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Nice Bayramlara
Kısa sürede 

hazırlayıp keyifle 
ikram etmeniz için 
Müjgan Yurtseven 
nefis bir bayram 

ikramlığı hazırladı. 

Hurmaların üst kısımlarına kesik atarak şeklini bozmadan 

çekirdeklerini çıkartın. Her birinin içine ikişer adet badem yerleştirin.

Beyaz çikolatayı benmari usulü eritin ve hurmaların kesilmiş uçlarını 

çikolataya batırıp Antep fıstığına bulayın. Donması için pişirme kağıdı 

serili bir fırın tepsisine dizin. Çikolatası donduktan sonra servis yapın.

15 adet Medine hurması
30 adet badem

50 gram beyaz çikolata

2 yemek kaşığı toz Antep fıstığı

Antep Fıstıklı, Bademli Hurma
10-12 KİŞİLİK





Evde Kebap Keyf i

Harç için kıyma, Bağdat Köfte Harcı, yumurta ve 
suyu geniş bir kapta iyice yoğurun. Üzerini kapatıp, 
buzdolabının alt rafında 30 dakika dinlendirin. Harcı 
dörde bölüp, her birini yaklaşık 20-25 cm, uzun ince 
rulo şeklinde yuvarlayın.

Patlıcanları alacalı soyup, boylamasına 2 mm 
kalınlığında dilimleyin. Pişirme kağıdı ile kaplanmış 
fırın tepsilerine dizip, üzerlerine 5 yemek kaşığı 
zeytinyağı sürün. Önceden ısıtılmış 200 derece fırında 
pembeleşene kadar pişirin. 

Kalan 3 yemek kaşığı zeytinyağı ve suyu karıştırın.
1 adet yu� ayı düz bir zemine serin. Üzerine zeytinyağı 
ile karıştırılmış suyu fırça yardımıyla sürün. Daha 
sonra karşılıklı iki kenarı beş parmak kalınlığında 
hafifçe içe doğru katlayın. Kendinize bakan kenarı 
da, diğer iki kenarın üzerine gelecek şekilde katlayın. 
Yu� anın kendinize bakan tarafına patlıcanları 
boylamasına yan yana yerleştirin. Patlıcanların uç 
kısmına 1 adet rulo şeklindeki uzun kıymayı koyup, 
yu� ayı rulo şeklinde sarın. Üç parmak genişliğinde 
kesip, pişirme kağıdı ile kaplanmış fırın tepsisine, iç 
kısmı yukarı bakacak şekilde dizin. Kalan yu� aları da 
aynı şekilde hazırlayın. Önceden ısıtılmış 190 derece 
fırında 10-15 dakika pişirin. 

Sos için tereyağını tavada eritin. Üzerine kalan sos 
malzemesini ekleyip bir iki karıştırın ve ocaktan 
alın. Kebabı fırından çıkarıp sosu üzerine gezdirin. 
Yeniden fırına verip, yu� a iyice kızarana kadar 
kontrollü pişirin. Fırından alıp üzerine kekik ve pul 
biber gezdirin. Sıcak olarak servis yapın.

Patlıcanlı Rulo Kebap
8-10 KİŞİLİK

8 adet orta boy patlıcan
8 yemek kaşığı zeytinyağı

4 yemek kaşığı su
4 adet yufka

HARÇ İÇİN
700 gram dana kıyma

1 paket Bağdat Köfte Harcı
1 adet yumurta

Yarım çay bardağı su

SOS İÇİN
Birer yemek kaşığı tereyağı ve zeytinyağı

1 çay bardağı sıcak su
1 yemek kaşığı salça

ÜZERİ İÇİN
Birer tatlı kaşığı Bağdat Kekik ve 

Bağdat Pul Biber

AKLINIZDA BULUNSUN

Bağdat Köfte Harcı’nda pek 
çok baharatın yanı sıra tuz da 

bulunmaktadır. O nedenle kebaba 
�lave olarak tuz eklemeye gerek yoktur.

Bağdat’ın köfte harcı ile kısa sürede kebap yapabileceğinizi 
biliyor muydunuz? Bayram sofrası için ya da herhangi bir gün canınız kebap 

çektiğinde tek yapmanız gereken; kıyma ile Bağdat Köfte Harcı’nı 
karıştırıp yufkaya sarmak ve birkaç ilave ile fırına vermek.



  

/bagdatbaharat

MERAKLISINA…

Bağdat Köfte Harcı’nı tavuk 

ve h�nd� kıymasında da 

kullanab�l�rs�n�z.

Bağdat Köfte Harcı’nı kıymaya 

ekled�kten sonra lezzetler�n 

b�rb�r�ne geçmes� �ç�n �y�ce 

yoğurmanız ve en az 30 

dak�ka üzer� kapalı olarak 

buzdolabının alt rafında 

d�nlend�rmen�z gerekmekted�r.



BAYRAM ÖZEL BAYRAM ÖZEL 
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Zahmetten kaçınmayıp, uzun saatlerini mutfakta geçirerek göz dolduran, karın 
doyuran, damaklara dokunan Bayram yemekleri hazırlıyor Dilşat Yaşar. Yaptığı 
yemeklerde bolca baharat kullanarak farklı tatlar yakalayan yemek yazarımızın 
izinden giderek hazırladığınız yemekleri gönül rahatlığı ile ikram edebilirsiniz.

STİL: SELMA ŞEN-FOTOĞRAFLAR: ERKİN ÖN

Ispanaklı 
Börek

Damaklara 
Dokunan Tatlar DİLŞAT YAŞAR

a.dilsatyasar
lokmalokma
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Havanda 2-3 dal taze biberiye yaprakları ile  
5 diş sarımsağı iyice dövün. 

Toz acı biber, kimyon, kekik, birer çay kaşığı 
tuz, karabiber ve zeytinyağı ile karıştırın. 
Bonfileleri bu karışımla sıvazlayıp üzerini streç 
filmle kapatın ve 1 saat buzdolabında bekletin. 

Taze patatesleri 1 yemek kaşığı sadeyağ, kalan 
tuz ve karabiberle karıştırın. Önceden ısıtılmış 
225 derece fırında 20 dakika pişirin. 

Kuşkonmazların dibindeki sert kısmı 
gerekirse kırın, sebze suyu için ayırın. 
Daha sonra kalan sadeyağ ile karıştırın. 

Patatesleri fırından çıkarın, kuşkonmazları 
ve etleri fırın kabına yerleştirin. Aralarına 
kalan soğanları, biberiyeleri ve defne 
yapraklarını yerleştirin. Tekrar fırına 
verip önceden ısıtılmış 200 derece fırında 
15 dakika pişirin. Sıcak olarak servis yapın.

Sebzeli Bonfile

4 KİŞİLİK

 4 parça kalın kesilmiş bonfile
 4-5 dal taze biberiye 
 10 adet taze sarımsak
 1 çay kaşığı toz acı biber
 1 tatlı kaşığı kimyon
 1 yemek kaşığı kuru kekik
 İkişer çay kaşığı karabiber ve tuz
 1 yemek kaşığı zeytinyağı
 600 gram taze patates
 2 yemek kaşığı sadeyağ
 1 paket kuşkonmaz
 4 adet defne yaprağı

Sebzeli Bonfile

4 KİŞİLİK

 4 parça kalın kesilmiş bonfile
 4-5 dal taze biberiye 
 10 adet taze sarımsak
 1 çay kaşığı toz acı biber
 1 tatlı kaşığı kimyon
 1 yemek kaşığı kuru kekik
 İkişer çay kaşığı karabiber ve tuz
 1 yemek kaşığı zeytinyağı
 600 gram taze patates
 2 yemek kaşığı sadeyağ
 1 paket kuşkonmaz
 4 adet defne yaprağı
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 50 gram kemiksiz tavuk 

eti (göğüs ve bonfile)
 Birer çay kaşığı kimyon 

ve kişniş tohumu
 2 yemek kaşığı sadeyağ
 Yarım tatlı kaşığı 

karabiber
 4-5 adet defne yaprağı
 1 dal biberiye
 1 adet limonunun suyu 

ve rendelenmiş kabuğu
 2 adet kırmızı soğan 

 6-7 adet bebek havuç
 2 adet kapya biber
 500 gram sultani 

bezelye 
 2 adet taze acı biber
 5 diş kabukları soyulmuş 

sarımsak 
 10 adet kabuksuz 

arpacık soğan
 2 yemek kaşığı 

zeytinyağı
 Yarım tatlı kaşığı tuz

Tavukları iri parçalar halinde doğrayın. Kimyon ve kişniş 
tohumunu havanda dövün. 

Derin bir kasede 1 yemek kaşığı sadeyağ, tavuk, tuz, 
karabiber, kimyon ve kişniş tohumunu, defne yaprakları, 
biberiye, limon kabuğu ve limon suyunu karıştırın. 
Kaseyi streç filme kapatıp buzdolabında 30 dakika 
dinlendirin.

Kırmızı soğanları dörde bölün. Havuçları temizleyip irice 
doğrayın. Kapya biberleri temizleyip irice doğrayın. 

Tavukları buzdolabından çıkarın. Tüm malzemeyle 
karıştırıp fırın kabına yerleştirin. Önceden ısıtılmış 200 
derece fırında 30 dakika pişirin. Sıcak olarak servis yapın.

Sebzeli Tavuk
4-6 KİŞİLİK

 3 su bardağı ayıklanmış  
taze bezelye

 250 gram irice 
doğranmış tavuk etinin 
beyaz kısımları

 Birer demet doğranmış  
nane ve fesleğen

 1 adet yemeklik  
doğranmış soğan

 2 su bardağı tavuk suyu

 3 su bardağı su  
ya da sebze suyu

 1 adet limonun suyu
 1 tatlı kaşığı kimyon 

tohumu
 1 çay kaşığı karabiber
 2 adet defne yaprağı
 2 yemek kaşığı 

sadeyağ
 1 çay kaşığı tuz

Kimyon tohumunu ve soğanı sadeyağda soteleyin. 
Tavuğu ve diğer baharatları ekleyip 5 dakika 
karıştırarak pişirin. Bezelyeyi ekleyin. İyice 
karıştırıp üzerine sıcak tavuk suyu ve suyu katın.  
Defne yapraklarını ilave edip kaynayana kadar 
pişirin. Kaynamaya başlayınca ocağın altını kısıp,  
20 dakika daha pişirin. Yeşillikleri katıp, 10 dakika 
daha pişirin. 

Tavuk çıkarıp, çorbayı blender’den çekin. Tavuğu 
yeniden çorbaya katın. Limon suyunu ekleyip, 
dilediğiniz şekilde süsleyerek servis yapın.

Tavuklu Bezelye Çorbası
4-6 KİŞİLİK

DİLŞAT’IN NOTU
Çorbada 

kullanmadığınız 
tavuğu parçalara 

ayırıp derin 
dondurucuda 

saklayabilirsiniz. 





Ispanaklı Börek
6-8 KİŞİLİK

HARÇ İÇİN
 1 adet yemeklik doğranmış soğan

 2 yemek kaşığı sadeyağ
 2 diş sarımsak

 300 gram ıspanak
 Yarım çay kaşığı karabiber

 Yarım çay kaşığı  
rendelenmiş muskat

 250 gram beyaz peynir
 1 çay kaşığı tuz

HAMUR İÇİN
 300 ml süt

 1 paket kuru maya
 50 gram toz şeker

 1 adet yumurta
 70 gram eritilmiş tereyağı

 700 gram un
 1 çay kaşığı tuz

ÜZERİ İÇİN
 Birer yemek kaşığı  
yoğurt ve sadeyağ

 1 adet yumurta sarısı
 1’er tatlı kaşığı susam ve  

çörek otu

TEPSİYİ YAĞLAMAK İÇİN
 1 yemek kaşığı sadeyağ 

Bu böreği avokado sos 
ve domates sosla birlikte 

servis yapabilirsiniz.

 Avokado sos için 2 adet 
kabaca ezilmiş avokado, 
2 yemek kaşığı yoğurt, 1 
yemek kaşığı zeytinyağı, 
1 çay kaşığı tuz ve yarım 

çay kaşığı karabiberi 
karıştırmanız yeterli.

 Domates sos için 2 diş 
sarımsak, ikişer yemek 
kaşığı kıyılmış dereotu 

ve kişnişi birlikte havada 
dövün. Daha sonra 2 yemek 
kaşığı domates salçası, 1 su 
bardağı ev yapımı domates 

sosu ve 2 yemek kaşığı 
zeytinyağı ile karıştırın. Ve 

domates sosunuz hazır.

BAYRAM ÖZEL BAYRAM ÖZEL 

Harç için soğanı sadeyağda 
pembeleşene kadar soteleyin. 
Sarımsak katıp, 2 dakika 
karıştırarak soteleyin. Kıyılmış 
ıspanak, karabiber ve muskat 
ekleyin. Kısık ısıda 5 dakika 
pişirin. Ocaktan alıp soğumaya 
bırakın. Varsa fazla suyunu süzün. 
Rendelenmiş peynir ve tuz ekleyin.

Hamur için ılık süt, maya ve toz 
şekeri geniş bir kapta karıştırın. 
Daha sonra 15 dakika bekletin. 
Yumurta ekleyip karıştırın. 
Tereyağını katıp, unu yavaşça 
ekleyin. Tuz katıp, elinizle hamur 
toplanana kadar yoğurun. Top 
haline getirin. Üzerini nemli bir 
bezle örtüp 30-40 dakika kabarana 

kadar bekleyin. Sürenin sonunda 
hamuru unlu tezgaha alıp, birkaç 
kez yoğurun. 6 parçaya bölün. 
Hepsini ince uzun dikdörtgenler 
olarak şekilde açın. Uzun 
kenarlarına harcı pay edin. Rulo 
şeklinde sarın. 1 adet ruloyu kendi 
etrafında döndürüp, sadeyağla 
yağlanmış orta boy yuvarlak fırın 
kabının ortasına yerleştirin. Kalan 
hamurları da etrafına sarın.

Üzeri için yoğurt, sadeyağ ve 
yumurta sarısını karıştırın. 
Böreğin üzerine sürüp, susam 
ve çörek otu serpin. Önceden 
170 derecede ısıtılmış fırında 30 
dakika kızarana kadar pişirin. Ilık 
olarak servis yapın.
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 1 tutam safran

 4 su bardağı ılık su
 2 su bardağı basmati pirinci
 2 yemek kaşığı yoğurt
 Birer çay bardağı file  

Antep fıstığı, file badem  
ve sultana kuru üzüm 

 1 adet portakalın 
rendelenmiş kabuğu

 2 yemek kaşığı zeytinyağı
 1 adet çubuk tarçın
 1 çay kaşığı tuz
 1 çay kaşığı karabiber

TENCEREYİ  
YAĞLAMAK İÇİN

 1 yemek kaşığı sadeyağ

ÜZERİ İÇİN
 2 yemek kaşığı sadeyağ

Bir tutam safranı 
havanda dövün ve 
1 su bardağı ılık su 
ile ıslatın. Üzümleri 
yıkayın, ılık su ile 
ıslatın. Basmati pirinci 
4-5 kez yıkayıp suyunu 
süzdürün. Üzerine 3 
su bardağı su ekleyip 
haşlayın. Haşlanan 
pirinçten bir su 
bardağını bir kaseye 
alın. İçine yoğurt, 
zeytinyağı, 2 yemek 
kaşığı safranlı su, tuz 
ve karabiber ekleyip 
karıştırın.

Ters çevirebileceğiniz 
dibini tutmayacak bir 
tencereyi sadeyağ ile 
yağlayın. Badem ve 
fıstığın bir kısmını 
serpin. Üzerine 
yoğurtlu karışımı 
bastırarak koyun. 
Çubuk tarçını 
yerleştirin. Üzüm, 
fıstık, badem ve 
portakal kabuğundan 
serpin. Pirinçten bir 
kat koyun. Tekrar 
üzüm, fıstık, badem ve 
portakal kabuğundan 
serpin. Pirinç 
bitene kadar işlemi 
tekrarlayın. Üzerine 
kalan safranlı suyu 
ve sadeyağı gezdirin. 
Ocağa oturtup, kapağı 
kapalı olarak pişmeye 
bırakın. Kaynamaya 
başlayınca ocağın altını 
kısıp, üzerine nemli bir 
bez örtün ve 25 dakika 
pişirin. Ocaktan alıp 
10 dakika dinlendirin. 
Tencereyi servis 
tabağına ters çevirip 
çıkarın. Ilık veya sıcak 
olarak servis yapın.

DİLŞAT’IN NOTU
Bu pilavın altı 
hafifçe kızarmış ve 
parça parça oluyor.

Acem Pilavı

6-8 KİŞİLİK
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Pirinci 4-5 kez yıkayıp suyunu 
iyice süzün. Kuş üzümünü ılık 
su dolu bir kaseye koyun. Asma 
yapraklarını yıkayın, kurutun 
ve açın. 

Soğan, 3 yemek kaşığı 
zeytinyağı ve dolmalık fıstığı 
geniş bir tavaya alın. Soğan 
pembeleşip, fıstıklar kavrulana 
kadar kısık ısıda kavurun. 
Pirinç, tuz ve baharatları 
katın. Su ve kuş üzümünü ilave 
edin. Kaynayana kadar pişirin. 
Ocağın altını kısıp, suyunu 
çekene kadar pişirin. Ocaktan 
alıp soğumaya bırakın.

Dolma tenceresinin tabanını 
kalan 1 yemek kaşığı zeytinyağı 
ile yağlayın. Tabana birkaç 
asma yaprağı ve saplarını 
yerleştirin. Koruk ya da yeşil 
erik varsa sarmaların arasına 
yerleştirebilirsiniz. 

1 adet asma yaprağını düz 

bir zemine yayın. Kalın 
sarma istiyorsanız 1 yemek 
kaşığı tepeleme, ince sarma 
istiyorsanız 1 tatlı kaşığı 
harcı yaprağın geniş tarafına 
yerleştirin. Sağ ve sol 
yaprakları üst üste geçecek 
şekilde ortaya katlayın. Sonra 
kendi tarafınızdan rulo 
şeklinde sıkıca sarın. Kalan 
malzemeyi de aynı şekilde 
hazırlayın. Sıkı bir şekilde 
tencereye dizin. 

Üzerine limon dilimleri 
yerleştirin. Üzeri için kalan 
malzemeyi karıştırın ve 
tencerenin kenarlarından 
ilave edin. Tencereden daha 
küçük bir tabağı ters çevirip 
sarmaların üzerine yerleştirin. 
Kapağını kapatın ve pişmeye 
bırakın. Kaynamaya başlayınca 
ocağın altını kısıp, 20 dakika 
pişirin. Ilık veya soğuk olarak 
servis yapın.

Zeytinyağlı Sarma
4-6 KİŞİLİK

 200 gram taze asma yaprağı
 1 su bardağı pirinç

 1 Türk kahvesi fincanı kuş üzümü
 5 adet yemeklik doğranmış soğan

 4 yemek kaşığı zeytinyağı
 4 yemek kaşığı dolmalık fıstık

 Birer çay kaşığı tarçın ve toz kırmızı biber
 1 yemek kaşığı kuru nane

 Yarım çay kaşığı karabiber
 1 su bardağı su

 Tuz

ÜZERİ İÇİN
 1 adet dilimlenmiş limon

 2 yemek kaşığı limon suyu
 1 çay kaşığı tuz

 1 çay kaşığı toz şekeri
 1 su bardağı su

BAYRAM ÖZEL BAYRAM ÖZEL 

18 Sofra  2021 Mayıs



C

M

Y

CM

MY

CY

CMY

K

Sofra 21X30cm.pdf   1   15.04.2021   17:07



BAYRAM ÖZELBAYRAM ÖZEL

20 Sofra  2021 Mayıs

Tatlı Gelenek
Bayramın yaklaşmasıyla birlikte evlerde tatlı bir telaş başlar.  

Çeşit çeşit ikramlıklar hazırlanıp, sarmalar sarılır, yemekler yapılır.  
Bu Bayram ev ziyaretleri eskisi kadar yoğun yapılamasa da yemek kültürümüz içinde 

önemli bir yere sahip olan tatlı geleneğini gelin bu yıl da yaşatalım ve  
Şefika Günyel’in hazırladığı tatlılarla ev halkının ağzını tatlandıralım.

STİL: SELMA ŞEN-FOTOĞRAFLAR: ERKİN ÖN
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ŞEFİKA GÜNYEL
chefika

Şerbet için toz şeker, su, 
portakal suyu ve çubuk tarçını 
tencereye alıp kaynatın. 
Kaynadıktan 5 dakika sonra 
ocaktan alıp soğumaya bırakın. 

Geniş bir kase içinde ceviz, 
tarçın ve karanfili karıştırın. 

Baklava yu  alarını dik olarak 
ortadan ikiye kesin. Tereyağı 
ile üzerlerini yağlayın. Her 
birinin üzerine cevizli harçtan 
bolca serperek yu  aları iki 
kenarından birer parmak içeri 
katlayarak ince rulo şeklinde 
sigara böreği gibi sarın. Fırın 
tepsisine yerleştirip önceden 
ısıtılmış 180 derece fırında 
üzerleri kızarana kadar pişirin. 

Pişen ruloları soğuk şerbete 
batırıp çıkarın. 

Çikolatayı benmari usulü 
eritin. Ruloların bir kenarını 
çikolataya batırıp üzerine 
bolca fındık serpin. Çikolata 
donduktan sonra servis yapın.

Rulo Baklava 
Çubukları

4-6 KİŞİLİK

10 adet baklava yufkası
1.5 su bardağı çekilmiş ceviz

Birer çay kaşığı tarçın ve karanfil
1 su bardağı eritilmiş tereyağı

ŞERBET İÇİN
Birer su bardağı toz şeker ve su

1 çay bardağı portakal suyu
1 adet çubuk tarçın

ÜZERİ İÇİN
120 gram bitter çikolata

Çekilmiş ceviz

Şerbet için toz şeker ve suyu tencereye 
alıp kaynatın. Kaynamaya başladıktan 
sonra orta ısıda 5 dakika kaynatın. 
Limon suyu, portakal suyu ve gül 
suyu ekleyip karıştırın. Soğuması için 
kenara alın. 

Kremalı dolgu için geniş bir kapta 
peyniri, pudra şekerini, portakal 
kabuğunu ve gül suyunu karıştırın. 
Soğuması için buzdolabında bekletin. 

Baklava yu  alarını düz bir zemine 
yayın. 10’ar cm’lik karelere kesin. 
Üçgen şeklinde katlayarak fırın kabına 
dizin. Erittiğiniz tereyağını yu  aların 
üzerine ve her yerine gelecek şekilde 
gezdirin. Önceden ısınmış 180 derece 
fırında kızarana kadar pişirin. 

Fırından alıp ilk sıcağı geçince üzerine 
soğuk şerbeti gezdirin. Daha sonra 
10 dakika dinlendirin. Üçgenlerin 
kenarlarından kaldırarak ortalarına 
sıkma torbası yardımıyla krema 
doldurun. Kremalı kısmı fıstığa 
bulayıp servis yapın. 

1 paket baklava yufkası
200 gram eritilmiş tereyağı

KREMALI DOLGU İÇİN
400 gram krem beyaz peynir
1 çay bardağı pudra şekeri
1 adet portakalın rendelenmiş kabuğu
1 tatlı kaşığı gül suyu

ŞERBET İÇİN
İkişer su bardağı su ve toz şeker
3 damla limon suyu
Birer yemek kaşığı portakal suyu ve gül suyu

KENARLARI İÇİN
Antep fıstığı

Shaabiyat
6-8 KİŞİLİK
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Çikolatalı Baklava 

6-8 KİŞİLİK

BAKLAVA İÇİN
500 gram baklava yufkası

1 su bardağı eritilmiş tereyağı

İÇİNE
200 gram sütlü çikolata

Toz Antep fıstığı

ŞERBET İÇİN
1 su bardağı toz şeker

Yarım su bardağı su
1-2 damla limon suyu

Şerbeti için toz şeker ve suyu tencereye alın ve karıştırmadan kaynatın. 

Kaynamaya başladığında 3-4 dakika daha bekletin ve limon suyu ekleyin. Bir 

taşım daha kaynattıktan sonra soğuması için kenara alın.

Baklava yufkalarını tezgaha yayın ve artı şeklinde 4 eşit parçaya bölün. Her 

bir parçayı ince bir oklava ile dibinde 3 cm kalana dek sarın ve iki kenarından 

büzerek ortada toplayın. Oklavayı çıkartın ve ayırdığınız parçayı ortada 

toplayarak daire şeklinde sarın, tepsiye dizin. Bütün yufkaları bu şekilde 

hazırladıktan sonra erimiş tereyağını her birinin üzerine sürerek önceden 

ısıtılmış 170 derece fırında üzeri kızarana kadar pişirin. 

Fırından çıkan tatlının üzerine soğuk şerbeti fırça yardımıyla sürün. 

Ortalarına birer kare çikolatayı henüz sıcakken bırakıp erimesini sağlayın. 

Çikolata eridikten sonra üzerini fıstıkla süsleyip servis yapın.
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Taban için tereyağı, un, toz fındık ve vaniyayı 
bir kapta yoğurun. 15 dakika buzdolabında 
dinlendirin. Dinlenen hamuru, kalıbın 
kenarlarından yukarı çıkacak büyüklükte 
iki pişirme kağıdının arasında açıp kalıba 
yerleştirin. Daha sonra buzdolabına kaldırın.

Şerbet için su ve toz şekeri 5 dakika kaynatın. 
Limon suyu ekleyip soğuması için kenara alın.

Baklava için 10’arlı olacak şekilde baklava 
yufkalarını gruplandırın. Kullanacağınız 
kalıptan 1 parmak küçük olacak şekilde 
yuvarlak daireler çıkartın. Eritilmiş tereyağı 
ile tek tek yağlayıp fırın tepsine üst üste koyun. 
Üzerine kıyılmış ceviz serpin. Kalan yufkaları 
da aynı şekilde hazırlayıp, fırın tepsisindeki 
diğer grupların üzerine yerleştirin. 

2021 Mayıs  Sofra 25

Baklavalı  
Cheesecake
6-8 KİŞİLİK

TABAN İÇİN
250 gram tereyağı
3 su bardağı un
1 su bardağı toz fındık veya fıstık
1 paket vanilya

CHEESECAKE İÇİN
2 adet yumurta

600 gram labne peyniri
1 su bardağı toz şeker
3 yemek kaşığı tepeleme un

BAKLAVA İÇİN
30 adet baklava yufkası
100 gram tereyağı
1 su bardağı kırılmış ceviz

ŞERBET İÇİN
1 su bardağı su
1 su bardağı toz şeker
1-2 damla limon suyu

Bu aşamada en alt 3-4 katı kesmemeye dikkat 
ederek hazırladığınız baklavayı 8 eşit dilim 
olacak şekilde kesin. Üzerini örtüp buzluğa 
kaldırın ve donmasını sağlayın.

Cheesecake için tüm malzemeyi karıştırarak 
mikser yardımıyla çırpın. Daha sonra 
buzdolabındaki tabanın üzerine dökün. 
Önceden ısıtılmış 165 derece fırında 25 dakika 
pişirin. 

Baklavayı derin dondurucudan alıp 
cheesecake’nin üzerine ekleyin. Yeniden fırına 
verip, yaklaşık 25 dakika pişirin. Fırından 
çıkardığınız baklava cheseecake’nin üzerine 
şerbeti gezdirin. Oda ısısına gelene kadar 
bekletin. Vaktiniz varsa 1 gece buzdolabında 
dinlendirin. Dilimleyerek servis yapın.

ŞE
Fİ

KA

’N
IN NOTU

Üzerinin  
25 dakikadan önce 

kızardığını fark 
ederseniz, önce 

pişirme kağıdı sonra 
alüminyum folyo 

yardımıy la kapat ıp 
pişirmeye  

devam edin.



Tatlı Kadayıf 
Böreği

6-8 KİŞİLİK

500 gram kadayıf
100 gram ceviz

150 gram badem

Birer çay kaşığı toz tarçın ve 
karanfil

5 tatlı kaşığı ekmek kırıntısı
250 gram eritilmiş tereyağı

ŞERBET İÇİN
2.5 su bardağı su

3.5 su bardağı toz şeker

Ceviz, badem, tarçın, 
öğütülmüş karanfil ve 
ekmek kırıntısını mutfak 
robotunda irice kalacak 
büyüklükte çekin.

Kadayıftan birkaç parça 
alıp, uzun şerit olacak 
şekilde tezgahın üzerine 
yerleştirin. Üzerine tereyağı 
sürün. Uç kısmına harç 
koyup rulo şeklinde sarın. 
Kalan kadayıfı da aynı 
şekilde hazırlayın. Tereyağı 
ile yağlanmış fırın tepsisine 
yerleştirin. Önceden 
ısıtılmış 180 derece fırında 
15 dakika, altın rengi alana 
kadar pişirin. 

Şerbet için su ve toz şekeri 
harlı ısıda kaynatın. Ocağı 
kısıp 5 dakika karıştırmadan 
pişirin. Sıcak şerbeti 
sıcak kadayıfı üzerine 
gezdirin. Oda ısısında 1 saat 
dinlendirip servis yapın.

BAYRAM ÖZELBAYRAM ÖZEL
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Hurmaların çekirdeklerini 
çıkarıp geceden suya koyun. 
Sabah suyunu süzdürüp 
kurulayın. 

Mutfak robotunun içine 
fındığı alın. Toz haline gelene 
kadar çekin. Hurmaları ve 
limon kabuğunu da ekleyerek 
pürüzsüz olana kadar çekin. 
Daha sonra bir kaseye alın. 
Üzerine yumurta sarısı 
ekleyip karıştırın. Karışımı 
5 eşit parçaya bölün ve her 
bir parçayı silindir şeklinde 
uzatarak  3 cm çapında 
çubuklar yapın.

Tereyağını eritin. Baklava 
yufkalarından birini tezgaha 
yayıp üzerine tereyağı sürün. 
Diğer katı üzerine kapatın 
ve tekrar tereyağı sürün. 
Hazırladığınız hurmalı 
fındıklı karışımı yufkanın 
kenarına koyarak çok sıkı 
olmayan bir rulo yapın. Kendi 
etrafında döndürerek sarın 
ve fırın kabına yerleştirin. 
Diğer yufkaları da aynı 
şekilde hazırlayıp tepsideki 
böreğin etrafına sarın.

Kalan tereyağını üzerlerine 
sürün. Önceden ısıtılmış 
180 fırında kızarana kadar 
pişirin. 

Şerbet için portakal suyunu 
ısıtın. Bal ilave ederek 
karıştırın ve buzdolabında 
soğuyana kadar bekletin. 

Fırından çıkan tatlının  
ilk sıcaklığı geçtikten  
sonra şerbeti üzerine 
gezdirin ve Antep fıstığı 
serperek servis yapın.

10 yaprak baklava yufkası
200 gram tereyağı

HARÇ İÇİN
300 gram hurma

300 gram kavrulmuş fındık
1 adet limonun rendelenmiş kabuğu
1 adet yumurta sarısı

ŞERBET İÇİN
1 su bardağı bal
1.5 su bardağı portakal suyu

SÜSLEMEK İÇİN
Antep fıstığı

Ballı  
Çıtır Börek 

4-6 KİŞİLİK

BİZDEN  
SÖYLEMESİ

‘Badem yılanı’  

ve ‘Fas tatlısı’  

adıyla da bilinen  

bu tatlının yapımı  

son derece  

basittir.
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Doğanın Düğünü

Doğanın uyanışını, baharın gelişini 
müjdeleyen Hıdırellez, içimizi ısıtıp, 

ruhumuzu canlandırdığı gibi 
sofralarımıza da bolluğu ve bereketi 

getirir. Dünyanın en eski 
geleneklerinden olan ve 

Anadolu’nun çeşitli bölgelerinde 
düğün, bayram havasında kutlanan 
Hıdırellez, o yöreye ait yiyeceklerin 
yapılıp, kırlara gidilerek kalabalık 

sofralarda yenmesi yaygın 
gelenekler arasında yer alır. Şefika 

Günyel, geleneklerini merak edenler 
için farklı yörelerden Hıdırellez 

yemeklerini hazırladı.

STİL: SELMA ŞEN-FOTOĞRAFLAR: ERKİN ÖN

Hıdırellez yaklaşık 5 bin yıldır baharın gelmesi, 
doğanın yeniden canlanması bolluk ve bereketi ifade 
ediyor. Hızır ve İlyas peygamberlerin bir araya geldiği 
günün anısına 5-6 Mayıs tarihlerinde kutlanan bu 
gelenek İbraniler aracılığıyla Suriye’ye, Mısır üzerinden 
eski Yunanistan’a, buradan da Anadolu’ya geçmiştir. 

Bu özel günler, açık havada yiyip içilerek, büyük bir 
piknik şöleni şeklinde geçer. Hıdırellez kutlaması için 
su kenarında ve yeşilliği bol yerler seçilir. Anadolu’da 
her yerleşim merkezinde bulunan bu yerlere 
“hıdırlık” denir. Böyle alanlarda yer alan ağaçlara 
çaput bağlanıp dilek tutulması da bir gelenek haline 
gelmiştir. Başka bir gelenek de bolluk ve bereket için 
5 Mayıs’ı 6’sına bağlayan gece bir gül ağacının dibine 
para gömülmesi veya bir kese yapılarak içine konulup 
ağaca asılmasıdır. Ertesi gün topraktan veya ağaçtan 
alınıp o para çantada taşınır. Buna benzer başka bir 
gelenek de Hıdırellez gecesi, sahip olmak istediğiniz 
şeyin dua edilerek toprağa çizilmesidir. Ertesi sabah 
baktığınızda çizdiğiniz silinmişse dileğin olacağına 
inanılır.

Hıdırellez için yapılan yiyecek hazırlıkları güne 
özel diğer hazırlıklar gibi bir gün öncesinden 
başlar. Bir gün sonrası için piknik tüketimine uygun 
kuru yiyecekler hazırlanır. Yumurta kaynatılır. O 
gün un elemek ve hamur açmanın uğursuzluğuna 
inanıldığı için börek, katmer gibi hamur işleri 
bir gün öncesinden yapılır. Hıdırellez sofrasının 
vazgeçilmezlerinden biri de oğlak veya kuzu etidir. 
Baharın canlandığı, taze otların yeşermeye başladığı 
günlerde bu otlarla beslenen oğlak veya kuzunun şifalı 
olduğuna inanılarak o gün daha çok bu etler yenilir. 
Hıdırellezde bir de sembolik yiyecekler geleneği var. 
Buna göre; Hıdırellezde, yıl boyunca ağız tadının 
bozulmaması için tatlı, sevenlerin sarılması için sarma, 
ambarların dolması için dolma pişirilir. Hızır’ın “S” 
harfiyle başlayan yiyecekleri sevdiğine inanıldığı için 
genelde Hıdırellez sofrasında süt, simit, soğan, salep, 
sarımsak, sarma, sütlaç gibi yiyecekler olmak üzere 7 
çeşit “S” harfiyle başlayan yiyecek bulundurulur.

Hıdırellez
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Yumurtalı Köfte  
(DOĞU ANADOLU)

8-10 KİŞİLİK

 4 adet yumurta

 2 su bardağı simitlik bulgur (çiğ köftelik)
 Yeteri kadar su

 1 adet soğan
 1 diş dövülmüş sarımsak

 Birer yemek kaşığı domates ve biber salçası 
 3 yemek kaşığı tereyağı
 Yarım demet maydanoz

 4 dal taze soğan
 Tuz, karabiber, kimyon, pul biber

Derin cam bir kaba simitlik bulguru 
koyun. Üzerine 1 su bardağı kaynar su 
dökün ve şişmesi için ağzı kapalı olarak 
15 dakika dinlendirin. İçine kıyılmış 
soğan, sarımsak, salça, 1 yemek kaşığı 
eritilmiş tereyağı, baharatları ve tuzu 
katın. Bulgur iyice yumuşayana kadar 
yoğurun. Yapışmaz yüzeyli bir tavaya 
kalan tereyağını alın ve kızdırın. 
Yumurtaları kırın ve hafif karıştırın. 
Ilınınca bulgurlu harcın içine katın ve 
yoğurun. Kıyılmış maydanoz ve taze 
soğanı da ekleyin. Karıştırıp, elinizle 
şekil verin ve servis yapın.

GEÇMİŞTEN  
GÜNÜMÜZE…

Hıdırellez’de  
Doğu Anadolu’da yumurtalı 
köfte dışında bulgur-kırmızı 

mercimekle hazırlanan 
‘mercimekli köfte’ ve  

bulgur-cevizle hazırlanan 
‘cevizli köfte’ de  
yapılmaktadır.
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Yoğurma kabına unu eleyin. Sirke ve tuz ilave ettikten  
sonra kulak memesi yumuşaklığında bir hamur elde edene  
kadar ılık su katarak yoğurun. Üzerini nemli bir bezle örterek 
15-20 dakika dinlendirin. Daha sonra 3 parçaya ayırın. Her parçayı 
10 adet bezeye bölün ve toplam 30 adet beze elde edin. Önce 10 
adet bezeyi unlayarak Türk kahvesi tabağı büyüklüğünde açın. 
Aralarına eritilmiş yağı sürerek üst üste koyun. Daha sonra tek bir 
yufka olacak şekilde açın. Diğer bezeleri de aynı şekilde hazırlayın. 
Toplam 3 adet büyük yufka elde edin.

Harç için tereyağı, kıyılmış pırasa ve soğanı tencereye alıp kavurun. 
Kıyma katın ve 2-3 dakika daha kavurduktan sonra ocaktan alın. 

Tuz, karabiber ve pul biber ilave ettikten sonra tüm malzemeyi 

karıştırıp, soğumaya bırakın. Soğuyan iç harcı üçe ayırın. Açtığınız 

3 adet yufkayı ortadan ikiye kesin ve toplam 6 adet yarım yufka elde 

edin. Yufkanın yuvarlak kısmına pırasalı iç harçtan koyun ve rulo 

şeklinde sarın. 7-8 cm uzunluğunda kesip, yağlanmış fırın tepsisine 

dizin. Diğer yufkaları da aynı şekilde hazırlayın. Böreklerin üzerine 

yumurta sarısı sürün ve önceden ısıtılmış 200 derece fırında 

üzerleri kızarana kadar pişirin. Sıcak olarak servis yapın. 

 6 su bardağı un
 1 yemek kaşığı sirke
 1.5 tatlı kaşığı tuz
 Yeteri kadar ılık su

ARALARINA  

SÜRMEK İÇİN
 200 gram eritilmiş 

tereyağı

HARÇ İÇİN
 750 gram pırasa
 2 adet soğan
 1 yemek kaşığı tereyağı
 250 gram kıyma
 Tuz, karabiber,  

pul biber

ÜZERİ İÇİN
 1 adet yumurta sarısı

Pırasalı  

Börek 
(MARMARA)

25-30 ADET

BİZDEN  
SÖYLEMESİ

Dilerseniz  
börek iç harcına 

maydanoz da 
katabilirsiniz.
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Korkota Sarması 
(KARADENİZ)

6-8 KİŞİLİK

Yaprağınız salamura ise fazla 
tuzunu almak için sıcak suya 

batırıp çıkarın. Taze asma yaprağı 
ise kaynayan suyun içinde birkaç 

dakika bekletip alın. 

İçi için yemeklik doğranmış soğanı 
tereyağında hafif pembeleşene 

kadar kavurun ve soğumaya bırakın. 
İçine kıyma, mısır kırığı, pirinç, 

ince bulgur, domates salçası, biber 
salçası, kıyılmış maydanoz, nane, 

dereotu, tuz ve karabiber ekleyin. 
Tüm malzemeyi iyice karıştırın. 

Bir adet asma yaprağını düz bir 
zemine serin. Hazırladığınız içten 1 
tatlı kaşığı yaprağın içine koyun ve 
iki kenarını harcın üzerine gelecek 

şekilde kapatıp, rulo şeklinde sarın. 
İç harç ve yaprak bitene kadar 

işleme devam edin.  
Sarmaları tencereye dizin ve çok 

kısık ısıda, etin kefi (köpüğü) 
dolmanın suyunu kirletmemesi için 

birkaç dakika pişirin. Daha sonra  
2 su bardağı kaynar suyu ilave edin 

ve kısık ısıda dolma suyunu  
çekene kadar pişirin. Sarımsaklı  

yoğurtla birlikte servis yapın.

 Yarım kilo salamura 
veya taze asma yaprağı

 Yarım kilo kıyma
 2 yemek kaşığı 

tereyağı
 2 adet soğan
 Birer kahve fincanı 

mısır kırığı, pirinç ve  
ince bulgur

 Birer yemek kaşığı 
domates ve biber salçası

 Yarımşar demet 
maydanoz, nane ve 
dereotu

 Yeteri kadar su
 Tuz, karabiber

AŞÇININ NOTU
Korkota,  

Karadeniz’de mısır 

kırığına verilen 

isimdir. Mısır 

kırığını aktarlardan 

bulabilirsiniz.
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Derin bir kabın içine süt, un, yumurta, maya ve tuzu alın. Çırpma teli 

ile pütürsüz bir hale gelene kadar çırpın. Hazırladığınız harcı 25 dakika 

dinlenmeye bırakın. Daha sonra harçtan bir kepçe alarak yapışmaz 

yüzeyli tavaya dökün. Tavayı sağa sola sallayarak harcın yayılmasını 

sağlayın. Diğer yüzünü de pişirdikten sonra tabağa alın. Krep harcı bitene 

kadar işleme devam edin. Hamurları üst üste koyun ve soğumaya bırakın. 

Şerbet için tereyağını tavaya alıp hafif yakın. Toz şeker ve suyu ilave 

edip, birkaç taşım kaynatın. Soğuyan hamurların aralarına Antep fıstığı 

serperek kenarları yüksek düz bir servis tabağına üst üste dizin. En üste 

de Antep fıstığı serptikten sonra sıcak şerbeti tatlının üzerine gezdirin. 

Dilimleyerek servis yapın.

Şıllık Tatlısı 
(GÜNEYDOĞU)

6-8 KİŞİLİK

 

 Üçer su bardağı süt ve un
 3 adet yumurta
 1 paket instant maya (10 gram)
 Tuz

HARÇ İÇİN
 200 gram iri dövülmüş  

Antep fıstığı

ŞERBET İÇİN
 200 gram tereyağı
 Üçer su bardağı toz şeker ve su



Buğdayı iyice yıkayın ve bir tencereye alın. Üzerini geçecek kadar 
soğuk su ekleyin ve bir taşım kaynatın. Süzün ve tekrar üzerini 
geçecek kadar soğuk su koyun. 2-3 saat beklettikten sonra 
süzün ve tekrar soğuk su ilave edin. İçine yıkanmış tavuk etini 
ve bütün soğanı atın. Et ve buğday yumuşayana kadar pişirin. 
Tencereyi ocaktan alın ve içinden soğanı çıkarın. Tavuk etini de 
alın ve elinizle didikledikten sonra tekrar buğdayın içine katın. 
Tuz kattıktan sonra mikserle çırparak macun kıvamına getirin 
(çırpma esnasında çok koyu olursa biraz sıcak su ilave edin). 

 Yarım kilo  
aşurelik buğday

 Yeteri kadar su
 6 adet kemiksiz  

tavuk budu
 1 adet soğan

GARNİTÜR İÇİN
 250 gram nohut
 1 yemek kaşığı tereyağı
 1 adet soğan
 1 yemek kaşığı salça, 

tuz

ÜZERİ İÇİN
 2 yemek kaşığı tereyağı
 Tuz, toz kırmızı biber

Tavuklu  
Keşkek 

(İÇ ANADOLU)

6 KİŞİLİK

 
Diğer taraftan, 
bir gece öncesinden 
ıslattığınız nohudu 
yumuşayana kadar 
haşlayın ve süzün. Tereyağını 
bir tencereye alıp yemeklik 
doğranmış soğanı kavurun. Salçayı ilave 
edip kavurmaya devam edin. Nohudu kattıktan 
sonra 1-2 dakika kısık ısıda çevirin ve tuzunu ayarlayın. 

Keşkeği 
servis tabağına 

alıp üzerine nohudu 
yerleştirin.  

Üzeri için tereyağında yaktığınız toz kırmızı  
biberi gezdirin. Sıcak olarak servis yapın.
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 2 kilo kuzu  

budu ya da  

  3-4 kilo oğlak eti
 3 adet soğan
 1 çay kaşığı  

toz şeker
 1 tatlı kaşığı  

tereyağı
 Yarım kahve  

fincanı süt
 Yeteri kadar sıcak su

 Tuz

ÜZERİ İÇİN
 Pul biber

SERVİS İÇİN
 Lavaş ekmeği

Kuzu budu ya da 
oğlak etini Hıdırellez 
gününden bir önce 
alın. Rendelenmiş 
soğanı sıkıp suyunu 
bir kaba koyun. Toz 
şeker, tereyağı, süt 
ve tuzu ilave edin. 
Bu karışımla etin 
her tarafını iyice 
ovun. Kapaklı bir 
kaba koyun ve bir 
gece buzdolabında 
bekletin. Ertesi gün 
yapışmaz yüzeyli 
bir tencerede altını 
ve üstünü harlı 
ısıda kızartın. Daha 
sonra azar azar 
sıcak su ilave ederek 
yumuşayana kadar 
yaklaşık 2 saat pişirin. 
Eti kemiklerinden 
ayırın ve servis 
tabağına alın. Üzerine 
pul biber serpin. 
Lavaş ekmeği ile 
birlikte servis yapın. 

Kuzu Budu  

Kızartması 
(AKDENİZ)

8-10 KİŞİLİK

Bu yemek  
orijinal olarak 

tandırda  
yapılır. 

Ot Kavurması 
(EGE)

6 KİŞİLİK

 500’er gram ıspanak, pazı ve ısırgan otu
 100’er gram hindiba, gelincik ve maydanoz

 200 gram tereyağı
 3 adet büyük boy soğan

 3 adet yumurta
 Tuz, karabiber, pul biber

 
Bütün otları iyice yıkadıktan sonra ayıklayın. 
Süzüp kaynayan suya bir sefer batırıp çıkarın. 

Suyunu iyice süzüldükten sonra bir kenara alın. 

Tereyağını bir tencereye koyun ve eritin. Piyazlık 
doğranmış soğanları ilave edin ve soteleyin. 

Otları ekleyip, kavurun. Tuz, karabiber ve pul 
biber ekleyin. 1-2 dakika daha kavurduktan 

sonra otları kaşıkla açarak yuvalar oluşturun 
ve içlerine yumurtaları kırın. Yumurtalar hafif 

piştikten sonra sıcak olarak servis yapın.

HİNDİBA HAKKINDA…
Papatyagiller familyasından olan hindiba, 

bahçe radikası veya akhindiba olarak da bilinir. 
Karaciğer dostu olan bitkinin aynı zamanda 

idrar söktürücü özelliği de bulunur. 

GELİNCİK HAKKINDA…
Haşhaşgiller familyasından olan gelincik, 

gelinotu olarak da bilinir. Tomurcuklanmadan 
sonbahar ile ilkbahar ayları arasında toplanır. 

Öksürüğü azaltmaya ve uykusuzluğu 
gidermeye yardımcı olur. 
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İnsanlık tarihinin başladığı günden bugüne, sütün peynirle var olduğuna  
inanılan Anadolu topraklarındaki keyifli yolculuğuna çıkan Neşe Aksoy Biber ve  

Berrin Bal Onur, peynir aşklarını hem Antre Gurme’de bulunan peynir  
çeşitlerinin keşfiyle hem de kitaplarıyla anlatıyor. 

YAZI: NEŞE AKSOY BİBER-BERRİN BAL ONUR-ANTRE GURME

TARİFLER: DİLŞAT YAŞAR-IRYNA OKUR-ŞEFİKA GÜNYEL -  FOTOĞRAFLAR: ERKİN ÖN

Geçmişin Gül  
Kokulu Peynir leri

MİHALIÇ PEYNİRİ

ÇORUM KARGI  
TULUM PEYNİRİ

ANTAKYA SÜRK PEYNİRİ BERGAMA TULUM PEYNİRİ
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Dünyanın en eski besinlerinden biri olan peynirin 
ortaya çıkışının hayvanların ehlileştirilmesini takip 
eden döneme rastladığı tahmin ediliyor. Bugünkü 
Dicle ve Fırat arasından kalan Mezopotamya 
toprakları, tahılın olduğu gibi sütün de anavatanı. 
Sütü saklamak o dönemde büyük bir sorundur. 
Sorunun çözümüyse ilk peynirlerden biri olan 
‘çökelek peyniri’dir. Koyun midesinden yapılan tulum 
içindeki tesadüfen ekşiyen sütün yenilebilir formlara 
dönüşüm hikayesi de böylelikle başlar. 

Anadolu, endemik yapısı, coğrafi koşulları ve 
kültür harmanıyla benzersiz peynirlerin yapıldığı 
bir yer. Bu geniş alandaki çeşitlilik, farklı renkler, 
dokular ve aromalara sahip peynirlerin doğuşuna ev 
sahipliği yapar. Peynir, toprağın özü ise öyleyse gelin 
bu sayımıza çeşit çeşit peynirlerin kısa bir tanımına 
bir de eklediği yemeklerin tariflerine bakalım!

ÇORUM KARGI  
TULUM PEYNİRİ 
Coğrafyası ne 
Karadeniz gibi coşkun 
yeşil, ne İç Anadolu gibi 
çorak iklimiyle Çorum 
Kargı, 450 rakımıyla 
iki bölge arasında bir 
geçiş noktası adeta. 
Peynirine de yansıyan 
bu farkıyla, geleneksel 
tulum peynirinden ayrı 
özel tadı ve dokusuyla 
çıkıyor karşımıza. 
Kargı tulumunun 
makbulü keçi sütünden 
yapılanıdır.

Kurutulmuş biber ve domatesi ayrı kaplara 

alıp üzerlerini hafif geçecek kadar sıcak su 

ilave edin ve 2 dakika dinlendirin. Suyunu 

süzüp kıyın ve kenara alın.

Yumurtaları mikser yardımıyla çırpın. 

Eritilmiş ılık tereyağı, zeytinyağı ve 

sütü ekleyip karıştırın. Ayrı bir yerde 

un, kabartma tozu ve tuzu karıştırın. 

Daha sonra yumurtalı karışıma ekleyin. 

Ufalanmış Çorum Kargı tulum peyniri ve 

kekiği ilave edip bir kaşık yardımıyla hafifçe 

karıştırın. Yağlanmış orta boy kare kek 

kalıbına malzemeyi döküp önceden ısıtılmış 

180 derecede fırında 30 dakika pişirin. 

Ilındıktan sonra dilimleyip servis yapın.  

4 adet kurutulmuş biber
4 adet kurutulmuş domates
3 adet yumurta

2 yemek kaşığı eritilmiş tereyağı
1 çay bardağı zeytinyağı
1.5 su bardağı süt
3 su bardağı un
1 paket kabartma tozu
200 gram Çorum Kargı tulum peyniri
3-4 dal taze kekik ya da maydanoz
Tuz

Tulum Peynirli 
Kek

6-8 KİŞİLİK
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ERZİNCAN ŞAVAK TULUM PEYNİRİ: Günümüzde Erzincan tulumu olarak 

bilinmekle birlikte çıkış noktası Şavak göçerlerine vatan olan Tunceli, Bingöl, Elazığ, 

Erzincan yaylalarıdır. Bulunduğu coğrafi sınırlar içinde yapımı hayli yaygın olan bu 

peynirin en kıymetlisi Şavak tulumudur. Buram buram gül kokarmış eskiden!

Arpa şehriyeyi yarım çay bardağı tereyağında 
kavurun, ardından bulgur ve pirinci ekleyip 
kavurmaya devam edin. Suyu ekleyip edip kısık ateşte 
pişirin. Ocaktan alıp üzerine kıyılmış soğan ekleyerek 
karıştırın ve kapağı kapalı olarak 10-15 dakika 
dinlendirin. Ilındığında baharatları ve iyice ufalanmış 
Erzincan Şavak tulum peynirini ekleyip karıştırın.

Asma yapraklarınız salamura ise 10 dakika ılık 
suda dinlendirip akan suyun altında yıkayın ve 
elinizle hafifçe sıkıp suyunu süzün. Taze yaprak 
kullanıyorsanız tuzlu kaynar suya batırıp çıkarın. 
1 adet asma yaprağını tezgaha yayın. Varsa sapını 
koparın. Ortasına 1 tatlı kaşığı dolusu harç koyup 
sigara böreği gibi sarın. Tüm asma yaprağı ve harcı 
aynı şekilde hazırlayın. Tencerenin tabanına bir sıra 
asma yaprağı yayın. Üzerine sarmaları gelişigüzel 
yerleştirin. Üzerine dilimlenmiş limonu ekleyin. 
Küçük parçalara ayrılmış 2 yemek kaşığı tereyağını 
serpiştirip, tencerenin kapağını kapatın ve kısık ısıda 
kontrol ederek pişirin. Servis sırasında dilerseniz 
üzerine fırınlanmış tulum peyniri ekleyip servis yapın. 

Peynirli Yaprak Sarma
4 KİŞİLİK

200 gram Erzincan Şavak tulum peyniri
500 gram salamura asma yaprağı

Yarım çay bardağı arpa şehriye
Yarım su bardağı + 2 yemek kaşığı tereyağı

Yarım su bardağı bulgur
1 su bardağı pirinç

1 su bardağı su
1 adet soğan

Yarım çay kaşığı kimyon
1 çay kaşığı karabiber
1 tatlı kaşığı pul biber

Yarım limon
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MİHALIÇ PEYNİRİ
200 yıllık bir geçmişe sahip olan mihalıç peyniri, Osmanlı 

döneminde şimdiki Karacabey Harası’nın bulunduğu Mihalıç 

yöresinde hayvancılıkla uğraşan göçmen Arnavutların öncülüğünde 

üretilmeye başlar. Mağlıç, mahlıç, kelle olarak da adlandırılan peynir 

tam yağlı sütten yapılıyor ve sert bir yapıya, tuzlu bir tada sahip. 

Peynirli ve  
Domatesli Köfte 
6 KİŞİLİK

150 gram Mihalıç peyniri
600 gram köftelik kıyma
Yarım çay bardağı süt
3 dilim ekmek içi
3 yemek kaşığı galeta unu
1 adet yumurta
1 adet büyük boy domates (dilimlenmiş)
6 dilim pastırma
3-4 dal taze kekik
Tuz, karabiber

Sütü hafifçe ısıtın. Ekmekleri içine 
ekleyip bütün sütü çekmelerini 
sağlayın ve soğutun. Kıymanın 
üzerine sütlü ekmek, galeta unu, 
yumurta, tuz ve karabiber ekleyerek 
iyice yoğurun.

Hazırladığınız harcı 6 eşit parçaya 
ayırarak önce top şeklinde 
yuvarlayın. Sonra elinizle hafifçe 
bastırarak yassıltın. Yapışmaz yüzeyli 
tavada önlü arkalı hafifçe kızartıp 
bir fırın kabına alın. Üzerlerine 
dilimlenmiş Mihalıç peyniri, domates 
ve pastırma koyun. Önceden ısıtılmış 
180 derece fırında 15 dakika pişirin. 
Kekik dallarıyla süsleyip servis yapın.
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Piruhi
4-6 KİŞİLİK

HAMUR İÇİN
2 su bardağı un
2 adet yumurta 

Yarım çay bardağı ayçiçeği yağı
1 yemek kaşığı eritilip ılıtılmış tereyağı
1 Türk kahvesi fincanı ılık su
1 tatlı kaşığı limon suyu, tuz

HARÇ İÇİN 
2 su bardağı Ezine peyniri
1 demet maydanoz
1 adet soğan

MANTILARI KAPATMAK İÇİN 
1 adet yumurtanın akı
1 yemek kaşığı ayçiçeği yağı

HAŞLAMAK İÇİN
Yeteri kadar su
3 yemek kaşığı ayçiçeği yağı
1 tatlı kaşığı tuz

ÜZERİ İÇİN
1.5 yemek kaşığı tereyağı
4-5 yemek kaşığı ayçiçeği yağı
Yarım su bardağı iri dövülmüş ceviz
1 tatlı kaşığı pul biber
7-8 dal maydanoz

SERVİS İÇİN: Sarmısaklı yoğurt
 

Hamur için unu geniş bir kaba 
alıp ortasını havuz şeklinde açın. 
Bu kısma yumurta, ayçiçeği yağı, 
tereyağı, ılık su, limon suyu ve tuz 
ilave edip karıştırın. Yanlardaki 
hamuru azar azar ekleyerek sertçe 
bir hamur elde edene kadar yoğurun. 
Hamurun üzerine nemli bir bez örtüp 
yarım saat dinlendirin. 

Harç için beyaz peyniri rendeleyip 
kıyılmış maydanozla karıştırın. 
Soğanı rendeleyip suyunu elinizle 
sıktıktan sonra üzerine ilave edin. 

Dinlenen hamuru ikiye bölün 
ve her parçayı un serperek orta 
kalınlıkta açın. Daha sonra 4x4 cm 
büyüklüğünde kareler halinde kesin. 
Üzerlerine peynirli haçtan koyun. 
Mantıların kenarlarını kapatmak 
için yumurta akı ve ayçiçeği yağını 

bir kabın içinde karıştırın. Kestiğiniz parçaların kenarlarına 
karışımdan sürüp üçgen şeklinde kapatın ve kenarlarına 
bastırarak yapışmasını sağlayın.

Geniş bir tencerede bolca suyu kaynatın. Üzerine tuz ve sıvıyağ 
ilave edin. Mantıları teker teker ve yapıştırmamaya dikkat 
ederek suya atın. Mantılar suyun yüzüne çıktıktan sonra 1-2 
dakika daha pişirin ve delikli süzgeçle tencereden alın.

Tereyağı ve ayçiçeği yağını bir sos tenceresine alıp ısıtın. Üzerine 
pul biber ilave edip 1-2 kez yavaşça karıştırın. Servis tabaklarına 
aldığınız piruhinin üzerine gezdirin. Dövülmüş ceviz serpip 
maydanozla süsleyin. Sarımsaklı yoğurtla birlikte servis yapın.

EZİNE PEYNİRİ: Tam yağlı koyun, keçi ve inek 

sütlerinden mart-temmuz ayları arasında üretilen ve 

salamuralı tenekelerde olgunlaştırılan peynir grubunun 

en değerlisidir. Ezine peyniri, geleneksel üretim metodu 

ile coğrafi kaynağı arasında sıkı bağı simgelemek için 

tescillendiğinden sütlerin Ezine, Bayramiç, Ayvacık ve 

Çan civarındaki köylerden sağlanması gerekiyor. 
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ANTAKYA SÜRK 
PEYNİRİ

Bitlis ve Kars’ta kurut. Bolu ve 
Giresun’da keş alarak bilinen 
sürk, çökeleğin kurutulması 
esasına dayanan, fermente 
olmamış bir peynir türü olarak 
tanımlanabilir. İçindeki salça 
ve baharatlardan kaynaklanan 
kırmızı rengi ve topaç şeklinde 
görüntüsüyle Anadolu peynirleri 
içinde özgün bir biçime sahiptir.

Bazlamaları enine ikiye bölün ve 
içlerini çıkarın. Susam, kekik ve 
haşhaşı havanda ezin. Üzerine 
zeytinyağı ekleyin ve ekmeklerin 
kesik yüzeylerine bu karışımı 
sürün. Önceden ısıtılmış 200 
derece fırında kızartın. Soğuyunca 
parçalara bölün ve kenara alın.

Patlıcanları ocakta veya fırında 
közleyip kabuklarını soyun. 
İçlerini çıkarıp badem, ufalanmış 
Antakya sürk peyniri, sarımsak, 
limon suyu, kimyon, tuz ve 
karabiber ekleyip sos kıvamına 
gelene kadar ezin. 

Nanenin yarısını sosa ekleyip 
servis tabağına alın. Üzerine 
zeytinyağı ve kalan nane 
yapraklarını ilave edip gevrek 
bazlama parçalarıyla birlikte 
servis yapın.

Pideli ve Peynirli Patlıcan Ezme 
2-4 KİŞİLİK 

100 gram Antakya sürk peyniri

2 adet orta boy bostan patlıcanı
Yarım su bardağı iri dövülmüş badem
1 diş ezilmiş sarımsak
 Yarım limonun suyu, tuz, karabiber
1 çay kaşığı kimyon
2 dal nane, 1 yemek kaşığı zeytinyağı

PİDE İÇİN
6 adet bazlama
3 yemek kaşığı kavrulmuş susam
3-4 dal taze kekik
3 yemek kaşığı haşhaş
1 çay bardağı sızma zeytinyağı





Hamur için unu geniş bir 
kaba alıp yumurta, su ve tuzla 
karıştırarak pürüzsüz bir kıvam 
elde edene kadar yoğurun. 
Üzerine nemli bir bez örterek 
dinlenmeye bırakın. 

Böreklerin iç harcı için 
zeytinyağını küçük bir tavaya 
alıp üzerine kıyılmış mantar 
ve sarımsak ekleyerek, mantar 
suyunu salıp çekene kadar 
pişirin. Bezelyeyi ilave edip 1-2 
dakika kavurun ve haşlanmış 
patatesleri ezerek üzerine 
ekleyin. Karanfil, kakule, 
karabiber ve tuz katın. Bezelye 
yumuşayana kadar pişirip 
ocaktan alın. Ilındıktan sonra 
Taraklı keş peynirini katıp 
karıştırın. 

Soğan sosu için zeytinyağı 
ve soğanı kısık ısıda soğanlar 
karamelize olana kadar kavurun. 
Tuz ve baharatları ekleyip birkaç 
dakika daha pişirip ocaktan alın. 
Dinlenen hamuru unlu zeminde 
bıçak sırtı kalınlığında açın. 
Hamurdan su bardağı ağzı ile 
yuvarlaklar kesin. Kestiğiniz 
hamurların uç kısmına 
hazırladığınız harçtan koyup 
elinizle bastırarak kapatın. 
Kenar kısımlarını kıvırarak veya 
hamur ruleti ile keserek şekil 
verin. Daha sonra kaynayan 
tuzlu suya atın. Hamurlar suyun 
üzerine çıkınca delikli kepçe ile 
alıp bir havlu üzerine yan yana 
çıkarın. Tereyağını yapışmaz 
yüzeyli bir tavaya alıp börekleri 
önlü arkalı kızartın ve soğanlı 
sos eşliğinde servis yapın.

1 çay bardağı bezelye
2 adet haşlanmış patates
Tuz, karabiber

SOĞAN SOS İÇİN
4 adet piyazlık doğranmış soğan
Yarım çay bardağı zeytinyağı
1 adet yıldız anason
Bir tutam tarçın
Tuz, karabiber

KIZARTMAK İÇİN
2 yemek kaşığı tereyağı

Sebze Dolgulu Peynirli Börekler
4-6 KİŞİLİK

HAMUR İÇİN
4 su bardağı un
1 adet yumurta
1 su bardağı su
1 çay kaşığı tuz

HARÇ İÇİN
1 çay bardağı Taraklı Keş Peyniri
3 adet dövülmüş karanfil
2 adet ezilmiş kakule tohumu
2 yemek kaşığı zeytinyağı
7-8 adet mantar
2 diş sarımsak

TARAKLI KEŞ PEYNİRİ 
Taraklı, karakteristik mimari 

dokusunu, doğasıyla birlikte 

koruyabilmiş seçkin bir Anadolu 

kasabası. Bu bölgeye has 

tereyağında çevrilip erişteye 

katılan, kahvaltılarda dilimlenip 

kızartılan, içine yumurta kırılan 

keş, yağı alınıp süzülen yoğurttan 

yapılan bir peynir çeşididir. 
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BERGAMA TULUM PEYNİRİ

Bergama ve çevresinin endemik bitkilerinden 

yabani soğan, nane kekiği ve karya lavantasının 

nefis aromalarıyla zenginleşen sütlerle yapılan 

Bergama tulum peyniri, Orta Asya’dan Anadolu’ya 

göç edip Bergama ve Balıkesir arasındaki dağ 

köylerine yerleşmiş Yörüklerin sadece koyun 

sütüyle yaptıkları efsanevi bir peynir. 

Bergama Tulum  
Peynirli ve Cevizli Dilimler 
6-8 KİŞİLİK

200 gram Bergama tulum peyniri

1 su bardağı ceviz içi
1 Türk kahvesi fincanı + 1 tatlı kaşığı zeytinyağı
14 dal taze kekik
1 yemek kaşığı bal
1 yemek kaşığı balzamik sirke
3 su bardağı siyah üzüm
1 adet baget ekmek

Tuz, karabiber

Türk kahvesi fincanı dolusu zeytinyağı, 10 dal kekiğin 
yaprağı, bal, balsamik sirke, az miktarda tuz ve karabiberi 
bir kabın içinde karıştırın. Tanelenmiş üzüm ilave edip iyice 
karıştırın ve fırın tepsisine yerleştirin. Önceden ısıtılmış 
180 derece fırında, ızgara veya turbo modunu kullanarak 
üzümleri 15 dakika pişirin. Fırınınızın bu özellikleri yoksa 
pişme süresini uzatıp üzümler çatlayana kadar pişirin.

Baget ekmeği dilimleyip hafifçe kızartın. Cevizleri yapışmaz 
yüzeyli tavada kavurun ve daha sonra ufalayın. Ayrı bir 
yerde Bergama tulum peyniri, 1 tatlı kaşığı zeytinyağı ve 
4 dal kekiğin yapraklarını çatalla ezerek karıştırın. Daha 
sonra ekmeklerin üzerlerine sürün. Soslu kızarmış üzümleri 
yerleştirin ve ceviz serperek servis yapın.
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Doğadan Sofraya
Sonsuz şifa kaynağı doğa, mevsimle birlikte 
uyanıp çeşit çeşit sebze meyvesiyle sevgisini 
ve iyileştirme gücünü aktarırız bizlere. Her 
biri kendine has tadı, aroması ve rengiyle 
sofralarımızı zenginleştirirken, sağlığımıza 
da sayısız katkı sağlar. Müjgan Yurtseven’in 
tariflerini hazırlayarak doğadan gelen şifa 
ve lezzeti herkes sofralarına taşıyabilir. 

STİL: SELMA ŞEN-FOTOĞRAFLAR: ERKİN ÖN
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Kek için 24x24 cm’lik kare fırın kabının 
tabanını pişirme kağıdı ile kaplayın. Yanlarına 
1 çay kaşığı eritilmiş tereyağı sürün.

Kalan tereyağını sos tenceresine alarak 
kısık ısıda eritin ve ocaktan alın. Parçalara 
ayırdığınız çikolatayı ekleyip, eriyene kadar 
karıştırın. Ayrı bir yerde kakao ve suyu 
karıştırın. Daha sonra çikolatalı karışıma 
katıp karıştırın.

Yumurtaları mikser yardımıyla, rengi açılana 
kadar 4- 5 dakika çırpın. Toz şeker ekleyip 
köpükler oluşana kadar 3-4 dakika daha çırpın 
(bu aşamadan sonra mikser kullanmıyoruz). 

Çilekli Kremalı Kek
6-8 KİŞİLİK

KEK İÇİN
125 gram tereyağı
200 gram bitter çikolata

15 gram kakao 

3 yemek kaşığı su 
3 adet yumurta
150 gram toz şeker
90 gram un
1 paket vanilya
Bir tutam tuz

ARASINA VE SÜSLEMEK İÇİN
300-350 gram çilek

KREMA İÇİN
3/4 su bardağı un
3/4 su bardağı toz şeker
750 ml süt
1 paket vanilya
90 gram tereyağı

ÇİLEK PÜRESİ İÇİN
Yarım kg çilek
Yarım su bardağı toz şeker
1 tatlı kaşığı limon suyu

Çikolatalı karışımı yumurtalı karışıma ekleyip, alttan 
üste doğru spatula ile homojen kıvama gelene kadar 
karıştırın. Un, tuz ve vanilyayı birlikte eleyerek sıvı karışıma 
ilave edin. Spatula ile alttan üste doğru yavaşça karıştırın ve 
fırın kabına aktarın. Önceden ısıtılmış 175 derecede fırında 
15 dakika pişirip ılınması için kenara alın. 

Arası için çilekleri incecik dilimleyip, kekin üzerine tek sıra 
halinde yerleştirin.

Kreması için un ve şekeri karıştırın. Süt ekleyip orta ısıda 
sürekli karıştırarak koyulaşana kadar pişirin. Ocağı kapatıp 
vanilya ve tereyağını ilave edin. Mikser yardımıyla 5-6 dakika 
çırpın. Krema ılınınca çileklerin üzerine kaşık yardımıyla 
dökün. Kaşığın tersi ile üzerini düzeltin ve buzdolabında 3-4 
saat ya da  vaktiniz varsa bir gece dinlendirin.

Çilek püresi için çilekleri blender’de çekin. Sos tenceresine 
alıp, üzerine şeker ve limon suyu ekleyin. Koyulaşana 
kadar 20 dakika pişirin. Tamamen soğuyunca tatlının 
üzerine dökün. Dilimleyip, çilekle süsleyin ve soğuk 
olarak servis yapın.

MÜJGAN’IN 

NOTU

Tatlınızı gün içinde 
bitiremezseniz 

1-2 buzdolabında 
saklayabilirsiniz.

MÜJGAN YURTSEVEN
mujganyurtseven
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Asma yapraklarını sıcak su dolu bir kaba alın. 

Harç için pirinç ve 1 çay kaşığı tuzu derin bir kaseye aktarıp, 
üzerini geçene kadar ılık su ekleyin ve kenarda bekletin.

Baklaların dış kabuklarını ayıklayıp minik küpler halinde 
doğrayın. Yarım su bardağı zeytinyağı ve baklayı geniş 
bir tavaya alın. Orta ısıda 1-2 dakika kavurun. Pirincin 
suyunu süzüp bol suda yıkayın ve tavaya ekleyin. 1-2 dakika 
karıştırarak kavurun. Kıyılmış soğan, sarımsak, dereotu, 
maydanoz, limon kabuğu, 1 adet limonun suyu, karabiber ve 
tuz ekleyip karıştırın. Daha sonra ocaktan alın.

Asma yapraklarının suyunu süzdürüp tek tek yıkayın 
ve süzgece alın. Geniş bir tencerenin tabanına 2-3 kat 
asma yaprağı ve yaprakların üzerine de 1 adet limonu 
dilimleyerek tek sıra halinde yerleştirin.

1 adet asma yaprağını elinize alın. Sap bölümün alt tarafına 
1 tatlı kaşığı tepeleme harçtan yerleştirin. Yaprağı sapın 
yanından başlayarak alta ve diğer tarafa doğru kapatarak 
sapın diğer tarafına dolayın. Düz zemin üzerinde koni 
şekli verin. Yaprak ve harç bitene kadar işlemi tekrarlayın. 
Saplarından 2 cm bırakarak fazlalığını makasla kesin. 
Tek sıra halinde aralarda boşluk bırakmadan tencereye 
yerleştirin. 

Üzerine zeytinyağı ve sıcak su gezdirip, ısıya dayanıklı bir 
tabak kapatın. Ttencerenin kapağı kapalı olarak yaklaşık 
40 dakika pişirin. Ocaktan alıp ılınana kadar tencerede 
dinlendirin. Soğuk veya ılık olarak servis yapın.

Baklalı,  
Koni Yaprak Sarması

18- 20 ADET

 300 gram büyük boy salamura asma yaprağı

HARÇ İÇİN
 1 su bardağı pirinç

 200 gram taze iç bakla
 Yarım su bardağı zeytinyağı

 6 dal taze soğan
 3 dal taze sarımsak

 Yarımşar demet dereotu ve maydanoz
 1 adet limonun rendelenmiş kabuğu

 2 adet limon
 1’er çay kaşığı karabiber ve tuz

ÜZERİ İÇİN
 2 yemek kaşığı zeytinyağı

 2 su bardağı sıcak su
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MÜJGAN’IN NOTU

 Sarmayı düdüklü 
tencerede yapacaksanız, 

1 su bardağı sıcak su 
eklemeniz yeterli olur. 

Tencerenin düdüğü 
çıkmaya başladıktan sonra 
10 dakika daha pişirmeniz 

yeterli olacaktır.
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Böğürtlenli  
Tuzlu Tart

6-8 KİŞİLİK

HAMUR İÇİN
 125 gram küp kesilmiş  

soğuk tereyağı
 250 gram un

 1 adet yumurta
 3 yemek kaşığı soğuk su

 Yarım çay kaşığı tuz

KALIBA SÜRMEK İÇİN
 1 tatlı kaşığı tereyağı

ÜZERİ İÇİN
 200 gram keçi büş peyniri

 200 gram böğürtlen
 2 yemek kaşığı Antep fıstığı
 5-6 dal nanenin yaprakları

 2 yemek kaşığı nar ekşisi
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Hamur için tüm malzemeyi blender’e alın 
ve kırıntı görünümü alana kadar 1-2 dakika 
çekin. Hamuru elinizde toparlayıp streç filmle 
kaplayın ve 1 saat buzdolabında dinlendirin. 
Daha sonra pişirme kağıdının üzerinde 
yaklaşık 30 cm çapında olacak büyüklükte 
merdane yardımıyla yuvarlak açın.

25 cm’lik yuvarlak tart kalıbını tereyağı ile 
yağlayın. Hamuru kağıtla birlikte kaldırarak 
ters çevirip kalıba yerleştirin. Yanlarını ve 
tabanını kalıba bastırın. Kenarlardan taşan 
fazlalıkları merdaneyle üzerinden geçerek 

kesin. Hamurun tabanına çatalla delikler 
açın. Üzerini kaplayacak boyutta yuvarlak 
fırın kağıdı kesip yerleştirin. 1 avuç bakliyat 
serpiştirin. Önceden ısıtılmış 175 derecede 
fırında 15 dakika pişirin. Sürenin sonunda 
üzerinden bakliyatları alın. Yeniden fırına 
verip 20 dakika daha pişirin. Fırından alıp 
soğumaya bırakın.

Soğuk tartın üzerine parçalara ayırdığınız 
peynir ve böğürtleni yerleştirin. Fıstık 
serpip, nane yaprakları ile süsleyin. Nar ekşisi 
gezdirip servis yapın.
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Köfte için biberleri minik küpler 
halinde doğrayın. Soğan, sarımsak ve 
maydanozu da incecik kıyın. Tüm köfte 
malzemesini iyice yoğurun. Harçtan 
ceviz büyüklüğünde parçalar koparıp 
avucunuzda yuvarlayın. Daha sonra fırın 
tepsisine aralıklı olarak yerleştirin.

Arpacık soğan ve sarımsakların 
kabuklarını soyup, köftelerin aralarına 

yerleştirin. Üzerlerine zeytinyağı gezdirip, 
kekik serpiştirin. Önceden ısıtılmış 190 
derece yaklaşık 30 dakika pişirin.

Domates sos için tüm sos malzemesini 
sos tenceresine alın. Koyulaşana kadar 
yaklaşık 15 dakika pişirin.

Domates sosu servis tabağına yayın. 
Üzerine yemeği yerleştirip, sıcak olarak 
servis yapın.

Domates Soslu  

Erik Kebabı

4 KİŞİLİK

 Yarım kg yeşil erik
 20 adet arpacık soğan
 1 baş sarımsak
 1 yemek kaşığı zeytinyağı
 4-5 dal taze kekik

KÖFTE İÇİN
 Yarım kg köftelik dana döş kıyma
 1 adet kapya biber
 2 adet sivri biber
 1 adet sarı dolmalık biber
 3’er dal taze soğan ve taze sarımsak
 8-9 dal maydanoz
 1’er çay kaşığı kimyon, karabiber ve tuz

DOMATES SOS İÇİN
 2 su bardağı domates püresi
 1 tatlı kaşığı biber salçası
 1 yemek kaşığı nar ekşisi
 1 çay kaşığı tuz
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Semizotu Salatası

4 KİŞİLİK

 

 1 bağ semizotu
 1’er adet kapya biber,  

sarı ve turuncu dolmalık biber
 3 dal taze soğan
 2 dal taze sarımsak
 1 yemek kaşığı zeytinyağı

SOS İÇİN
 1 çay kaşığı tuz
 1 adet limonun suyu
 2 yemek kaşığı zeytinyağı

 

Semizotlarını yıkayıp kurulayın. Derin bir kaba 
alıp, üzerlerini geçecek kadar kaynar su ekleyin. 
2-3 dakika sıcak suda bekletip buzlu su dolu kaba 
aktarın ve süzün. 

Biberleri küçük küpler halinde doğrayın. Soğan 
ve sarımsakları 1 cm olacak şekilde kesin. Biber ve 
zeytinyağını bir tavaya alın.  Orta ısıda 1-2 dakika 
soteleyin. Soğan ve sarımsağı ilave edip 2-3 
dakika daha soteleyin. Daha sonra ocaktan alın.

Semizotunu servis tabağına yayın. Üzerlerine 
sotelenmiş biberli karışımı yerleştirin.

Sos için tüm malzemeyi iyice çırpın. 
Salatanın üzerine gezdirip servis yapın.



Hikayesi 
O lan Yemekler

Lezzet düşkünleri için sadece kendi kültürlerine ait yemekler değil dünya 
mutfaklarındaki popüler yemekler ve kültürler de keşfedilmeyi bekleyen hazineler gibidir. 
Farklı tatlar sunan ülkelerde yeni lezzet deneyimleri yaşamak isteyenler için farklı lezzet 
duraklarından tüm tatları bir yerde buluşturmayı hedefleyen Lokanta’nın kurucusu ve şefi 

Muhsin Ertürk, mayıs sayımız için “dünyadan hikayesi olan yemekleri” hazırladı. 

STİL: KÜBRA ALTAY - FOTOĞRAFLAR: ERKİN ÖN
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Lezzet düşkünleri için sadece kendi kültürlerine ait yemekler değil dünya 
mutfaklarındaki popüler yemekler ve kültürler de keşfedilmeyi bekleyen hazineler gibidir. 
Farklı tatlar sunan ülkelerde yeni lezzet deneyimleri yaşamak isteyenler için farklı lezzet 
duraklarından tüm tatları bir yerde buluşturmayı hedefleyen Lokanta’nın kurucusu ve şefi 

Muhsin Ertürk, mayıs sayımız için “dünyadan hikayesi olan yemekleri” hazırladı. 
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Tacho /Meksika
6-8 KİŞİLİK

1 paket tacho çubuğu 

HARCI İÇİN
1 adet soğan

5 yemek kaşığı zeytinyağı
500 gram dana döş kıyma

3 adet kapya biber
1 adet sivri biber

1 tatlı kaşığı acı biber 
salçası 

1 tatlı kaşığı domates 
salçası

1 diş sarımsak
1 tatlı kaşığı tuz

1 çay kaşığı karabiber 
1 tatlı kaşığı pul biber 

1 çay kaşığı kimyon

TABANI İÇİN
1 adet rendelenmiş 

domates 

1 adet kırmızı soğan
1 adet sivri biber
1 adet avokado

1 çay kaşığı limon suyu

ÜZERİ İÇİN
2-3 yaprak marul

100 gram rendelenmiş 
Cheddar peyniri

Soğanları küp küp doğrayarak zeytinyağında 2-3 dakika rengi pembeleşene 
kadar kavurun. Üzerine kıyma ekleyip kavurmaya devam edin. Kavrulan 
kıymalı soğan karışımına küçük küçük doğradığınız biberleri, salçaları, 
kıyılmış sarımsağı ve baharatları ilave edip iyice karıştırın. Kıymalı harcın 
üzerine 1-2 yemek kaşığı su ekleyip salçaların kokusu çıkana kadar kavurun. 
Geniş bir kase içinde rendelenmiş domatesi, küp doğranmış soğan ve biberi 
alın. Üzerine ezdiğiniz avokadoyu, limon suyunu ilave ederek karıştırın. 
Taban sosu olarak hazırladığımız avokadolu püreyi taco çubuğunun altına 
sürün. Üzerine bir kaşık yardımıyla hazırladığınız kıyma harcından koyun. 
Doğranmış marul ve rendelenmiş cheddar peyniri ekleyerek servis yapın.
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Tacho, hem et 
hem de tavuktan 
yapılabilen acılı 
ve bol baharatı 

bir Meksika 
lezzetidir. Tortilla 

ekmeği ile 
hazırlanan 

Tacho, Avrupa ve 
Amerika’da da 
sıkça tüketilir. 

Özellikle 
Avrupa’da 
tüketilirken 

yanında garnitür 
de yer alır.



60 Sofra  2021 Mayıs

Mapo tofu, Çin’in 
Sichuan eyaletinin 

ünlü bir Çin 
yemeğidir. Aslında 

sadece Çinliler değil, 
birçok batı ülkesinde 

de tanınmış bir 
yemektir. Yemek 

ismini yemeği bulan 
kişi Mapo Doufu’ dan 
almıştır. Bu yemeğin 

pişirilmesi için tofunun 
yanı sıra, dana kıyma, 

taze sarımsak, taze 
zencefil, soya sosu, 
acılı bakla salçası, 

tuz, karabiber, nişasta 
ve bitkisel yağ gerekli 

olsa bu kadar 
malzemenin yanında 

olmazsa olmazı 
olarak ön plana çıkan 
lezzet ise acı sosudur.

Tofu’yu sıcak suyun içinde 1-2 dakika bekletin. Kağıt havlu 
ile kurutup ikişer cm’lik küpler halinde kesin ve bir kenarda 

bekletin. 2 yemek kaşığı yağı orta ısıda kızdırın. İnce doğranmış 
soğan ve sarımsağı ilave edip pembeleşene kadar kavurun. 

Kavrulan soğana domates, biber salçasını ilave edip kavrulunca 
biberleri ve tavuk suyunu ekleyerek karıştırın.  

1 taşım kaynadıktan sonra soya sosu ve acı biber sosunu ekleyin. 
Üzerine küp doğranmış tofuları ilave edip 3 dakika daha pişirin 

ve soya filizi ya da taze soğan ekleyerek servis yapın.

Tofu’yu sıcak suyun içinde 1-2 dakika bekletin. Kağıt havlu 
ile kurutup ikişer cm’lik küpler halinde kesin ve bir kenarda 

bekletin. 2 yemek kaşığı yağı orta ısıda kızdırın. İnce doğranmış 
soğan ve sarımsağı ilave edip pembeleşene kadar kavurun. 

Kavrulan soğana domates, biber salçasını ilave edip kavrulunca 
biberleri ve tavuk suyunu ekleyerek karıştırın.  

1 taşım kaynadıktan sonra soya sosu ve acı biber sosunu ekleyin. 
Üzerine küp doğranmış tofuları ilave edip 3 dakika daha pişirin 

ve soya filizi ya da taze soğan ekleyerek servis yapın.

600 gram Tofu (soya peyniri) 

3 adet soğan
2 diş sarımsak
1 adet kapya biber 
1 adet sivri biber 
2 adet domates 

1 tatlı kaşığı domates salçası 
1 tatlı kaşığı acı biber salçası
Yarım yemek kaşığı acılı biberli sos
2 yemek kaşığı soya sosu
2.5 su bardağı tavuk suyu
2 yemek kaşığı ayçiçek yağı
2 çay kaşığı tuz

ÜZERİNE: 2-3 dal taze soğan

Mopa - 
 Tofu /  

Kore 
4-6 KİŞİLİK

DÜNYADAN TATLARDÜNYADAN TATLAR

600 gram Tofu (soya peyniri) 

3 adet soğan
2 diş sarımsak
1 adet kapya biber 
1 adet sivri biber 
2 adet domates 

1 tatlı kaşığı domates salçası 
1 tatlı kaşığı acı biber salçası
Yarım yemek kaşığı acılı biberli sos
2 yemek kaşığı soya sosu
2.5 su bardağı tavuk suyu
2 yemek kaşığı ayçiçek yağı
2 çay kaşığı tuz

ÜZERİNE: 2-3 dal taze soğan





Kuru soğanları jülyen 

doğrayın. Ezdiğiniz 

sarımsakları kıyın. Kabuğunu 

soyduğunuz domatesleri 

rendeleyin. Tüm deniz 

ürünlerini dikkatli bir şekilde 

ayıkladıktan sonra bol suda 

yıkayın. Fazla sularını bir 

kağıt havlu yardımıyla alın.  

Balık veya sebze suyunu kısık 

ısıda ısıtın. Zeytinyağının 

yarısını kalın ve geniş tabanlı 

bir tavada kızdırın. Soğan, 

sarımsak ve  jülyen doğranmış 

patlıcanları zeytinyağında 

soteleyin. Pirinci bol suda 

yıkayıp suyunu süzdürdükten 

sonra tavaya alın. Küp şeklinde 

doğranmış domatesleri de 

katıp karıştırarak pirinci 

kavurun. Sirke, limon suyu 

ve safranı katıp yüksek ısıda 

çektirin. Sıcak suyun yarısını 

ekleyip kısık ısıda, tuz ve taze 

çekilmiş tane karabiber ilave 

ederek kapağı kapalı tencerede 

pişmeye bırakın. Ayrı bir 

tavada kalan zeytinyağını 

kızdırdıktan sonra tüm deniz 

ürünlerini sırasıyla katıp kısa 

bir süre yüksek ısıda soteleyin. 

Pilav tenceresine aldığınız 

deniz ürünlerinin üzerine 

kalan sıcak suyu ekleyin. Tüm 

malzemeyi kısık ısıda suyunu 

çekene kadar bir arada pişirin. 

Suyunu çekip demini alan 

deniz mahsullü pilavı servis 

tabağına alıp ince kıyılmış 

maydanozla süsledikten sonra 

sıcak olarak servis yapın.
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Paella / İspanya
6-8 KİŞİLİK 

2 adet soğan
4 diş sarımsak
1 adet patlıcan
2 adet domates 
5 yemek kaşığı zeytinyağı
200 gram jumbo karides

Paella İspanyol Mutfağı’na ait bir halk yemeği. Çeşitli deniz 
ürünlerinin yanı sıra yöreye göre tavuk, av hayvanları, sucuk, 
sosis gibi gıdaların da yer aldığı zengin çeşnili bir pilavdır. 

Paella’nın en önemli püf noktası ise kısa boylu pirinç 
kullanılarak yapılmasıdır. Bu sebeple yerel İspanyol pirincine 
ulaşılamıyorsa baldo gibi kısa boylu pirinç çeşidi tercih edilir.

200 gram iç midye
80 gram ıstakoz
Yarımşar çay bardağı beyüz üzüm sirkesi ve 
taze limon suyu 
1 gram safran
1,5 su bardağı pirinç (kısa taneli pirinç) 
3 su bardağı su  
(balık veya sebze suyu da olabilir) 
1 çay kaşığı tuz
Yarım çay kaşığı taze çekilmiş tane karabiber
Yarım demet maydanoz

DÜNYADAN TATLARDÜNYADAN TATLAR
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Tempura, aslında kızartma tekniğine verilen bir isimdir. Klasik 
tempura dışı çıtır ve hafif hamurdan oluşmuş içi ise karidesten oluşan 

bir kızartmadır. Japonların vazgeçilmez yemeklerinden biri olan 
Tempura, aslında ilk olarak 1600’lü yıllarda Portekizliler tarafından 

ortaya çıkmış. Yıllar içerisinde de Portekiz’in ileri gelenleri 
tarafından Japonya’ya taşınmış. Japon aşçıları kendi yöntemlerini 

de katarak Japonya’da yaygın hale getirmeyi başarmış.

AŞÇININ NOTU
Yanında sos olarak 

tercihen sarımsaklı 

mayonez, tatlı biber 

sosu kullanabilirsiniz.

1 su bardağı tempura 
unu ( çok amaçlı un )
Yarım su bardağı nişasta
1 yemek kaşığı toz biber
1 tatlı kaşığı zerdeçal
1 çay kaşığı tuz

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

KIZARTMAK İÇİN
Ayçiçeği yağı

Tempura Karides / Japonya 
8-10 KİŞİLİK

Yumurta, soda ve tuzu çırpın. Üzerine un, nişasta, 
toz biber ve zerdeçal ekleyerek iyice karıştırın. 
Karışımı buzdolabında 1-2 saat dinlendirin. 
Jumbo karidesleri ayıklayın. Kağıt havlu ile 
kurulayın ve hazırladığınız tempura harcına 
batırarak derin yağda kızartın. Servis yapın.



Falafel, Orta Doğu 
mutfağının en bilinen 
lezzetlerinden biridir. 

Falafel ya da diğer 
adıyla Tamiya nohut 
köftesi veya bakla 
ezmesinin çeşitli 

baharatlarla 
karıştırılarak yağda 

kızartılmasıyla 
yapılan Orta Doğu 

kaynaklı bir yemektir. 
Falafel, Lübnan, Mısır, 
Filistin, İsrail gibi Orta 

Doğu ülkelerinin en 
sevilen ve en çok 

tüketilen ara sıcakları 
arasında yer alır.

Falafel / Mısır 
12 ADET

 

İÇ HARCI İÇİN 
1 su bardağı taze yeşil iç bakla

1 su bardağı nohut
1 demet maydanoz 

2 dal taze soğan
1 tatlı kaşığı tuz

1 çay kaşığı kimyon
1 çay kaşığı karabiber 

1 adet yumurta 
Yarım su bardağı mısır unu

DIŞ KAPLAMASI İÇİN
3 adet yumurta 
1 su bardağı un

1 su bardağı taze bakla
 

KIZARTMAK  İÇİN 
Ayçiçeği yağı

ÜZERİ İÇİN 
1 diş sarımsak

3 yemek kaşığı tahin
Yarım limon

Taze yeşil iç baklayı ve bir gece önceden suda beklettiğiniz nohudu haşlayın. 
Haşlanan nohudu kabuklarından ayırın. Mutfak robotuna haşlanmış 
bakla, nohut, maydanoz, soğan, tuz, kimyon ve karabiberi alarak iyice 
çekin. Üzerine yumurta ve mısır ununu ekleyerek iyice karıştırın. Hamur 
kıvamına geldiğinde buzdolabında 1-2 saat dinlendirin. Dinlenen hamurdan 
ceviz büyüklüğünde toplar yapın. Yumurtaları bir kase içinde iyice çırpın. 
Hamur toplarını sırasıyla çırptığınız yumurtaya, una ve baklaya bulayarak 
kızgın yağda kızartın. Geniş bir kase içinde sarımsak, tahin ve limon 
suyunu karıştırın. Kızartılan falafelleri tahinli sosla birlikte servis yapın.
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Sınır Tanımayan

Tatlılar



Kimi zaman yaratıcısının adıyla anılan, 
kimi zaman da küçük bir bölgeden 
çıkıp ünü sınırlarını aşan tatlılar, tıpkı 
ekmek gibi dünyanın ortak 
yiyeceklerinden biridir. Çayın kahvenin 
yanında, ya da sokak lezzeti olarak 
karşımıza çıkan dünyanın ortak lezzeti 
tatlıların en ünlülerini Lokanta’nın 
kurucusu ve şefi Muhsin Ertürk, ağzını 
tatlandırmak isteyenler için hazırladı. 

STİL: SELMA ŞEN-FOTOĞRAFLAR: ERKİN ÖN

MUHSİN ERTÜRK
chefmuhsinerturk

Krem Brüle / Fransa
4-6 ADET

1 su bardağı süt
250 gram krema

6 adet yumurta sarısı
Yarım su bardağı toz şeker

Süt ve kremayı karıştırıp kaynaması için ocağa 

koyun. Ayrı bir yerde yumurta sarıları ve şekeri 

içindeki şeker iyice eriyinceye kadar çırpın. 

Kaynayan sütlü karışımı yumurta ve şekere 
azar azar ekleyerek sürekli karıştırın. Karışımı 

içinde hiç bir kalıntı kalmaması için iki kez 
süzün. Süzdüğünüz karışımı en az 10 dakika 

dinlendirin. Bu süreyi köpük tamamen çökene 
kadar uzatabilirsiniz. Son kalan köpükleri 
de kaşıkla alıp, karışımı çok derin olmayan 

fırına dayanıklı kaplara paylaştırın. Kapları 
fırın tepsisine yerleştirip, tepsiye kapların 

yarısına gelecek kadar sıcak su koyun. Önceden 
ısıtılmış 125 derece fırında 35-40 dakika pişirin. 

Fırından çıkan tatlılar hala hafifçe yumuşak 
olmalı. Tatlıları önce oda sıcaklığında soğutulup 
sonrasında 8 saat buzdolabında bekletin. Damak 

zevkinize göre toz şeker serpip servis yapın.

Su, tereyağı, tuz, vanilya ve 
esmer şekeri sos tavasına 
koyun. Su kaynayıp yağ 
eriyene kadar karıştırın. 
Unu ekleyin ve spatula 
yardımıyla pürüzsüz bir 
hamur yapısı olana kadar 
karıştırmaya devam 
edin. Ocaktan alın tezgah 
üzerinde ya da bir tepsiye 
yayarak soğutun. Karışımı 
miksere alıp, üzerine 
yumurtaları yavaş yavaş 
ilave ederek karıştırın. 
Daha sonra sıkma torbasına 
aktarın. Yıldız şeklinde 
uç takıp, gelişi güzel 
uzunluklarda soğuk yağın 
içine sıkın. Renk alana kadar 
kızartın. 

Üzeri için tarçın ve şekeri 
harmanlayın. Kızaran 
tatlıların tümünü ya da 
damak zevkinize göre 
yarısını bu karışıma bulayın. 
Daha sonra servis yapın.

250 ml su 

100 gram tereyağı
Bir tutam vanilya 

30 gram esmer şeker
150 gram un

2 adet yumurta
3 gram tuz

KIZARTMAK İÇİN
Ayçiçeği yağı

ÜZERİ İÇİN
1 tatlı kaşığı tarçın

1-2 yemek kaşığı 
toz şeker

Churros / 
İspanya
4-6 KİŞİLİK
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Un, kakao, şeker, 

kabartma tozu ve 

karbonatı eleyerek bir 

kaba alın. 

Yumurtayı mikser 

yardımıyla çırpın. 
Üzerine krema ve ayranı 
ekleyin. Unlu karışımı 
ilave ederek iyice 
karıştırın. Tereyağını 
katıp, orta boy yuvarlak 
kek kalıbına dökün. 
Önceden ısıtılmış 175 
derece fırında 40 dakika 
pişirin.  

Üzerine çikolata sos 
gezdirip servis yapın. 

Çikolatalı Pasta / 
Amerika

8-10 KİŞİLİK

140 gram un

25 gram kakao

140 gram toz şeker 
1 paket kabartma tozu 
1 çay kaşığı karbonat

2 adet yumurta
100 gram krema

10 cl ayran

85 gram eritilmiş tereyağı 

ÜZERİ İÇİN
2 su bardağı çikolata sos
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Berliner / Almanya
6-8 KİŞİLİK

HAMUR İÇİN
33 gram toz şeker

33 cl süt

25 gram maya

500 gram un

265 ml su

95 gram oda ısısında tereyağı
1 adet yumurta

9 gram kabartma tozu
Bir tutam rendelenmiş muskat 

İÇİNE 
200 gram pastacı kreması

200 gram vişne marmeladı

PASTACI KREMASI İÇİN 
500 ml süt

150 gram toz şeker
Yarım çubuk vanilya 

8 adet yumurta sarısı
80 gram un

1 yemek kaşığı buğday nişastası
150 gram tereyağı

KIZARTMAK İÇİN
Ayçiçeği yağı

ÜZERİ İÇİN
Pudra şekeri

Hamur için toz şeker, süt ve mayayı 
bir kapta karıştırıp biraz bekletin. 
Üzerine un, su, tereyağı, yumurta, 
kabartma tozu ve muskat ilave 
edip karıştırın. Karışımı pürüzsüz 
bir hamur elde edene kadar 
yoğurun ve 1 saat mayalanması için 
dinlendirin. 

Mayalanan hamuru hafifçe 
unlanmış tezgahta merdane 
yardımı ile yarım santim 
kalınlığında açın ve bir su 
bardağını ağzı ile yuvarlak 
parçalar kesin. Kestiğiniz 
yuvarlakların üzerini bezle kapatıp 
15-20 dakika daha mayalandırın. 

Pastacı kreması için süt ve toz 
şekerin yarısını bir tencereye alın. 
İçine, ikiye bölüp tohumlarını 
kazıdığınız vanilyayı ve 
kabuklarını ilave edip kısık ısıda 
ısınmaya bırakın. 

Geniş bir kase içinde yumurta 
sarılarını ve kalan toz şekeri açık 
sarı renk alıp şeker hafifçe eriyene 
dek çırpın. Üzerine elenmiş un ve 
nişasta ekleyip karıştırın. Daha 
sonra ocağa oturtun. Isıttığınız 
sütlü karışımı yavaş yavaş 
karıştırarak ekleyin. Karışım 
yoğunlaşmaya başladıktan sonra 
daha hızlı karıştırın. Muhallebi 

kıvamını alınca spatula yardımıyla 
kontrol edin. Akışkan değilse 
ocaktan alıp, hızlıca tereyağını 
ekleyin ve karıştırın. Oda ısısına 
geldikten sonra üzerini streç 
filmle kapatarak buzdolabında 
2-3 saat bekletin. İçinden vanilya 
çubuklarını alın.

Mayalanan hamurları kızgın 
olmayan ayçiçeği yağında önlü 
arkalı olacak şekilde kızartın. 
Kızaran hamurların içini 
hazırladığınız pastacı kreması ile 
doldurup vişne marmeladı ekleyin. 
Üzerine pudra şekeri serperek 
servis yapın.

DÜNYA MUTFAKLARINDANDÜNYA MUTFAKLARINDAN





Pavlova / 
Avusturya

2 ADET

Üzeri için krema ve pudra şekerini çırpın. 
Fırından çıkan pavlova’nın üzerine sürün. 

Çilek, dut ve bademle süsleyip servis yapın.

4 adet yumurta akı
1 su bardağı toz şeker
1 adet misket limonun 
rendelenmiş kabuğu 
4 çay kaşığı nişasta
1 gram tuz

ÜZERİ İÇİN
Yarım çay bardağı krema
1 tatlı kaşığı pudra şekeri
Çilek, dut, file badem
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Yumurta 
akı, toz şeker 
ve tuzu benmari 
usulü ısıtarak çırpın.

Soğuduktan sonra içine 
misket limonu ve nişastayı 
ekleyip krema torbasına doldurun. 
Pişirme kağıdı ile kaplanmış fırın 
tepsisine aralıklı olarak iki farklı yere 
sıkın. Önceden ısıtılmış 120 derece 
fırında 1.30 saat pişirin. 

DÜNYA MUTFAKLARINDANDÜNYA MUTFAKLARINDAN





Hamur için unu eleyerek yoğurma kabına alın.  

Ortasını havuz gibi açın. Kalan hamur malzemesini havuza 

ekleyip pürüzsüz bir hamur olana kadar yoğurun. Hamuru streç 

filmle kaplayıp buzdolabında 1 saat dinlendirin. 

Dinlenen hamurdan limon büyüklüğünde parçalar koparıp, 

mümkün olduğunca ince ve yuvarlak olacak şekilde açın. 

Yuvarlak hamur parçalarını cannoli kalıplarına, kalıbınız yoksa 

ısıya dayanıklı kalın metal çubuklara sarın. Birleşme yerlerine 

yumurta akı sürerek açılmasını engelleyin. 

Kızgın yağa atıp, altın rengi olana dek yaklaşık 3 dakika kızartın. 

Kağıt havlu üzerine çıkarıp ılımaya bırakın. 

Dolgu için ricotta peyniri, mascarpone peynirini, pudra şekerini 

ve limon kabuğunu iyice çırpın. Daha sonra krema torbasına 

doldurun. Hamurlar soğuyunca metal çubukları çıkarın ve 

ortalarına dolguyu sıkın. Uçlarını Antep fıstığı ve damak 

tadınıza göre çikolataya batırın. Pudra şekeri serpip servis yapın.

HAMUR İÇİN
150 gram un 

1 yemek kaşığı toz şeker 
Yarım çay kaşığı karbonat
Yarım çay kaşığı tarçın
30 gram tereyağı
1 adet yumurta
1 tatlı kaşığı sirke 

HAMURUN KENARLARINA  
SÜRMEK İÇİN
1 adet yumurtanın akı

KIZARTMAK İÇİN
Ayçiçeği yağı

DOLGU İÇİN 
250 gram ricotta peyniri
100 gram mascarpone peyniri
2 yemek kaşığı pudra şekeri
1 adet ince rendelenmiş  
limon kabuğu

ÜZERİ İÇİN
Antep fıstığı,  
çikolata parçaları  
ve pudra şekeri

Cannoli / İtalya
4-6 KİŞİLİK
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Anne 
Elinden…

Yıllarca televizyon 
ekranlarından ve gastronomi 

yayınlarındaki tariflerinden 
tanıdığımız yemek danışmanı 

Ayşe Tüter, hazırladığı nostaljik 
tatlarla hepimizi geçmişe 

götürüp, özlediğimiz yemekleri 
yeniden sofralarımıza getiriyor.

STİL: SELMA ŞEN
FOTOĞRAFLAR: ERK İN ÖN
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AYŞE TÜTER
aysetuter_

Çiftlik Kebabı

4-6 KİŞİLİK

500 gram kuşbaşı doğranmış 
tavuk eti

1 paket kremalı mantar çorbası
İkişer adet rendelenmiş kabak ve 
havuç 
1 adet patates (haşlanmış)
1 kase mantar
1 Türk kahvesi fincanı zeytinyağı
1 su bardağı rendelenmiş kaşar 
peyniri
Yarım demet dereotu
Birer çay kaşığı toz kırmızı biber 
ve karabiber

Geniş bir kabın içine kuşbaşı 
doğranmış tavuk etini alın. 
Üzerine 1 paket mantar çorbası, 
rendelenmiş kabak, havuç, 
patates ve mantarı ekleyin. 
Zeytinyağı ve karabiber de ilave 
ederek iyice karıştırın. Orta 
boy fırın kabına alıp, önceden 
ısıtılmış 180 derece fırında 
30 dakika pişirin. Fırından 
aldığınız tavuklu karışımın 
üzerine rendelenmiş kaşar 
peyniri, kıyılmış dereotu ve 
kırmızı biber serpin. Peynir 
eriyince dilimleyip servis yapın.

AYŞE TÜTER’İN NOTU
Ç�ftl�k kebabını yaparken 

hazır çorba kullandığımız 

�ç�n yemeğe ayrıca tuz �lave 

etmen�ze gerek yoktur.

Sos için bir tencere içinde süt, nişasta, toz şeker, vanilya ve 
yumurtayı karıştırarak koyulaşana kadar pişirin. Ocaktan alıp 
soğumaya bırakın.

Isıya dayanıklı orta boy ve dikdörtgen cam bir kabı pişirme kağıdı 
ile kaplayın. Üzerine dilimlenmiş elmaları dizin ve tarçın serpin. 

Yumurta ve şekeri bir kaba alıp mikser yardımıyla 5 dakika 
çırpın. Üzerine süt, yağ, vanilya, kabartma tozu ve unu ilave edin. 
Spatula yardımıyla karıştırın. Daha sonra kalıptaki elmaların 
üzerine yavaş yavaş dökün. Sosu krema torbasına doldurun ve 
hamurun üzerine sıkın. Önceden ısıtılmış 180 derece fırında 30 
dakika pişirin. Fırından alıp ılınmaya bırakın. Pudra şekeri serpip 
dilimleyin ve servis yapın.

2 adet dilimlenmiş ekşi elma
1 çay kaşığı tarçın
2 adet yumurta
1 çay bardağı toz şeker
1 çay bardağı süt
2 yemek kaşığı ayçiçeği yağı
Birer paket vanilya ve 
kabartma tozu
2 su bardağından 2 parmak 
eksik un 

SOS İÇİN
1.5 su bardağı süt
1.5 yemek kaşığı nişasta
1 çay bardağı toz şeker
1 çay kaşığı vanilya
1 adet yumurta

ÜZERİ İÇİN 
1 yemek kaşığı pudra şekeri

Elmalı 

Kremalı Kek

4-6 KİŞİLİK



1 adet mor lahana

2 su bardağı su
2 su bardağı pirinç
125 gram tereyağı
1 tatlı kaşığı  
limon suyu
3 adet hurma 

Hurmalı, Kaju Fıstıklı Mor Pilav
4-6 KİŞİLİK

Lahanayı ince kıyın. Su ilave edip haşlayın.  
Suyunu süzüp kenara alın.

Pirinci bir kaba alın. Tuz ve pirincin üzerini iki 
parmak geçecek kadar sıcak su ilave edin. 1 saat 
dinlendirin. Suyunu süzüp yıkayın.

Tereyağını tencereye alıp eriyene kadar ısıtın. 2 
su bardağı lahananın haşlama suyundan ekleyin. 
Kaynamaya başlayınca limon suyu, kıyılmış 
hurma, badem ve pirinç ekleyin. Kısık ısıda 
ve tencerenin kapağı kapalı olarak 15 dakika 
pişirin. Ocaktan alıp 5-10 dakika demlenmeye 
bırakın. Daha sonra servis tabağına alın. 

Ayçiçeği yağını bir tavaya alıp ısıtın. Kaju fıstığı 
ekleyip kavurun. Pilavı haşlanmış lahana ve kaju 
fıstığı ile süsleyip servis yapın.

1 su bardağı kabukları 
soyulmuş badem
1 yemek kaşığı 
ayçiçeği yağı
2 yemek kaşığı 
dolmalık kaju fıstığı 
1 çay kaşığı tuz

ANNE MUTFAĞıANNE MUTFAĞı

104 Sofra  2021 Mayıs

Papatya 
Salatası

6 KİŞİLİK

6 adet orta boy haşlanmış 
patates 

Yarım Türk kahvesi fincanı 
zeytinyağı

1 adet limonun suyu

1 çay kaşığı hardal
1 adet haşlanmış havuç
6 adet salatalık turşusu
2 yemek kaşığı mısır

2 dal taze soğan
Yarım demet maydanoz

2 diş sarımsak
2 su bardağı yoğurt 

2 yemek kaşığı mayonez
2 adet haşlanmış yumurta

Tuz, karabiber

Patatesleri ezin. Üzerine zeytinyağı, limon suyu, tuz, 
karabiber ve hardal ilave edip iyice karıştırın. Bu 

karışımdan portakal büyüklüğünde parçalar koparıp, 
elinizle yuvarlayıp hafif bastırarak oval şekil verin 

ve servis tabağına yerleştirin. Patateslerin ortalarına 
parmağınızla bastırarak hafif çukurlaştırın.

Geniş bir kap içinde rendelenmiş havuç, küp doğranmış 
turşu, mısır, kıyılmış soğan ve maydanozu harmanlayın. 

Daha sonra patateslerin ortalarına pay edin.  

Ayrı bir yerde ezilmiş sarımsak, yoğurt ve  
mayonezi karıştırın. Patateslerin ortalarına  

kaşık yardımıyla koyun.

Haşlanmış yumurtaların sarı ve beyaz kısımlarını ayrı 
ayrı rendenin geniş tarafıyla rendeleyin. Salatanın 

ortasına rendelenmiş yumurta sarılarını koyun. 
Aklarını ise kenarlardaki patateslerin üzerlerine 

serpiştirin. Dilediğiniz şekilde süsleyip servis yapın.
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Kahramanmaraş Ticaret ve Sanayi Odası Başkası Şahin 
Balcıoğlu ve KMTSO Yönetim Kurulu Üyesi Nazlı Ceylan 
Balduk Kurtul’un davetlisi olarak gastronomi dünyasının 
sayılı isimleri olan arkadaşlarımla gittiğim kentte sabaha 
Anadolu şehirlerinin en çok sevdiğim alışkanlıklarından 
biri olan çorba içerek başladık. Menekşe Paçacı’da Remzi 
Usta’nın hazırladığı çorbanın yanı sıra Maraş tarhanası tiridi 
en çok ilgimi çeken lezzet oldu. Tirit, Maraş tarhanasının 
paça suyu ile ıslatılıp birkaç kuruyemiş çeşidi ile 
sunulmasıyla hazırlanıyor. Bir diğer adı da ‘beşibiryerde’. 

Sonraki durağımız Kahramanmaraş Müzesi. Direkli 
Mağarası keşifleri, Maraş aslanı ve antik dönem fil iskeleti en 
çok ilgimi çekenler. Sadece müze severlerin değil herkesin 
görmesinde fayda olan bir kültür hazinesi burası. 

Şehrin sokaklarındaki kısa yürüyüşümüzden sonra 
vardığımız Mutfak Müzesi’nin bahçesindeki güzel ağacı, 
kesildiğinden dolayı tekrar selamlayamadığım için üzgünüm. 
Ancak müzeyi aynı görkemiyle tekrar gördüğüm için de 
mutluyum. Kent mutfak kültürünün demirbaş eşyalarının 
sergilendiği, eski konağın ev sahipliği yaptığı müzenin 
bahçesinde sumak ekşisinin yapımını öğreniyoruz. Sumak 

Evliya Çelebi’nin dediği gibi Şehr-i 
Azim - Kahramanmaraş’a düştü yine 
yolum. Edebiyatın, şiirin ve yemeğin 

başkenti Kahramanmaraş. Kurtuluş 
Savaşı yıllarında cesur halkının 

verdiği mücadeleyi ünlü Bahtiyar 
Yokuşu’nda dinlediğimde benliğimin 

her zerresinde hissettiğim ‘Güzel 
Maraş’. Öylesine güzel ki, 

alabildiğine yeşil, alabildiğine su, 
çiçek, lezzet kısacası her güzelliğin 

sahibi bu Akdenizli kent. 

YAZI: EMİNE TUNADAN

Gastronomisi
Şehr-i Azim

(Azimli İnsanların Şehri)
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öyle bir ürün ki, tatlı-tuzlu neredeyse her yemeğe 
benzersiz lezzet katmakta bir şaheser. Üstelik suyla 
buluşturulup güneşte bekletilince pekmez gibi 
koyulaşarak kıvam alıyor. Akıt olarak adlandırılan 
bu ürün bölgede özellikle sarmalar ve dolmaların 
vazgeçilmezi.  Dünyanın en sağlıklı tatlandırıcıları 
arasında yer alıyor. Tadımını da keyifle yaptıktan 
sonra yine düşüyoruz yollara.  

Bu kez kentin Kapalıçarşı’sı içinde yaptığımız 
keşifler öylesine çok ki kente önceki gelişlerimde 
bunları nasıl da görmediğime şaşırıyorum. 
Aslında sonradan fark ediyorum ki bu çok normal. 
Kapalıçarşı, bakırcılar çarşısı, mazmanlar çarşısı, 
kazzazlar çarşısı, demirciler çarşısı gibi birçok çarşı 
ile bağlantılı. Dulkadiroğlu Beyliği döneminin saray 
kalıntılarının bulunduğu Sarayaltı bölgesine çok yakın 
olan bu alan defalarca gezilecek bir yer.

Keşif gezisi sırasında soluklanmak için verdiğimiz 
çay molasında damaklarımız bu kez kentin en ünlü 
pidecilerinden birinde tattığımız fıstıklı şekerli ve 
peynirli pideler ile şenleniyor. Bir de fırından taze 
çıkan ünlü Maraş çöreğine denk gelince değmeyin 
keyfimize. 

Şehrin merkezindeki çarşıda olunur da 170 yıllık 
Yaşar Pastanesi’ne gidilmez mi? Türkiye’nin en lezzetli 
dondurmasını üreten bu yerde dondurmamızı yiyoruz 
derin sohbetlerle. Sonrasında yürüyerek ulaştığımız 
Germanicia antik kentin büyüleyici kalıntıları ve 
rehberimiz İlker Benli’nin güzel anlatımı bizi o anlara 
taşıyor. Tek kelimeyle büyüleyici.
Ve günün son noktası ise akşam yemeği için 
gittiğimiz Kocabaş Konağı. Kervan Pastaneleri 
tarafından hazırlanan akşam yemeğinin menüsünde 
sömelek köfte, yavan köfte, ekşili aya sulusu, Maraş 
tava, Maraş taraklık ve Maraş ev kadayıfı yer alıyor. 
Ambiyansı ve misafirperverlikleriyle mutlu olup 
gecenin geç bir saatinde oradan ayrılıyoruz. 

İkinci Gün
İkinci günün sabahı kahvaltımız kentin ünlü 
mekanlarından biri olan Küçük Ev’den. İrişkitli 
yumurta en çok ilgimi çeken oldu. Daha doğrusu 
sucuğun burada irişkit olarak adlandırılması. Kentte 
bir sabah geleneği olan ciğer kebabı da nefisti. 

Tarihi Maraş konaklarını tanımak için yaptığımız 
şehir turu öylesine güzel detayları öğrenmemize 
vesile oluyor ki, her mimari detayın nasıl da kentin 
iklimi, geleneği ile eşleştirilip başarılı bir kimliğe 
büründüğünü görüyoruz. Kapı tokmaklarının dili, 
konakların ‘hayat’ adı verilen bahçelerinin kalın ve 
yüksek duvarları gibi her detay Maraş yapılarını 
benzersiz ve kalıcı hale getiriyor. 

Edebiyatçılar Sehri
Sırada Yedi Güzel Adam Müzesi var. Necip Fazıl 
Kısakürek, Mahsuni Şerif, Nuri Pakdil, Rasim 
Özdenören’in kenti Maraş. Kimi burada doğmuş, 
yaşamış kimi ise şair Cahit Zarifoğlu gibi yolu ünlü 
Kahramanmaraş Lisesi’ne düşmüş edebiyatımızın 
bu çok ünlü ve değerli isimlerinin. Yedi Güzel Adam 
Edebiyat Müzesi gibi kıymetli bir mekanın da sahibi 

Onikişubat 
ve Andırın 

ilçelerinde yer 
alan Başkonuş 

Yaylası, her 
mevsim 

bambaşka 
güzellikler 

sunuyor 
yöre halkı ve 

sevdalılarına. 

Yılan otu olarak da bilinen tirşik, 
zehirli oluşundan dolayı bilenler 

tarafından toplanıp işlendikten sonra 
çorba haline getirilebiliyor.  

Her derde deva bu çorba. 

Mado Dondurma ve Yaşar Pastaneleri’nin  
sahibi Mehmet Kanbur’un çiftliğine yaptığımız  

ziyarette, markanın kentin tat değerlerine  
yaptığı katkılarını dinledik, gözlemledik. 

Mumbar Dolması Kömbe



olan Maraş, UNESCO’ya Türkiye’den edebiyat 
alanında müracaat eden ilk ve tek şehir. 
Maraş tarhanası yapımı için Haşiroğlu tesislerine 
doğru sonrasında rotamız. Geleceğin gıdası 
olarak adlandırılan bu ürünü çok uzun yıllar, uygun 
koşullarda saklamak mümkün. Sadece Maraş’a has 
olan firik tarhanası efsanevi bir yiyecek. 

Kentin Hazineleri
Kahramanmaraş öyle bir kent ki coğrafi işaret 
alınarak tescil edilmiş tam 13 yöresel ürüne sahip. 
Sumak ekşisi akıtı, fıstık ezmesi, Çağlayancerit cevizi, 
Maraş dondurması, Maraş çöreği, Maraş biberi, 
Maraş tarhanası, Andırın tirşiği, oyma ceviz sandığı, 
sim sırma, hartlap bıçağı, Maraş burma bileziği ve 
son olarak yemenisi tescil edilmiş; sırada tescil 
almayı bekleyen birçok ürünü daha var. 

Doğal güzellikleri ve binlerce yıl öncesini çok net 
bir şekilde anlatan tarihi yapılarıyla Kahramanmaraş, 
2500 çiçekli bitkinin, 500 çeşit endemik bitkinin 
sahibi bir kent. Gastronomi tutkunu olan herkesin 
tanıması gereken malzeme ve yemeğe sahip. 
Ravanda şerbeti, fıstık ezmesi, sarı çeltik pirinci, 
Andırın tirşiği, halise, cevizli kırma tatlısı gibi yüzlerce 
lezzet herkesçe tanınmayı, keşfedilmeyi bekliyor. 

Başkonuş Yaylası
Sonraki rotamız Başkonuş Yaylası. Şehir  
merkezinden yaklaşık 1 saat uzaklıkta ve 1300  
metre rakımlı Başkonuş, bir mikroklima ve oksijen  
kaynağı... En yüksek noktasına tırmanıldığında 
İskenderun Körfezi’nin görülebildiğini söylüyor 
Serhan Erdoğanyılmaz. 
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Başkonuş Yaylası

Elinin lezzeti ve 
misafirperverliği ile 
hepimizi ağırlayan 
Süreyya Erdoğanyılmaz, 
zarafeti ile kendisine 
hayran bıraktı.

Ravanda şerbeti için yöre 
üzümleri çuvala doldurulup 

suyu süzülüyor. Güneşte 
bırakılan bu üzüm suyu kıvam 
aldıktan sonra servis ediliyor. 

Kahramanmaraş 
Ticaret ve Sanayi 
Odası Başkanı Şahin 
Balcıoğlu, kent 
gastronomisinin 
tanıtımı için 
ekibiyle birlikte çok 
güzel çalışmalara 
imza atıyor. 

Kahramanmaraş’ın en güzel 
tat değerlerinden biri olan 

tarhana, yapımındaki bin bir 
emek ile ülkemizin en kıymetli 

ürünlerinin başında geliyor. 





Erdoğanyılmaz ve ailesi, yaylanın büyük bir 

bölümünün işletmecisi. Islah edip çok daha 

güvenle ziyaret edilebilecek konuma getirdikleri 

yayla, orada yaşayan hayvanlar için benzersiz 

korunaklı bir alan. Misafirleri için de keyifle zaman 

geçirecekleri, sağlık sunan yapılar inşa ettirmişler.  

Tirşik çorbasının yapımıyla karşılıyorlar 

bizi; tam bir şölen. Ravanda şerbeti ikramı ve 

sonrasında Serhan Erdoğanyılmaz’ın annesi 

Süreyya Hanım’ın malzeme seçimleri ve 

tarifleriyle hazırlanan yemekler ile geceye devam 

ediyoruz. Detaylardaki hassasiyeti ve mutfağına 

olan sevdasını tadıyoruz Maraş yemekleriyle. 

Aile büyüklerinin mutfak geleneğini başarıyla 

devam ettiren Süreyya Hanım’ın ev sahipliği, kent 

mutfağının zenginliğini bir kez daha gözler önüne 

seriyor. 

Maraş’a Veda
Son gün. Maraş’taki son sabahımız Mado’nun 

sahipleri Mehmet ve Erdal Kambur’un çiftliğindeki 

dondurma ikramı ile başladı. Bölgenin en ünlü 

lezzetlerinin ikramı ve Mehmet Bey’in keyifli, 

değerli bilgi dolu sohbetiyle oradan ayrılıyoruz. Bu 

kez rotamız kent merkezinden hızlıca ilerleyerek 

kısa sürede vardığımız Yedikuyular Kayak 

Merkezi. Bizi bembeyaz bir cennetin beklediği 

bu yerde lapa lapa yağan karla birlikte çocuklar 

gibi mutlu olmak kaçınılmaz. Çeşitli boyutlarda, 

uzun sayılabilecek pistlerin bulunduğu bu alan 

konaklama tesisleriyle de ülkemizin en iyi kış tatili 

merkezlerinin arasında yer alıyor. 

Kahramanmaraş Ticaret ve Sanayi Odası 

Başkanı Şahin Balcıoğlu bu kez bizleri oda 

binasında kurulan görkemli bir sofrada ağırlıyor. 

Şehir mutfağının çarşı yemekleri olarak 

adlandırılan kebaplarını tadıyoruz bu kez. 

Kahramanmaraş’ın yemek kültürüne dair tüm 

resim böylelikle damaklarımıza işlenmiş oluyor.

Ev yemekleriyle, çarşı kültürü lezzetleriyle 

her ne kadar çok küçük bir kısmıyla tanıştığımızı 

biliyor olsam da oradan ayrılırken ‘en yakın 

zamanda tekrar geleceğim’ demekten kendimi 

alamıyorum. 
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Şerbet usulüne uygun bir şekilde 
hazırlanır. Yumurta, yoğurt, un,  

kabartma tozu, bir tutam tuz ve şeker 
bir kabın içerisine konulur. Yavaşça 

su eklenerek boza kıvamına gelene 
kadar karıştırılır. Kıvama gelince 
üzeri kapatılarak 2 saat buzdolabında 

dinlendirilir. Bastıklar iki kat halinde 
şerit şekline getirilip kare şeklinde 
kesilir. Bastıklar sosa batırılarak çok harlı 
olmayan yağda kızartılır. Hafifçe ılınmaya 
başlayan kızartılmış bastıklar soğumuş 
olan şerbete eklenerek tatlandırılır.

ÇULLAMA-Bastık 
SOSU İÇİN MALZEMELER
2 adet yumurta

1 çay bardağı yoğurt
Bir veya bir buçuk su bardağı un  
Kabartma tozu 
Bir tutam tuz ve toz şeker

KIZARTMAK İÇİN: Yağ

ŞERBETİ İÇİN
Bir ölçü su

Bir ölçü toz şeker

Süreyya Erdoğanyılmaz’ın tarifleriyle 

MARAŞ’IN ETLİ KURU 
DOLMASI ve PAZI SARMASI

20-25 adet kuru 
patlıcan

15-20 adet kuru biber
15 adet kuru kabak
500 gram orta yağlı 

kuzu kıyma 
200 gram çekilmiş 

kuyruk
2 adet büyük soğan

Yarım demet maydanoz 
1 yemek kaşığı biber 

salçası 

Yarım yemek kaşığı 
domates salçası
Karabiber, tuz
Maraş kırmızı  

pul biber
2 yemek kaşığı  
Maraş halis yağ 
1 yemek kaşığı  
Maraş ekşi akıtı  

(sumak ekşisinin özü)
1 su bardağı  

sarı çeltik pirinci

Kurular sıcak suda haşlandıktan sonra iyice 
süzülerek hazırlanır. Pirinç hariç tüm malzeme 

bir kabın içinde karıştırılır. Pirinç nazik 
hareketlerle karıştırılarak bol suyla yıkanır 

ve süzülür. Hazırlanan iç malzeme kuruların 
içlerine üstten bir parmak boşluk kalacak 

şekilde doldurulur. Patlıcan ve biber tencereye 
dizildikten sonra üzerine çok daha narin olan 

kabak dolmaları yerleştirilir. Üzerlerine bir 
miktar tuz serpilir ve üzerlerini çok az kapatacak 
kadar sıcak su ilave edilir. Su kaynadıktan sonra 
kısık ateşte 40-45 dakika pişirilir. Ilınana kadar 
tencerenin içinde bekletilir. Sonrasında büyük 

bir tabağa dizilerek servis yapılır. 
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BOL VİTAMİNLİ, YÜKSEK 
PROTEİNLİ ÇİĞ SÜT 
Doğal ve katkı �çermeyen, pastör�ze 
ed�lmem�ş, sütün saf hal� M�lgo ç�ğ 
süt, �nsan vücudu �ç�n pek çok fayda 
barındırıyor. Tam yağlı, bol v�tam�nl�, 
yüksek prote�nl� M�lgo, perakende satışını 
bundan böyle Amasya Et Ürünler�’n�n seç�l� 
mağazalarından da yapacak. 

MAĞAZACILIKTA YEPYENİ BİR KONSEPT
Ürün çeş�tl�l�ğ� ve her yaşa h�tap eden 

tasarımlarıyla Kütahya Porselen, İstoç'ta açtığı 
yen� mağazasında müşter�ler�ne h�zmet ver�rken, 

mağaza �ç�nde yer alan profesyonel mutfakta 
yürütülecek etk�nl�klerle de şefler�, sektör 

tems�lc�ler�n� ve basın mensupları ağırlayarak 
gastronom� buluşmaları düzenlenmey� planlıyor.

YENİ HEDEFLER
Dr. Oetker, sürdürüleb�l�rl�k hedefler�n� “sürdürüleb�l�rl�k �lkeler� uyum beyanı” başlığı 
altında b�r araya get�rd�. Dr. Oetker Yönet�m Kurulu Başkanı Dr. Albert Chr�stmann konuyla 
�lg�l�; “B�r a�le ş�rket� olarak �nsana, doğaya karşı sorumluluğumuzun b�l�nc�ndey�z ve 
tüket�c�ler�n �ht�yaçlarına yönel�k çözümler sunmaya devam etmektey�z.” d�ye bel�rtt�.

SEZON AÇILIYOR
Ankara İsma�l Çel�k İnşaat Ş�rketler Grubu ve 
Bursa Harput Hold�ng ortaklığıyla Bodrum’un 

Gündoğan Koyu’nda 2016 yılında h�zmet 
vermeye başlayan M�vara Luxury Resort & Spa, 

farklı ve kend�ne özgü m�mar�s�, fark yaratan 
h�zmet anlayışıyla m�saf�rler�n� Ramazan 

Bayramı’ndan �t�baren ağırlamaya başlayacak.

HEDİYE YAĞMURU
Emsan, alüm�nyum döküm gövdes�yle zamana karşı 

meydan okuyan tencere ve tava çeş�tler�nden oluşan 
Kuvars Ser�s�’nde Anneler Günü’ne özel “1 alana 1 hed�ye” 
fırsatı sunuyor. Hem ocakta hem de fırında kullanılab�len 

tüm ürünler�, tekl� olarak da satın alab�l�rs�n�z.

GİYSİLERİNİZDE BAHAR HAVASI
Vernel Max’ın yen�lenen �çer�ğ� ve özel parfüm 
kapsüller� �le g�ys�ler�n�ze her dokunduğunuzda 
kapsüller akt�ve oluyor. Böylece çamaşırlarınız 

uzun süre yoğun ve ferah kokuyor. 

RENKLER, OKUYUCU 
İLE BULUŞTU
Avrupalı casuslar neden Türk 
kırmızısının peş�ne düştü? 1’�nc� Dünya 
Savaşı’nda 27 b�n asker�n b�r günde 
ölmes�ne sebep olan renk hang�s�? 
Sosyal medyada hang� renkler d�kkat 
çekmen�z� sağlar? Pel�n Gülşen’�n 
yazdığı, ‘Renkler’ k�tabında tüm bu 
soruların cevabını bulab�l�rs�n�z. 

VÜCUDA DESTEK
Takv�ye ed�c� ürünler�yle b�l�nen 

EasyV�t, çocukların z�h�nsel ve 
f�z�ksel gel�ş�mler�ne katkıda 

bulunmak amacıyla yüksek 
Omega 3 ve D v�tam�n� �çeren 

formüle sah�p EasyF�sho�l 
Beta Glukan, EasyF�sho�l Q ve 

EasyF�sho�l Mult� v�tam�n� ürett�. 

MUTFAKTAKİ 
YARDIMCINIZ
Franke, yen� Mar�s 

İndüks�yonlu ocağı ve 

Mar�s fırınları �le mutfaklara 

yen�l�k get�rmey� hedefl�yor. 

Franke’n�n farklı �k� ebatta 

kullanıma sunduğu Mar�s 

İndüks�yonlu ocağı ve gen�ş 

�ç hac�ml� Mar�s fırınları �le 

d�led�ğ�n�z menüler� 3 farklı 

katmanda p�ş�reb�l�rs�n�z.





Fihrist
Kuzu budu  

kızartması s. 38

Maraş’ın etli kuru dolması 

ve pazı sarması s. 110

Mopa-tofu s. 60

Oğmaç çorbası s. 70

Ot kavurması s. 38

Paella s. 62

Papatya salatası s. 104

Patlıcanlı rulo kebap s. 8

Pavlova s. 98

Peynirli ve domatesli  

köfte s. 44

Peynirli yaprak  

sarma s. 42

Pırasalı börek s. 32

Pideli ve peynirli patlıcan 

ezme s. 46

Piruhi s. 45

Acem pilavı s. 16

Ala pilav s. 70

Antep fıstıklı, bademli  

hurma s. 6

Baklalı, koni yaprak  

sarması s. 52

Baklavalı cheesecake s. 25

Ballı çıtır börek s. 28

Banduma s. 71

Bergama tulum peynirli ve 

cevizli dilimler s. 49

Berliner s. 96

Böğürtlenli tuzlu tart s. 54

Cannoli s. 100

Churros s. 93

Çiftlik kebabı s. 103

Çikolatalı baklava s. 22

Çikolatalı pasta s. 94

Çilekli kremalı kek s. 51

Çullama (Bastık) s. 110

Domates soslu erik  

kebabı s. 56

Ekşili pilav s. 87

Elmalı kremalı kek s. 103

Falafel s. 64

Hurmalı, kaju fıstıklı mor  

pilav s. 104

Ispanaklı börek s. 14

Kastamonu simit tiridi s. 69

Korkota sarması s. 34

Krem brüle s. 93

Rulo baklava  

çubukları s. 21

Sebze dolgulu peynirli 

börekler s. 48

Sebzeli bonfile s. 11

Sebzeli tavuk s. 12

Semizotu salatası s. 57

Shaabiyat s. 21

Şıllık tatlısı s. 35

Tacho s. 59

Tatlı kadayıf  

böreği s. 26

Tavuklu bezelye  

çorbası s. 12

Tavuklu keşkek s. 36

Tempura karides s. 63

Tulum peynirli kek s. 41

Yumurtalı köfte s. 31

Zeytinyağlı sarma s. 18
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