiyatimizin
bu ¢ok Unli ve degerli isimlerinin. Yedi Glizel Adam
Edebiyat Muizesi gibi kiymetli bir mekanin da sahibi
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olan Marag, UNESCOQ'ya Tlrkiye'den edebiyat
alaninda muracaat eden ilk ve tek sehir.

Maras tarhanasi yapimi igin Hasiroglu tesislerine
dogru sonrasinda rotamiz. Gelecegin gidasi
olarak adlandirilan bu Grind ¢ok uzun yillar, uygun
kosullarda saklamak mimkiin. Sadece Marag’a has
olan firik tarhanasi efsanevi bir yiyecek.

Kentin Hazineleri

Kahramanmaras 6yle bir kent ki cografi isaret
alinarak tescil edilmis tam 13 yoresel Urline sahip.
Sumak eksisi akiti, fistik ezmesi, Cagdlayancerit cevizi,
Maras dondurmasi, Maras ¢oregi, Maras biberi,
Maras tarhanasi, Andirin tirsigi, oyma ceviz sandigi,
sim sirma, hartlap bicagi, Maras burma bilezigi ve
son olarak yemenisi tescil edilmis; sirada tescil
almayi bekleyen birgok Grtint daha var.

Dogal glizellikleri ve binlerce yil 6ncesini ¢cok net
bir sekilde anlatan tarihi yapilariyla Kahramanmaras,
2500 ¢icekli bitkinin, 500 ¢esit endemik bitkinin
sahibi bir kent. Gastronomi tutkunu olan herkesin
tanimasi gereken malzeme ve yemege sahip.
Ravanda serbeti, fistik ezmesi, sari ¢eltik pirinci,
Andirin tirsigi, halise, cevizli kirma tatlisi gibi ylzlerce
lezzet herkescge taninmayi, kesfedilmeyi bekliyor.

Baskonus Yaylasi

Sonraki rotamiz Bagkonus Yaylasi. Sehir
merkezinden yaklasik 1 saat uzaklikta ve 1300
metre rakimli Bagkonus, bir mikroklima ve oksijen
kaynagi... En ylksek noktasina tirmanildiginda
iskenderun Kérfezi'nin gorilebildigini séyliyor
Serhan Erdoganyilmaz.

108 Sofra=2021 Mayis

Elinin lezzeti ve
Lol l | misafirperverligiile
W' [1 hepimiziagirlayan
[ Siireyya Erdoganyilmaz,
i ¥ zarafetiile kendisine
L @ hayranbirakti.

Ravanda serbeti i¢in y6re
iiziimleri cuvala doldurulup
suyu siiziilityor. Giineste
birakilan bu iiziim suyu kivam
aldiktan sonra servis ediliyor.

Kahramanmaras
Ticaret ve Sanayi
Odas1 Bagkani $ahin
Balcioglu, kent
gastronomisinin
tanitimi icin
ekibiyle birlikte cok
giizel caligmalara
imza atiyor.

Kahramanmaras’in en giizel
tat degerlerinden biri olan
. . . -r-
tarhana, yapimindaki bin bir
emek ile iilkemizin en kiymetli
iiriinlerinin basinda geliyor.




Igin
galisiyoruz...

r F o

.....

* Cevresel amaclari ve hedeflerimizi * Verimlilik artigini ve yeni teknoloji

surekli gelistiriyor ve iyilestiriyoruz, kullanimini fesvik ile enerii, su ve
dogal kaynaklarin tasarrufunu

¢ Sirket calisanlarimizi, miteahhitlerimizi >
St i it i saghyoruz,
ve tedarikcilerimizi Cevre Politikasina

uymalart konusunda bilinglendiriyor Madencilik faaliyetleri sirasinda ve

ve bunun igin gerekli egitimleri saghyoruz, sonrasinda arazilerin dogaya yeniden

S I . kazandirilma calismalarin yGritiyoruz,
Cevresel faktorleri ve riskleri

1 , . T rik zincirind larilan
tamimbhiyor, degerlendiren ve etkin edarik zinc e kullar

bir sekilde kontrol eden bir ¢cevre malzemenin ve alinan hizmetlerin

yBnetim sistemini olusturuyorve Cevre Politikasina uygun elmasini

vyguluyoruz,

‘saglyoruz,

Milli' Ekonomiye Katki Sagliyoruz

(074

ALTIN ISLETMELERI
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Erdoganyilmaz ve ailesi, yaylanin blyuk bir
boliminin isletmecisi. Islah edip ¢ok daha
glvenle ziyaret edilebilecek konuma getirdikleri
yayla, orada yasayan hayvanlar icin benzersiz
korunakl bir alan. Misafirleri igin de keyifle zaman
gecirecekleri, saglik sunan yaplilar inga ettirmisler.

Tirsik corbasinin yapimiyla karsiliyorlar
bizi; tam bir sélen. Ravanda serbeti ikrami ve
sonrasinda Serhan Erdoganyilmaz’in annesi
Sureyya Hanim’in malzeme secgimleri ve
tarifleriyle hazirlanan yemekler ile geceye devam
ediyoruz. Detaylardaki hassasiyeti ve mutfagina
olan sevdasini tadiyoruz Maras yemekleriyle.

Aile blyUklerinin mutfak gelenegini basariyla
devam ettiren Slireyya Hanim'in ev sahipligi, kent
mutfaginin zenginligini bir kez daha gozler 6niline
seriyor.

Maras’a Veda
Son giin. Marag'taki son sabahimiz Mado’nun
sahipleri Mehmet ve Erdal Kambur’un ciftligindeki
dondurma ikrami ile basladi. Bélgenin en nli
lezzetlerinin ikrami ve Mehmet Bey'in keyifli,
degerli bilgi dolu sohbetiyle oradan ayriliyoruz. Bu
kez rotamiz kent merkezinden hizlica ilerleyerek
kisa stirede vardigimiz Yedikuyular Kayak
Merkezi. Bizi bembeyaz bir cennetin bekledigi
bu yerde lapa lapa yagan karla birlikte gocuklar
gibi mutlu olmak kaginilmaz. Cesitli boyutlarda,
uzun sayilabilecek pistlerin bulundugu bu alan
konaklama tesisleriyle de tlkemizin en iyi kis tatili
merkezlerinin arasinda yer aliyor.
Kahramanmaras Ticaret ve Sanayi Odasi
Baskani Sahin Balcioglu bu kez bizleri oda
binasinda kurulan gérkemli bir sofrada agirliyor.
Sehir mutfaginin ¢arsi yemekleri olarak
adlandirilan kebaplarini tadiyoruz bu kez.
Kahramanmaras’in yemek kultlriine dair tim
resim boylelikle damaklarimiza igslenmis oluyor.
Ev yemekleriyle, garsi kiiltlirl lezzetleriyle
her ne kadar ¢ok kiigik bir kismiyla tanistigimizi
biliyor olsam da oradan ayrilirken ‘en yakin
zamanda tekrar gelecedim’ demekten kendimi
alamiyorum.

Siireyya Erdoganyilmaz'n tarifleriyle

MARAS'IN ETLI KURU
DOLMASI ve PAZI SARMASI

20-25 adet kuru

Yarim yemek kasig

patlican domates salcasi
15-20 adet kuru biber Karabiber, tuz
15 adet kuru kabak Maras kirmizi
500 gram orta yagli pul biber
kuzu kiyma 2 yemek kasig
200 gram cekilmis Maras halis yagd
kuyruk 1 yemek kasigi
2 adet biyik sogan Maras eksi akiti
Yarim demet maydanoz (sumak eksisinin 6z0)
1 yemek kasigi biber 1 su bardag
salcasi sari celtik pirinci

Kurular sicak suda haglandiktan sonra iyice
siiziilerek hazirlanir. Piring haric tiim malzeme
bir kabin icinde karistirilir. Piring nazik
hareketlerle karistirilarak bol suyla yikanir
ve siiziiliir. Hazirlanan i¢ malzeme kurularin
iclerine iistten bir parmak bosluk kalacak
sekilde doldurulur. Patlican ve biber tencereye
dizildikten sonra {izerine cok daha narin olan
kabak dolmalar1 yerlestirilir. Uzerlerine bir
miktar tuz serpilir ve iizerlerini ¢cok az kapatacak
kadar sicak su ilave edilir. Su kaynadiktan sonra
kisik ateste 40-45 dakika pisirilir. Ilinana kadar
tencerenin icinde bekletilir. Sonrasinda biiyiik
bir tabaga dizilerek servis yapilir.

- Serbet usuliine uygun bir sekilde
CULLAMA-Bastik ¢ 3

SOSU iCIN MALZEMELER
2 adet yumurta

1 ¢ay bardagr yogurt

Bir veya bir bucuk su bardagi un
Kabartma tozu

Bir tutam tuz ve toz seker

KIZARTMAK iCIN: Yag
SERBETI ICIN

Bir 6lcii su
Bir 6lci toz seker

hazirlanir. Yumurta, yogurt, un,
kabartma tozu, bir tutam tuz ve seker

bir kabin icerisine konulur. Yavasca

su eklenerek boza kivamina gelene

kadar karistirilir. Kivama gelince

uizeri kapatilarak 2 saat buzdolabinda
dinlendirilir. Bastiklar iki kat halinde
serit sekline getirilip kare seklinde
kesilir. Bastiklar sosa batirilarak cok harl
olmayan yagda kizartilir. Hafifce ilinmaya
baslayan kizartilmis bastiklar sogumus
olan serbete eklenerek tatlandirilir.
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SIFIR ACLIK
SIFIR YOKSULLUK
WEBINARI

Kiiresel Umut Festivali
"Surduriulebilir Hikayeler Webinar Serisi IV”
mayis ayinda A¢lik ve Yoksullukla Miicadeleyi
konu edinecek.

5 MAYIS 2021

Detaylar ve izlemek icin:

O, | www. kureselumutfestlvall "

’r
e O mbusmm \&




GiYSILERINiZDE BAHAR HAVASI

Vernel Max'in yenilenen icerigi ve 6zel parfim

HEDIYE YAGMURU kapsdlleri ile giysilerinize her dokundugunuzda
Emsan, aliminyum dékim gévdesiyle zamana karsi kapstiller aktive oluyor. Béylece camasirlariniz
meydan okuyan tencere ve tava gesitlerinden olugan uzun sire yogun ve ferah kokuyor.

Kuvars Serisi'nde Anneler Glinli’'ne 6zel “1 alana 1 hediye”
firsati sunuyor. Hem ocakta hem de firinda kullanilabilen
tlim Urlnleri, tekli olarak da satin alabilirsiniz.

&--ﬂ RENKLER, OKUYUCU
iEE ILE BULUSTU
' =¥ Avrupali casuslar neden Tiirk

kirmizisinin pesine diisti? 1'inci Diinya
,,EELEE.';EE.,. Savasi'nda 27 bin askerin bir glinde
6lmesine sebep olan renk hangisi?
Sosyal medyada hangi renkler dikkat
cekmenizi saglar? Pelin Glilsen’in
yazdigi, ‘Renkler’ kitabinda tiim bu
sorularin cevabini bulabilirsiniz.

,é- EETNRE N met o me te

MUTFAKTAKI

3 . YARDIMCINIZ
MAGAZACILIKTA YEPYENi BiR KONSEPT Franke, yen?MariS

Uriin cesitliligi ve her yasa hitap eden
tasarimlariyla Kiitahya Porselen, istog'ta actig!
yeni magazasinda musterilerine hizmet verirken,
magaza i¢inde yer alan profesyonel mutfakta
yurUtilecek etkinliklerle de sefleri, sektor

temsilcilerini ve basin mensuplari agirlayarak )
gastronomi bulusmalari diizenlenmeyi planliyor. Induiksiyonlu ocagi ve genis
i¢c hacimli Maris firinlari ile
dilediginiz mendleri 3 farkl
katmanda pisirebilirsiniz.

indiiksiyonlu ocagi ve
Maris firinlari ile mutfaklara
yenilik getirmeyi hedefliyor.
Franke'nin farkli iki ebatta
kullanima sundugu Maris

BOL VITAMINLI, YUKSEK
PROTEINLI CiG SUT

Dogal ve katki icermeyen, pastorize

edilmemis, s(tin saf hali Milgo ¢ig : SEZON AGILIYOR

siit, insan viicudu icin pek cok fayda Ankara Ismail Celik Insaat Sirketler Grubu ve
barindiriyor. Tam yagli, bol vitaminli, Bursa Harput Holding ortakligiyla Bodrum’un
ylksek proteinli Milgo, perakende satigini Gundogan Koyu'nda 2016 yilinda hizmet

bundan bdyle Amasya Et Urtnlerinin segili vermeye baglayan Mivara Luxury Resort & Spa,

magazalarindan da yapacak. farkh ve kendine 6zgli mimarisi, fark yaratan
hizmet anlayisiyla misafirlerini Ramazan

.................................................................................................................. Bayrami’'ndan itibaren agirlamaya baslayacak.

VUCUDA DESTEK

Takviye edici Grlnleriyle bilinen
EasyVit, cocuklarin zihinsel ve
fiziksel gelisimlerine katkida
bulunmak amaciyla yiksek
Omega 3 ve D vitamini igceren
formile sahip EasyFishoil

Beta Glukan, EasyFishoil Q ve
EasyFishoil Multi vitamini Uretti.

e YENI HEDEFLER

Dr. Oetker, strdirulebilirlik hedeflerini “strdirdlebilirlik ilkeleri uyum beyani” basligi
altinda bir araya getirdi. Dr. Oetker Yonetim Kurulu Baskani Dr. Albert Christmann konuyla
ilgili; “Bir aile sirketi olarak insana, dogaya karsi sorumlulugumuzun bilincindeyiz ve
tketicilerin ihtiyaglarina yonelik ¢éziimler sunmaya devam etmekteyiz.” diye belirtti.

KUBRA ALTAY
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SURDURULEBILIR BIR GELECEK ICIN HAREKETE GEC!

EGITIMIN
GELECEGI
WEBINARI

Kiresel Umut Festivali
"Surdurulebilir Hikayeler Webinar Serisi"'nin
besincisi 31 Mayis'ta gerceklesecek.
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Detaylar ve izlemek igin:

O, | www.kureselumutfestivali Phe
» Inbusiness

(HALKBANK KOZA Turk Tetekorn 9

ALTIN iSLETMELERI

TURKUVAZ
MEDYA GRUBU




H\ri

Kuzu budu Rulo baklava

kizartmasi s. 38 cubuklari s. 21

Maras'in etli kuru dolmasi Sebze dolgulu peynirli

ve pazi sarmasi s. 110 borekler s. 48

Mopa-tofu s. 60 Sebzeli bonfile s. 11

Ogmac corbasi s. 70 Sebzeli tavuk s. 12

Ot kavurmasi s. 38 Semizotu salatasi s. 57

Paella s. 62 Shaabiyat s. 21

Papatya salatasi s. 104 Sillik tathsi s. 35

Patlicanli rulo kebap s. 8 Tacho s. 59

Pavlova s. 98 Tath kadayif

Peynirli ve domatesli boregi s. 26

kofte s. 44 Tavuklu bezelye

Peynirli yaprak gorbasi s. 12

sarma s. 42 Tavuklu keskek s. 36

Pirasali borek s. 32 Tempura karides s. 63
Acem pilavi s. 16 Pideli ve peynirli patlican Tulum peyn'i'rli kek s. 41

. ezme s. 46 Yumurtal kofte s. 31

Ala pilav s. 70 Piruhi s. 45 Zeytinyagli sarma s. 18
Antep fistikli, bademli ' ’
hurmas. 6

Baklali, koni yaprak
sarmasi s. 52

Baklavali cheesecake s. 25
Balli ¢itir borek s. 28
Banduma s. 71

Bergama tulum peynirli ve
cevizli dilimler s. 49
Berliner s. 96

Bogurtlenli tuzlu tart s. 54
Cannoli s. 100

Churros s. 93

Ciftlik kebabi s. 103
Cikolatall baklava s. 22
Cikolatali pasta s. 94
Cilekli kremali kek s. 51
Cullama (Bastik) s. 110
Domates soslu erik

AR AN

kebabi s. 56 {
Eksili pilav s. 87

Elmali kremal kek s. 103 .
Falafel s. 64

Hurmali, kaju fistikli mor

pilav s. 104 (

Ispanakli borek s. 14
Kastamonu simit tiridi s. 69
Korkota sarmasi s. 34

Krem brile s. 93
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Ikinci Bahar Kampanyasi ile
evde keyfin tam zamani

Ev telefonunuz varsa simdi avantajl fiyatlarla Tivibulu olun,
elevizyon izleme keyfini katlayin.

Tivibu Uydﬁ
Aile Paketi

,90

TL/AY

4 tivibu ‘ Turk Telekom”

Degerli Hissettirir >

Tiirk Telekom ev telefonu belirli tarifelerinde 24 ay kalma so6zii veren
yeni gelen bireysel Tivibu abonelerine, 24 ay soziiniize.

Kampanyadan Tiirk Telekom’un belirli tarifelerinde 24 ay kalma s6zl veren mevcut ve yeni ev telefonu aboneleri; Tivibu’da yeni abonelik yapip, 24 ay kalma s6zu vererek yararlanabilir.
Kampanyadan yararlanmak igin cep telefonunuza génderilecek olan kampanya katiim sifresinin Turk Telekom bayi, ofis ve 444 5 375 Tivibu Cagn Merkezi kanallarina bildirilmesi
gerekmektedir. Uydu paketleri kapsaminda yer almayan cretli icerikler kiralandigi/izlendigi takdirde aynca Ucretlendirilir. Tivibu uydu cihazi ethernet kablosu ile internet modemine
baglandiginda Sec Izle filmleri izlenebilir. Misteri istegine bagh olarak uydu kurulumu tcretlidir. Taahhtt bitiminde gtincel fiyatlar uygulanir. Damga vergisi alinir. Iptalde cayma bedeli
faturalandinlir. Kampanya kosullannda degisiklik yapma hakki saklidir. Ayrintilar icin: www.turktelekom.com.tr — www.tivibu.com.tr ve 444 1444
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