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: FarkU kiiltiirlerin birbirleri ile olan etkilesimi,
zengin bir mutfagin yani sira yoresel cesitliligi
i ve cok farkl tatlari da biinyesine alarak zen-

: ginlesir.

i Salatalar her ne kadar dnceleri Tiirk mutfa-

{ ginda 6nemli bir yer edinmemis olsalar da, gii-
niimiizde sofralarin vazgecilmezleri arasinda
yer aldigini rahatlikla soyleyebiliriz.

Giderek cesitlenen salatalar bir cok meniide
artik ana yemekler arasinda da yer almaya
i baglad.

Salatalar insani daha canli tuttugu gibi tok-
luk hissi vererek kilo almamizi da dnliiyor.

i Sindirim sistemine olan faydalarinin yani

! sira bilhassa protein, A, C ve K vitaminleri ile
demir yoniinden de zengindir. Ayrica iltihapli
: hastaliklara karsi olan koruyucu etkisini de

i goz ardi etmeyelim.

Kitapta, kolayca bulabileceginiz malzemeler-
i le hazirlanan salatalar en pratik sekilde tarif
edildi.

: Tiirk damak zevkine uygun 50 ézgiin salata
i tarifi, mutfak okulu ile birlikte sizlerle...

,-,: : tograf, harita, illiistrasyon ve konularin her

Afiyetle yemeniz dilegi ile...
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AKDENIZ SALATASI

MALZEMELER
4 yaprak marul

2 yaprak lolorosso

4 adet kiraz domates
1 adet sar1 biber
Y2 ¢ay bardagi dilimlenmis siyah zeytin.
100g beyaz peynir
Karabiber

Sos igin:
Y2 adet limonun suyu

3-4 yemek kasigr zeytinyag:
1 yemek kasigr nar eksisi

1 ¢ay kasigr tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle bir kdsenin icinde tiim sos malzemelerini karistirin. Sebzeleri
yikayip kurutun. Ardindan yaprakli sebzeleri elinizle kopartarak derin bir
) kaseye yerlestirin. Domatesleri ikiye baliin, sari biberi de kiip seklinde
dograyin. Siyah zeytinler ile birlikte kaseye ekleyin. Sosu da ekleyip
harmanlayin. Beyaz peyniri kiip seklinde dograyip salatanin iistiine
yerlestirin. Uzerine karabiber serperek servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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ANANAS SALATASI

MALZEMELER
1 adet ananas
1 adet salatalik
2 adlet misket limon suyu

1,5 yemek kasigr kisnis

HAZIRLANISI

Oncelikle ananasi temizleyin. Ardindan ananaslari kiip salataliklari
licgen seklinde dograyin. Kisnis ve limon suyunu ekleyip harmanlayin.
Dilediginiz baharatlari ekleyebilirsiniz. Afiyet olsun.
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ARMUTLU VE ROKFOR
PEYNIRLI SALATA

MALZEMELER
1 paker Akdeniz yesilligi
125¢ rokfor peyniri
2 adet armut
50g kavrulmus cam fistig
Y2 limonun suyu
Zeytinyagi
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle Akdeniz yesilliklerini bol su ile yikayip siiziin. Ardindan

kiiciik bir kasede zeytinyagi, limon suyu ve tuzu cirpin. Armutlari

V) yikayip ince ince dilimleyin. Rokfor peynirini irice dograyin. Akdeniz

™ yesilliklerini elinizle koparip salata kasesine alin. Peyniri ve sosu ekleyip

harmanlayin. En liste armut dilimleri ve cam fistigi ekleyerek servis
edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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BAKLA SALATASI

MALZEMELER
500 i¢ bakla
G dis sarimsak
1 adet limon
Y2 ¢ay bardag: zeytinyag:
1 tutam dereotu

1 tatly kasigr tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle baklalari haslayip siiziin. Haslanan baklalari salata kasesine
alin. Bir havanin icinde sarimsagi tuz ile doviin. icine limon ve
zeytinyagini da ekleyip karistirin. Karisimi haslanan baklalara dokiin.
Bir tutam dereotunu ince ince dograyin. Salataya ekleyip harmanlayin.
Servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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BEYAZ PEYNIRLI KARPUZ
SALATASI

MALZEMELER
Bir biiyiik dilim karpuz
10 adet taze nane yaprag
2-3 yemek kasigr parcalanmas feta peyniri

HAZIRLANISI

Oncelikle karpuzu kiip seklinde dograyip bir kaseye yerlestirin. Nane
yapraklarini ufalanmis peyniri de koyup servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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BEYIN SALATASI

MALZEMELER
3 adlet koyun beyni
4 su bardagi su
Yz demet maydanoz
1 adet limon
1 yemek kasigr sirke
1 ¢ay kasig1 kirmizi toz biber
1 tatly kasigr tuz

Sos igin:
Y2 adet limon

Y2 ¢ay bardag: zeytinyags

1 yemek kasigr sirke
1 dis sarimsak

1 ¢cay kasigr tuz

7y HAZIRLANISI

Oncelikle beyinleri bol suda dikkatli bir sekilde yikayin. Bir tencerenin
icine su, sirke ve tuzu atip kaynatin. Kaynayinca beyinleri ekleyip
20 dakika kadar haslayin. O sirada derin bir kdseye soguk su koyup
icerisine buz atin. Beyinleri kaynar sudan cikarir cikarmaz buzlu suyun
icine koyun. Beyinler soguyunca iizerindeki zari dikkatlice temizleyin.
Ardindan beyinleri servis tabagina alin. Sos icin bir kdsede doviilmis
\ sarimsak, zeytinyadi, limon suyu, sirke ve tuz atip iyice karistirin.
Hazirladiginiz sosu beyinlerin iizerine gezdirin. Servis icin, maydanozlari
ince ince dograyip salataya ekleyin. Limon dilimleri ile siisleyip en liste
de toz kirmizi biber serpin. Servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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BUGDAY SALATASI

MALZEMELER
1 su bardag: asurelik bugday

2 adet kizlenmis kirmizi biber
2 adet kornison tursu
5 yemek kasigs konserve musir
Y2 demet maydanoz
Y2 demet dereotu
2 sap taze sogan
6 adet ceviz i¢i
Zeytinyagt
Limon suyu
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle bugday! bir gece dnceden islatin. Ertesi giin suyunu
sliziip lizerini gececek miktarda su ile yumusayana kadar haslayin.
Haslanan bugdaylari siiziip sogumasi icin bir kenarda bekletin.
Dereotu, maydanoz ve taze sogani ince ince dograyin. Cukur bir
kabin icinde haslanmis bugday ile karistirin. Kézlenmis kirmizi
biber ve kornison tursuyu kiiciikce dograyin. Onlari da kaba ekleyip
ardindan ceviz ici ve konserve misiri da ekleyin. Limon suyu,
zeytinyadi ve tuzu da ilave edip harmanlayin. Servis edebilirsiniz.
Afiyet olsun.
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CEVIZLI PEYNIRLI MARUL
SALATASI

MALZEMELER

Yarim marulun i¢ yapraklar:
1 adet chili biberi
3 dal taze nane
2 dal taze sogan
1 adet limon
1 kdse kiy veya beyaz peynir
2 yemek kasig zeytinyagy
Yy kise ceviz

Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle yesillikleri 5-10 dakika kadar sirkeli suda bekletin.
Ardindan iyice durulayip sonrasinda kurulayin. Bir tavaya
zeytinyagini alip kisik ateste cevizleri kavurun. Peynirleri

istediginiz gibi dograyin ya da rendeleyin. Yesillikleri ince ince

dograyin. Genis bir salata kasesine dogradiginiz malzemeleri
alin. Sos icin kiiclik bir kasede zeytinyagi, limon ve tuzu karistirin.
Cevizleri salata kasesine bolerek serpin. Son olarak hazirladiginiz
sosu salataya dokiip harmanlayin. Servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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CILEKLI ISPANAK SALATASI

MALZEMELER

1 paket bebek ispanak
10 adet cilek
100g beyaz peynir
Ya su bardag ceviz igi
1 ¢cay kasigi hashas
I ¢ay kasigr susam
Sos igin:

Y2 adet limonun suyu
2 yemek kasig zeytinyag
1 tatly kasigs sirke
I ¢ay kasigs limon kabugu rendesi
I ¢ay kasigs tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle 1spanaklari yikayin ve salata kasesine alin. Cilekleri
temizleyip dilimleyin. Peyniri kiip seklinde dograyin. Cilek ve
peyniri de kdseye yerlestirin. Uzerine ceviz ici, hashas tohumu
ve susamlari serpin. Diger yandan sos malzemelerini bir kapta
karistirip salataya dokiin ve harmanlayin. Servis edebilirsiniz.
Afiyet olsun.







gastrofests

DENiIZ MAHSULLU SALATA

MALZEMELER
2 adet ahtapot bacag
8-10 adet karides
4-6 adet halka kalamar
4-5 adet kum midyesi
2 adet havug
1 adet limon
1 demet roka
1 demet tere
250g Akdeniz yesilligi
Y2 ¢ay bardag: zeytinyagy
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle ahtapot bacagi, karides ve kalamari ayri ayri haslayin.
Kum midyelerinin kabugunu ayiklayip 5-10 dakika suda bekletin.
Suyunu siiziip onlari da haslayin. Limon kabugunu soyacakta serit
halinde kesin. Suyunu derin bir kaba sikin. icine zeytinyagi ve tuz
ilavesi yapip karistirin. Deniz riinlerinin bu sosun icinde 30 dakika
marine olmasini bekleyin. Tere ve rokanin yapraklarini ayiklayip
Akdeniz yesilligi ile birlikte yikayin. Servis tabagina yesillikleri
istediginiz sekilde yerlestirin. Havuclari halka seklinde dograyip
limon dilimleri ile tabaga ekleyin. Marine olan deniz iiriinlerini
kalan sos ile birlikte tabaga yerlestirin. Servis edebilirsiniz. Afiyet
olsun
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DEREOTLU PATATES
SALATASI

MALZEMELER
kg patates
Y2 adet sogan
Yz demet maydanoz
1 adet limon
3 yemek kasigr zeytinyag
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle biiyiik bir tencerede patatesleri bol su ile haslayin.
Haslanan patatesleri dilediginiz biiyiikliikte dograyin. Dereotu ve
soganli ince ince dograyin. Patatesleri bir kaba alin. Dereotu, sogan
ve dilediginiz baharatlari ekleyin. Yag limon ve tuzu da ekleyip
harmanlayin. Servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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GAVURDAGI SALATASI

MALZEMELER
3 adet domates
1 adet yesil biber
1 adlet kuru sogan
3-4 dal taze sogan
2 avug parcalanmas ceviz
Maydanoz
Zeytinyagt
Nar eksisi
Sumak
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle domates ve yesil biber kiiciikce dograyin. Yesil sogan ve
maydanozu da ince ince kiyin. Kuru sogani da elinizden geldigince
kiiciik dograyip tuzla ovalayin. Malzemeleri genis bir kaba alin
Kalan malzemeleri de ekleyip harmanlayin. Servis edebilirsiniz.
Afiyet olsun.
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GIRIT ZEYTIN SALATASI

MALZEMELER
500g yesil zeytin
2 adet domates
4 dal raze sogan
2 dis sarimsak
10 adet ceviz
2 yemek kasig1 zeytinyags
5 yemek kasigr limon suyu

HAZIRLANISI

Oncelikle zeytinyagini zeytinlere dokiip zeytinlere bicak ile cizik
atin. Domatesleri soyup kiip seklinde dograyin. Sarimsaklari soyup
taze sogani incecik dograyin. Bir kasede limon ve zeytinyagini
karistirin. Cevizleri ikiye boliin. Zeytin, domates, sarimsak, taze
sogan ve cevizleri bir kapta harmanlayip servis tabaklarina alin.
Uzerine zeytinyagli karisimi dokiip yesillikler ile siisleyebilirsiniz.
Afiyet olsun.
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GREYFURTLU AVOKADOLU
SALATA

MALZEMELER
2 adet avokado
2 adet greyfurt
200g bebek 1spanak
1 ¢ay bardag: nar tanesi
Sos igin:
Y2 adet arpacik sogan
1 adet limonun rendelenmis
kabugu
3 yemek kasigr limon suyu
1 yemek kasig1 toz seker
2 tatly kasig1 zeytinyag
1 tatly kasigr kekik
Y2 tatly kasigr tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle sos icin apacik sogani incecik dograyin. Ardindan
diger sos malzemeleri ile birlikte bir kapta cirpin. Sos piiriizsiiz
bir kivam alinca cirpmayi birakin. Daha sonra greyfurtlari ince
halkalar halinde dilimleyin. Ispanaklari yikayip kurulayin.
Avokadolari kiip seklinde dograyin. Ispanak, greyfurt dilimleri ve
avokadolari derin bir kdseye alip harmanlayin. Nar tanelerini ve
ardindan da salata sosunu ekleyip servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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HAVUC SALATASI

MALZEMELER
4-5 adet havug¢
1,5-2 su bardag: yogurt
2 dis sarimsak
2-3 yemek kasig1 sz yag
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle havuclarinizi rendeleyin. Ardindan bir tavaya sivi
yagi koyup havuclari ekleyin. Havuclari 3-5 dakika kavurun.
Sarimsaklari ezin. Havuclar sogudugunda yogurt, sarimsak ve
tuzu ekleyip harmanlayin. Dolapta 30 dakika kadar bekletip servis
edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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HURMALI KECI PEYNIRLI
KINOA SALATASI

MALZEMELER

8 adet hurma
2 ¢ay bardag kinoa
4 adet bebek turp
3 adet bebek salatalik

3 dal nane

2 dal taze sogan

Y2 su bardagi parcalanmas ceviz
Y2 cay bardag: zeytinyag
4 yemek kasigr keci peyniri
Karabiber
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle kinoay lizerini gececek kadar su ile bir tencerede
haslayin. Yarim saat dinlendirin. Suyunu degistirip 15 dakika daha
kaynatin. Soguyan kinoayi genis bir kaseye alin. Hurma, turp,
salatalik, taze sogan ve naneyi dograyip cevizle birlikte kaseye
ilave edin. Salatayi harmanlayin. Bir yandan sos icin kiiclik bir
kasede zeytinyagi, karabiber ve tuzu karistirip salatanin iizerinde
gezdirin. Keci peynirini de ekleyerek servis edebilirsiniz. Afiyet
olsun.
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IZGARA SEBZE SALATA

MALZEMELER
1 adet kabak 1 adet act kirmizi biber
1 adlet patlican 3 yemek kasigr zeytinyag:
1 adlet kirmizz kapya biber 1 yemek kasigr beyaz sarap
10 adet mantar sirkest
1 bag roka (tercihen bebek 1 limon kabugu rendesi
roka) Salata sosu i¢gin:
8 yemek kasigr zeytinyag 1 adlet limonun suyu
1 adlet limon kabugu 6 ¢orba kasigr zeytinyag
1 ¢ay kasigr pul biber 1/3 demet dereotu
1 ¢ay kasign tuz ve cekilmis 1 ¢ay kasigs karabiber
karabiber 1 ¢ay kasigr hardal tohumu
Marine sosu igin: 1 ¢ay kasigr hardal
1 ¢ay kasigr kisnis tohumu Pul biber
1 ¢ay kasigr karabiber Tuz

1 ratly kasir tuz

f .4 HAZIRLANISI

Oncelikle kabak, patlican, biber ve mantarlari istediginiz
kalinlkta dograyin. Patlicanlari tuzlu suda bekletin. Marine
sos malzemelerini karistirip hazirladiginiz sebzeleri bu sosta
marine edin. Bir yandan a roka yapraklarini yikayip kurulayin.
Sos malzemelerini bir kavanoza koyup calkalayin. Sebzelerin iki
yuziini de mangalda ya da tavada 6-8 dakika arasi pisirin. Salata
kasesine alin lizerine rokalari yerlestirip salata sosunu dokiin.
Servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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INCIR SALATASI

MALZEMELER
2 bag roka

4 adet incir
1 demer Akdeniz yesilligi
4 yemek kasig1 ceviz
4 yemek kasig1 lor peyniri
Sos igin:
2 yemek kasig1 zeytinyagy
2 yemek kasigr nar eksisi
1-2 yemek kasig1 pekmez
1 adet limonun suyu
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle yesillikleri yikayin ve servis tabagina yerlestirin.
Incirlerin tepesini kesin. incirleri 4-6 parcaya béliin. incirleri de
tabaga alin. Peynir ve cevizleri aralara serpin. Sos malzemelerini
bir kdsede karistirip salataya dokiin. Servis edebilirsiniz. Afiyet
olsun.
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KAHVALTI SALATASI

MALZEMELER
2 adet domates
1 adlet salatalike
1 adlet avokado
1 adet kiy biberi
3 yemek kasigr limon suyu
2 yemek kasigr zeytinyags
1 dilim beyaz peynir
1 tutam kekik
1 tutam toz kurmizi biber

1 tutam tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle tiim sebzeleri ve beyaz peyniri kiiciik kiiciik dograyin.
Derin bir kaseye alip harmanlayin. Zeytinyagi, limon suyu,
baharatlar ve tuzu da ekleyip karistirin. Servis edebilirsiniz. Afiyet
olsun.
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KAPYA BIBER SALATASI

MALZEMELER
2 adet kozlenmis kapya biber
Y2 demet maydanoz
2 dis sarimsak
1 yemek kasign sirke
1 yemek kasigr zeytinyag
adet limonun suyu

Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle kdzlenmis biberleri dograyin. Ardindan maydanozlari
ince ince dograyin. Sarimsagi da rendeleyip kiiciik bir kasede sirke,
zeytinyadi, limon suyu ve tuz ile birlikte karistirin. Sosu maydanoz
ve kapya biberler ile biiyiik bir kisede harmanlayin. Uzerine
maydanoz serperek servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.






gastrofests

KARNABAHAR KISIRI

MALZEMELER
600g karnabahbar 1 yemek kasigr domates salgas:
1 adlet sogan 1 yemek kasigr biber salcas:
1 adet kapya biber Y2 adet limonun suyu
2-3 adet yesil biber Nar eksisi
5-6 dal taze sogan Zeytinyagt
7-8 adet kiraz domates Sumak
8-10 adet kornison tursu Kimyon
1 dis sarimsalk Karabiber
1 avug ceviz Tuz
5-6 yemek kasigr zeytinyag
HAZIRLANISI

Oncelikle karnabaharlari bir mutfak robotundan un gibi olana
kadar gecirin. Sogani yemeklik dograyin, bir tavaya zeytinyagi
koyup soganlari kavurun. Ardindan salcalari ekleyip kavurmaya
devam edin. Kokusu ¢ikan salcalara karnabaharlari da ekleyin.
Biberler, yesillikler, tursu ve cevizi kiiclikce dograyin. Domatesleri
de ortadan ikiye boliip dogradiginiz tiim malzemeleri tavaya ilave
edin. Tuz ve baharatlari atin. Ayri bir kasede limon suyu, zeytinyagi
ve nar eksisini karistirip salatanin lizerinde gezdirin. Salatayi
harmanlayip servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.







gastrofests

KARNABAHAR SALATASI

MALZEMELER

1 adet karnabahar
2 adet kirmizi biber
Y> demet dereotu
Y2 demet maydanoz
Zeytinyagt
Limon suyu

Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle karnabahari yumusayana kadar haslayin. Kirmizi biber,
maydanoz ve dereotunu ince ince dograyin Karnabaharlarin suyunu
siiziip dogradiginiz malzemelerle birlikte derin bir kaba alin.
Uzerine limon suyu, zeytinyagi ve tuz dokiip harmanlayin. Servis
edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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KOZ PATLICAN SALATASI

MALZEMELER

2 adlet bostan patlican
5-6 adet sivri biber
2 adet kapya biber
1 adet sogan
2 dis sarimsak
4 yemek kasigr zeytinyags
3 yemek kasigr sirke
1 yemek kasigr nar eksisi
1 ¢ay kasigr tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle patlican ve biberleri pisirme kagidi serili firin tepsisinde
onceden isitilmis 200° firinda 20 dakika kadar firinlayin. Firindan
cikarinca kabuklarini soyup dograyin. Dogradiginiz sebzeleri bir
kaseye alin. Soganlari piyazlik dograyip sarimsaklari rendeleyin.

Onlari da kaseye ekleyin. Zeytinyag, sirke, tuz ve nar eksisi de ilave
edip gilizelce harmanlayin. Servis tabagina salatayi alip lizerine
maydanoz serperek servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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KREMALI MATNAR
SALATASI

MALZEMELER
20 adet kiiltiir mantar
2 dis sarimsak
2 yaprak marul
2 yemek kasigi krema
10-15 dal maydanoz
I ¢ay kasigr tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle mantarlari limonlu suda haslayin. Mantarlari dilimler
halinde dograyin. Mantarlar soguyunca kalan malzemelerle
birlikte bir kasede harmanlayin. Servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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KURU BORULCE SALATASI

MALZEMELER

250g kuru biriilce
4 dal taze sogan
1 adet kirmizi dolma biber
3-5 adet kornison tursu
Y2 demet maydanoz
Y2 ¢ay bardag: zeytinyag:
Y2 ¢ay bardagi limon suyu
Sumak
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle bériilceleri bir gece 6nceden islatin. Ertesi giin
boriilcelerin lizerini gececek kadar su ekleyip tencerede bir siire
haslayin. Boriilceyi siiziip limon suyu eklenmis suda 20 dakika
tekrar haslayip siiziin. Biber ve tursulari kiip seklinde dograyin.
Sogan, maydanoz ve dereotunu ince ince dograyin. Dogradiginiz
tim malzemeleri boriilce ile harmanlayin. Son olarak zeytinyadi,
kalan limon suyu, sumak ve tuzu salataya ekleyin. Servis
edebilirisiniz. Afiyet olsun.
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KURU MEYVELI BUGDAY
SALATASI

MALZEMELER

1 su bardag: asurelik bugday
3 adet kuru erik
3 adet kuru incir
3 adet kuru kayus:

3 yemek kasigr kuru iiziim
Y2 su bardags ¢ig badem
3-4 dal nane
4 dal yesil sogan
4 dal dereotu
3 yemek kasigr nar eksisi
Zeytinyagt
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle bugdayi 1 gece dnceden islatin. Ertesi giin 6 dakika
kadar kaynatin. Kuru meyve ve yesillikleri dograyip derin bir kaba
alin. Bademleri iri parcalara boliip bugdaylarla birlikte kaba ilave
edin. Zeytinyadl, nar eksisi ve tuzu da ekleyip harmanlayin. Servis

edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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KUSKONMAZ SALATASI

MALZEMELER
1 paket kuskonmaz
1 dis sarimsak
Zeytinyagt

Limon suyu

HAZIRLANISI

Oncelikle kuskonmazlarin sap kisimlarini temizleyin.
Kuskonmazlari en fazla 15 dakika kadar haslayin. Ardindan
sarimsaklari havanda doviin, limon ve zeytinyagi ile karistirin. Bu
sos ile kuskonmazlari harmanlayin. Servis edebilirsiniz. Afiyet
olsun.
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LAHANA SALATASI

MALZEMELER

500g beyaz lahana
1 adet havug
1 kdse yogurt
Ya cay bardagu sirke
2-3 dal maydanoz
1 yemek kasigr toz seker
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle lahanalari bol su ile durulayip ince ince dograyin. Bir

kasede seker ve sirke ile lahanayi ovalayin. Havucu rendeleyip,

maydanozu incecik dograyin. Ardindan yogurt, mayonez ve tuz

ile birlikte kaseye ekleyin. Uzerine maydanoz serperek servis
edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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MEVSIM SALATASI

MALZEMELER
Y2 adet gobek marul

Y2 adet mor lahana
1 adet havug
5-6 dal maydanoz
1 yemek kasig1 zeytinyags
1 tatly kasigs limon suyu
1 ¢ay kasigs nar eksisi
1 ¢cay kasigi karabiber
I ¢ay kasigr tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle yesillikler yikayip 15 dakika kadar sirkeli suda bekleyin.
Mor lahanayi jiilyen sekilde ince ince dograyin. Tuz ile 3-4 dakika
ovalayin. Havucun kabuklarini soyup rendeleyin. Sebzeler
islaksa kurutup marulu jiilyen maydanozlari da incecik dograyin.
Dogradiginiz malzemeleri bir kaba alip harmanlayin. Kiiciik bir
kasede sos icin; zeytinyagi, limon suyu, nar eksisi ve tuzu karistirip
salataya dokiin. Son bir kez harmanlayin. Maydanoz ile siisleyip
servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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MEYVE SALATASI

MALZEMELER
1 adet elma

1 adlet portakal
1 adlet ayva
1 adet kivi
1 adet muz
1 adet nar

Bal
Tarcin

HAZIRLANISI

Oncelikle meyvelerin yikayip ayiklayin. Kabugu soyulacak
meyvelerin kabuklarini soyun. Meyveleri kiip seklinde dograyip
servis edeceginiz kaplara alin. Uzerlerine bal ve toz tarcin dokerek
servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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MISIR SALATASI

MALZEMELER

300g haslanmas masir

1 adlet turp
1 adet salatalik
2 yemek kasigr zeytinyag

Y2 adet limonun suyu

1 tatly kasigr nar eksisi
1 tatls kasigr tuz

1 yemek kasigr kryilmas dereotu

HAZIRLANISI

Oncelikle nar eksisi, limon suyu, zeytinyagdi ve tuzu bir kabin
icinde karistirin. Salataligi yikayip alacali sekilde soyun. Turpu da
soyup salatalik ile birlikte yarim ay seklinde dograyin. Ardindan
dereotunu yikayip incecik dograyin. Bir kabin icinde haslanmis
misirlar, turp ve salataligi karistirin. Salata sosunu dokiip bir kez
daha harmanlayin. Kiyilmis dereotu ekleyerek servis edebilirsiniz.
Afiyet olsun.
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MOZARELLA PEYNIRLI
DOMATES SALATASI

MALZEMELER
150g mozarella peyniri
120g kiraz domates
3 tutam maydanoz
3 tutam taze nane
Limon suyu
Zeytinyagi
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle domatesleri temizleyip yikayin. Domatesleri ikiye kesip
mozarella peynirini dilimleyin. Derin bir kdseye peynir ve domatesi
alin. Maydanoz ve taze naneyi ince ince dograyip ilave edin.
Zeytinyag, limon suyu ve tuzu ekleyip iyice harmanlayin. Servis
edebilirsiniz. Afiyet olsun.







gastrofests

NARLI ISPANAK SALATASI

MALZEMELER
250g kuzu veya bebek i1spanak
Y2 su bardag: nar tanesi
Ya su bardagi par¢alanmas ceviz
Y2 adet limonun suyu
1,5 yemek kasig1 zeytinyag
Ya demet maydanoz

Bir tutam dereotu
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle 1spanaklari bol suda giizelce yikayin. Siizgece alip
kurumasini bekleyin. Kok kisimlarini ayiklayip isterseniz yapraklari
boliin. Genis bir kdseye 1spanaklari alin. Dereotu ve maydanozu
ince ince dograyip nar taneleri ve cevizlerle birlikte kdaseye ekleyin.
Kiiciik bir kasede limon suyu, zeytinyagi ve tuzu karistirip salataya
ekleyin. Dilerseniz nar eksisi de katip salatayl harmanlayin. Servis
edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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NICOISE SALATASI

MALZEMELER
200g taze fasulye
2 adet domates
1 adet kirmizi sogan
3 adet haslanmis yumurta
Ya su bardag: siyah zeytin
400g konserve ton balig:
50g angiiez
1 dis sarimsak

Y su bardag: zeytinyagy

1 yemek kasigr iiziim sirkesi

1 ¢cay kasigi hardal

i‘,’*, HAZIRLANISI
gf f! Oncelikle taze fasulyeleri ayiklayip ortadan ikiye béliin. Derin
@tf’: : bir tencerede 5 dakika haslayin. Domatesleri irice dilimleyin.

Kirmizi sogani halka seklinde haslanmis yumurtayi da dort parca
seklinde dograyin. Anciiezleri dilediginiz gibi dograyip ton baligi
konservesinin yagini siiziin. Daha sonra haslanmis fasulyeler,
ton baligi, siyah zeytin ve dogradiginiz tim malzemeleri derin bir
kasede iyice harmanlayin. Sos icin kiiciik bir kdsede; zeytinyag,
rendelenmis sarimsak, sirke ve hardali karistirin. Hazirladiginiz
sosu salataya dokiip karistirin. Kizarmis ekmek ile servis
edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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PANCAR SALATASI

MALZEMELER
3 adet pancar
Y2 adet limonun suyu
3 yemek kasigr zeytinyag
Ceviz i¢i

Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle pancarlari temizleyip bir tencerede pancarlar
yumusayana kadar yaklasik 25 dakika haslayin. Pancarlarin
kabuklarini soyun. Rendenin biiyiik tarafi ile pancarlari rendeleyip
bir kaseye alin. Kiiciik bir kasede zeytinyagi, limon suyu ve tuzu
cirpin. Sosu pancara ekleyip harmanlayin. Uzerine ceviz parcalari
serpin. Servis edebilirisiniz. Afiyet olsun.
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PANZANELLA

MALZEMELER
1 somun bayat ekmek
3 adet domates
1 adlet sogan
10 adet siyah zeytin
5 yemek kasig1 sizma zeytinyagy
3 yemek kasigr balzamik sirke
Y2 demet feslegen
cay kasigr karabiber
¢ay kasigr tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle bayatlamis ekmedgi suda bekletin. Fazla suyunu sikip
kiiciik kiipler seklinde dograyin. Derin bir kaseye ekmekleri alin.
Diger yandan kiiciik bir kasede zeytinyad, sirke, karabiber ve tuzu
cirpin. Ardindan bu karisim ile ekmek parcalarini harmanlayin.
Domatesleri de kiiciikce dograyin. Kirmizi sogani ince ince
dograyin. Feslegenleri bol suda yikayip ellerinizle minik parcalara
ayirin. Zeytinlerin de cekirdegini cikarip dilimleyin. Hazirladiginiz
tim malzemeleri ekmek kiipleri ile harmanlayip servis
edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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PASTIRMALI SICAK
PATATES SALATASI

MALZEMELER

500g patates
100g pastirma
1 adet kirmizi sogan
Y2 demet maydanoz
1 ¢ay bardag: balzamik sirke
1 yemek kasigs limon suyu
1 yemek kasigr Aycicek yag
1,5 tatly kasigr un
2 ¢ay kasig1 hardal
1 ¢ay kasigr toz seker
Y2 cay bardag: su
Karabiber
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle patatesleri yikayip tencereye alin. Uzerini gececek
kadar soguk su ekleyin. Bir yemek kasigi da limon suyu ekleyip
patatesleri dagitmadan haslayin. Patatesleri siiziip sogumasini
bekleyin. Patatesler soguyunca salata kasesine alin. Soganlari

piyazlik dograyip maydanozlari incecik dograyin. Onlari da
salata kasesine ilave edin. Ardindan bir tavada Aycicek yagini
isitin. Pastirmalari hafifce yagda kizartip salataya ekleyin. Kalan
malzemeleri bir kasenin icinde cirpin. Cirptiginiz malzemeleri sos
tenceresinde koyulasincaya kadar orta ateste pisirin. Hazirladiginiz
sosu salatanin lizerinde gezdirin. Sicak sekilde servis edebilirsiniz.
Afiyet olsun.
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PEYNIRLI MANTARLI
SEMIZOTU SALATASI

MALZEMELER

1 demet semizotu
10-15 adet haslanmis mantar
1 adet kirmizz biber
7-8 adet yesil zeytin
100g kegi peyniri
Kirmazz pulbiber
Nar eksisi
Karabiber
Kekik
Tuz

HAZIRLANISI

Semizotunu bol su ile yikayip siiziin. Ardindan genis bir kaba
alin. Mantarlari ince ince dograyip semizotuna ekleyin. Biberin
icini temizleyip kiip seklinde dograyin. Zeytinleri de dograyip
salataya ekleyip harmanlayin. Peyniri catal ile ezin. Uzerine tuz ve
baharatlari ekleyin. Yuvarlak top haline getirin. Salatanin lizerine
dizip nar eksisi gezdirin.
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RUS SALATASI

MALZEMELER

3 adet patates
2 adet havug
1 su bardag: bezelye
6 — 7 adet kornison tursu
5 yemek kasigr mayonez
5 yemek kasig yogurt
1 tatly kasigr tuz
Ya ¢ay kasigi karabiber

HAZIRLANISI

Oncelikle patates ve havucun kabuklarini soyup kiip seklinde
dograyin. Once patatesi sonrasinda da havuc ve bezelyeyi haslayin.
Haslanan sebzelerin suyunu siiziip sogumaya birakin. Genis bir
kaseye sebzeleri alin. Kornison tursulari kiip seklinde dograyip
kaseye ilave edin. Salatayi harmanlayin. Kiiciik bir kdsede yogurt,
mayonez, karabiber ve tuzu giizelce karistirip karisimi sebzelerle
karistirin. Servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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SEZAR SALATA

MALZEMELER

1 su bardag: kiip dogranmas ekmek
1 demet endivyen

4 parc¢a angiiez

1 dis sarimsak
Y2 adet limonun suyu

Y2 ¢ay bardag: rendelenmis parmesan peyniri
2 yemek kasigr mayonez
Y2 cay kasigi hardal
Karabiber
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle bir kabin icine mayonez, anciiez, sarimsak, hardal,
zeytinyagdi, limon suyu, karabiber ve tuzu alip blenderdan gecirin.
Piiriizsuz bir sos kivamina getirin. Endivyenleri yikayip siiziin.
Genis bir kaseye alip sosu da ekleyin ve harmanlayin. Kiip
seklindeki ekmekleri firina koyup kizartin. Bir tavaya zeytinyagi
ve kekik ekleyip ekmekleri 1-2 dakika kavurun. Salatayi bir
kaseye alip lizerine parmesan peyniri ve ekmekleri serpin. Servis
edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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SIYAH PIRINC SALATASI

MALZEMELER
1 su bardagi siyah piring
1 adet kiozlenmis kirmizi biber
2 dal taze sogan
I ¢ay bardag: konserve misir
4 adet kornison tursu
Y2 adet limonun suyu
Bir tutam maydanoz
Bir tutam dereotu
Zeytinyag:
Karabiber
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle siyah pirinci haslayip siiziin. Taze sogan, dereotu
ve maydanozu ince ince; kirmizi biber ve kornison tursulari
kiip seklinde dograyin. Siyah pirincleri salata kdsesine alin.
Dogradiginiz malzemeler ile misiri da ekleyin. Sos icin kiiciik bir
kasede zeytinyagi, limon suyu, karabiber ve tuzu karistirin. Sosu
salataya dokiip harmanlayin. Servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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SUMAKLI SOGAN
SALATASI

MALZEMELER

3 adet sogan
1 adet limon suyu
1 kiigiik kise maydanoz
1 tatls kasig sumak
1 yemek kasigr zeytinyag
1 tatls kasig pul biber

HAZIRLANISI

Oncelikle soganlari Maydanoz ve sogani yikayip kiiciik kiiciik
dograyin. Baharatlar, limon suyu ve zeytinyagini da ekleyip
harmanlayin. Servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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SEHRIYE SALATASI

MALZEMELER

2 su bardagi arpa sehriye
2,5 su bardag: sicak su
1 adet kozlenmis kirmizi biber tursusu
4 addet kornison tursu
3 yemek kasigr konserve misir
2 yemek kasigr aytklanmas dereotu
1 dal taze sogan
1,5 adet limon
1 yemek kasigr nar eksisi
1 tatly kasigr tuz
Ya cay kasigt karabiber
2 yemek kasig zeytinyagy

HAZIRLANISI

Oncelikle tavanizi 1sitip sivi yag ekleyin. Sehriyeleri kisik ateste 2-5
dakika arasi kavurun. Ardindan sicak su ekleyip karistirin. Kapagini
kapatip suyunu cekmesini bekleyin. Suyunu cekince altini kapatip
kapagi kapali sekilde demlenmesini bekleyin. Kornison tursu ve
kirmizi biberleri kiip seklinde dere otunu da ince ince dograyin.
Konserve misir ile birlikte genis bir kdseye alin. Arpa sehriyeleri
tavadayken karistirip ardindan kaseye alin. Son olarak zeytinyag,
limon suyu, nar eksisi, karabiber ve tuz ekleyip harmanlayin.
Servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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TATLI PATATES SALATASI

MALZEMELER

2 adet tatly patates
3-4 dal taze sogan
2 adet avokado
Zeytinyagt
Limon suyu

Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle tatli patatesleri haslayip siiziin. Sonra patates ve
avokadolari kiip seklinde dograyip bir kaseye alin. Taze soganlari
daince ince dograyip ekleyin. Limon suyu, zeytinyagdi ve tuzu da
ilave edip harmanlayin. Servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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WALDORF SALATASI

MALZEMELER

1 adet marul
1 adet yesil elma
3 adet kereviz sap:
I ¢ay bardag: ceviz i¢i
1 ¢ay bardag: siyah kuru iiziim

Yz limonun suyu

2 yemek kasigr mayonez

I ¢cay kasigr dijon hardali

Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle elmalari yarim ay seklinde ince ince dilimleyin. Elmalarin
kararmasini onlemek icin tizerlerine limon suyu sikin. Ardindan
marulu yikayip iki parmak 2-3 cm kalinliginda dograyin. Kereviz

sapini da 1 parmak kalinliginda dograyin. Kerevizi le marulu derin
bir kaseye alin. Daha sonra elma dilimleri, mayonez, hardal, kuru
tizlim, ceviz, limon suyu ve tuzu da ekleyip giizelce harmanlayin.
Servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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YESIL ELMALI SALATA

MALZEMELER
1 kdse yesillik
1 adet yesil elma
4 yemek kasig1 lor peynir
1 ¢cay bardagi parcalanmas ceviz
1 tatly kasigr bal
4 tatly kasigr nar tanesi
Sos igin:
Ys tatls kasigy hardal
Y2 adet limonun suyu
2 yemek kasig1 sizma zeytinyag
Karabiber
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle yesillikler yikayip siiziin. Derin bir kaseye, elinizle
parcalar haline getirip yerlestirin. Sos icin ¢cukur bir kapta hardal
ve limon suyunu cirpip lizerine karabiber ve tuzu ekleyin. Sos
piriizsiiz bir kivama geldiginde cirpmayi birakin. Sosu yesilliklere
dokiin. Yesil elmayi dilimleyip salataya ekleyin. Ceviz iclerini
yapismaz yiizeyli bir tavada birkac dakika kavurun. Ocaktan alip
bir kasede lizerine bal dokerek tatlandirin. Son olarak, lor peyniri,
nar taneleri ve balli cevizleri salataya ekleyin. Servis edebilirsiniz.
Afiyet olsun.
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YOGURTLU BARBUNYA
SALATASI

MALZEMELER
1kg barbunya
5 dilim jambon
2 adet kizlenmis biber
1 ¢cay bardag misir
7-8 konserve mantar
Y4 demet dereotu
Ys demet maydanoz
1 ¢ay bardag: ceviz
Sos igin:

1 su bardag: yogurt
1 ¢ay bardag: mayonez
2 dis sarimsak
Karabiber
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle barbunyayi ayiklayip haslayin. Jambon ve kézlenmis
biberi irice dilimleyip derin bir kaba alin. Mantarlar, dereotu ve
maydanozu da ince ince dograyip haslanmis barbunya, misir ve
cevizlerle birlikte kaba ilave edin. Sos malzemelerini karistirip
salataya ekleyin ve harmanlayin. Servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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YOGURTLU BULGUR
SALATASI

MALZEMELER

1 su bardag: pilavlik bulgur
2,5 yemek kasigy siwr yag
3 adet kornison tursu
Y2 demet maydanoz
3 yemek kasigr yogurt
1 yemek kasig: tereyag
1 tatls kasigs pul biber
1 tatly kasigr tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle 1 su bardagi bulguru yaklasik 2 su bardagi sicak su ile

haslayin. Sonra ilimaya birakin. Ardindan Maydanoz ve kornison

tursuyu dograyip yogurt, tuz ve sivi yag ile birlikte bulgurlara ek-

leyin. Tereyadi ve pul biberi bir tavada eriterek salatanin iizerinde
gezdirin. Servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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YUNAN SALATASI

MALZEMELER

10 adet kiraz domates
2 adet salatalik
1 adet kirmizi sogan
Y2 adet kwircik marul
1 adlet kapya biber
1 adlet limonun suyu
Ys cay bardag zeytinyags
Vs cay kasigt tuz
1 ¢ay kasigy kekik
2 dilim kiip dogranmas beyaz peynir
10-12 adet siyah zeytin

HAZIRLANISI

Oncelikle kiraz domatesleri ikiye béliin, salatalik ve kapya biberleri
de dilimleyin. Kirmizi soganlari yarim ay seklinde dograyin. Kiiciik
bir kdsede zeytinyagi, limon, kekik ve tuzu karistirin. Servis tabagi-
na once marullari, Gizerine kirmizi sogan, salatalik, kiraz domates,
kapya biber, siyah zeytin ve beyaz peynirleri dizin. Hazirladiginiz
sosu da dokiip servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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ZEYTINLI BAKLIYAT
SALATASI

MALZEMELER

I su bardag: nohut
1 su bardagr kuru boriilce
1 ¢ay bardag: dovme bugday
1 ¢ay bardag: yesil mercimek
1 ¢ay bardags kiyilmas taze sogan
1 ¢cay bardag dilimlenmis siyab zeytin
50g beyaz peynir
Maydanoz
Dereotu
Zeytinyagt
Limon suyu
Karabiber
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle bakliyatlari ayri tencerelerde yumusayana dek haslayin.
Genis bir kabin icine haslanan bakliyatlari alin. ince ince
dogranmis taze sogan, dereotu ve maydanozu ekleyin. Zeytinyagi,
limon suyu, karabiber ve tuzu ayri bir kapta karistirip salatanin
Uzerinde gezdirin. Peynirleri kiip seklinde dograyip dilimlemis
zeytin ile birlikte salataya ekleyin. Servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.







Acikta unutulan ve bayatlayan
biskiiviler

Kiguk firin tepsisi icinde birkag
dakika isitirsaniz, yeniden tazelik
kazandiklarini goérirsiniz.

Acilmakta direnen cam kava-
nozlar

Altina sert bir sekilde vurursaniz
rahat agilir.

Bal nasil saklanir?

Bal kavanozunu sicak olmayan se-
rin ve karanlik bir yerde saklamak

gerekir. Gln 15181 alan bal bozulur.

Ayrica kavanozun kapagi acik kalir-
sa nem alir ve tadi acimtirak olur.

Bal saf m1?

Balin saf olup olmadigini anlamak
icin, baldan bir kasik alip soguk
suda ezin. Su beyazlasacak olursa,
icinde un veya nisasta var demek-
tir.

Balik kokmayan yaglar
Balik kizartbiginiz yaga limon sikar-
saniz yaga balik kokusu sinmez.

gastrofests

¢ MUTFAK OKULU ¢

Basarili omletin sirri

iyi bir omlet yapmanin ilk kurali,
higbir zaman 6’dan fazla yumurta
kullanmamakdir. Pisirirken de dai-
ma gazli ocak tercih edin, elektrikli
ocak kullanmayin.

Bayat ekmekler

ince ince dilimleyip lizerine siit
serpin ve kizgin yagda kizartin. Ters
cevirip lzerine domates ve peynir
yerlestirin. Uzerine nane ve kekik
serpin.




Bayat kurabiyeler

Bayatlayan ekmek ve kurabiyele-
rinizi bir kese kagidina alin. Kese
kagidini tizerine su serptikten sonra
oylece firina verin. 10-15 dakika
sonra taptaze olduklarini gérecek-
siniz.

Bembeyaz pilav icin

Eger sade pilav pisiriyorsaniz, pis-
me suyuna ekleyeceginiz 1-2 ¢ay

kasigl limon suyu, pilavin rengini

daha beyaz yapar.

Besamel sos

Onceden hazirladiginiz besamel
sosun Uzerinde kalin bir tabaka
olusur. Bunu 6nlemek igin sosu
hazirlayinca Uzerini bir parca yagh
kagitla ortiin.

Buzdolabinizin iyi sogutmasi icin
icine bir torba tuz koyun. Tuzun do-
laptaki nemi aldigini géreceksiniz.

Buzdolabindaki kotii kokular
Buzdolabindaki yiyecekler zamanla
hos olmayan kokular yaratabilir.
Bunu 6nlemek igin, buzdolabinizin
icine vanilyaya batirdiginiz pamuk
koyarsaniz, hem koti kokuyu 6nle-
mis, hem de yiyeceklerinize zarar
verebilecek kokulari yok etmis
olursunuz. Bir bagka ¢6zliim igin ise
1 kase sutil buzdolabina koyun ve
1-2 glin slreyle birakin. Sit, buz-
dolabindaki kokulari alir. Sonra bu
sutd kullanmadin atin.

Biitiin limonun saklanmasi
Limonlari bir kaba doldurup Gzerini
tamamen tuzla kapatin. Boylece,
limonlari hig bozulmadan birkag
giin saklayabilirsiniz. Limonlari su
dolu bir kaba alip bu suyu hergiin
degistirerek de tazeliklerini koruya-
bilirsiniz.
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Caydanlik temizligi
Caydanliginizin igine biriken kireg
tortusunu engellemek istiyorsaniz
15 dakika kadar igcinde sirke kay-
natin. Veya kabin icinde yumurta
kabuklarini bir stire birakin. Kirecin
yok oldugunu goreceksiniz.

Corba ya da yemek cok tuzluysa
Pisirdiginiz corbanin ya da yemegin
tuzunu fazla kagirdiysaniz Gzil-
meyin. Bunu telafi etmenin birkag
yolu var. Cok tuzlu degilse bir
parca seker isi halleder. Ama tuzu
umdugunuzdan ¢ok koyduysaniz
¢orbanizin igine birkag patates dili-
mi atin. Patates dilimleri tuzu eme-
ceginden pisince iginden ¢ikartin.
Corbaya cok fazla tuz koyduysaniz
icine glimis bir kasik ve kiiglk bir
bardak dolusu cig st ilave edin.
5-10 dakika kisik ocakta pisirin.
Sonra igindeki kasigi ¢ikartin.

Dibi tutan tencereler

Yemegi yaktiysaniz, ocaktan indir-
diginiz tencereyi derhal 1slak bir
bezin lizerine oturtun. Boylece
dibine baglanan yanik yemek taba-
kasi ¢ozlllr. Tencereyi yikamak igin
biraz sirke koyarak bekletin. isinizin
kolaylastigini goreceksiniz.

Dikkat! Mat mi, parlak mi1?
Aliminyum folyonun biri parlak
digeri mat olmak lzere iki tarafi var.
Yiyeceklerin lizerine mat olan tarafi
temas etmeli ¢linkl parlak taraf
oksitlenebilir.

Domatesler taze kalsin
Po6rsiimis domatesleri yarim saat
boyunca tuzlu su dolu bir kabin
icinde buzdolabinda bekletirseniz
cok daha glizel gorundrler.

Dondurucudaki etlerin yapisma-
masi icin

Pirzola, biftek, kofte gibi etleri don-
durmadan 6nce her dilimin aralari-
na yagh kagit koyarsaniz, birbirleri-
ne yapismalarini 6nlersiniz. Boylece
her seferinde gerekli oldugu kadar
parcayi alir, gerisini dondurucuda
birakabilirsiniz.



Elma sirkesi

Soyulmus elma kabuklarini at-
mayin. Bir kavanoza alin. Uzerini
kapatacak kadari kaynatip soguttu-
gunuz suyu ilave edin. 2 tatli kasigi
toz seker ilave edin. Kapagi kapat-
tiktan sonra ilik bir yerde bir siire
bekletin. Sirkeniz olunca slizerek
kullanin. Bu sirke midenize zarar
vermez.

Evde pasta hazirlarken

Evde pasta hazirlayanlar icin bir
Onerimiz var. Lezzetli bir pasta ha-
zirlamak kadar, stislemek de ¢ok
onemli. En ¢ok da 6zel giinlerde
pastalarin daha goz alici olmasina
dikkate edilir. Siz de pastanizi ken-
diniz yapiyorsaniz, (izerini stsler-
ken cesitli recelleri hafifce sulandi-
rip sos olarak kullanabilirsiniz.

Giizel buzlar icin

Buz kalibina suyu koyarken icine
nane yapragi, kiraz gibi meyveler
koyun.

Hamur islerini servis yapmadan
once

Firindan cikardiginiz hamur islerini,
ozellikle kekleri servis etmeden 6nce
mutlaka en az 1,5 saat dinlenmeye
birakin. Firindan cikar ¢cikmaz kesip
servis yaparsaniz ici hamur kalir ve
tadinda bir acilik hissedilir.

Izgaralari temizlerken

Firin 1zgaralarini 6zellikle et pisirdik-
ten sonra temizlemekte zorluk ¢eke-
bilirsiniz. Uzerinde cabucak kuruyup
kalan lekeler, ne kadar sicak su altin-
da tutarsaniz tutun ¢ikmayabilir. Bu
durumda silinger tasiyla 1zgaray! iyice
ovun. Lekeden eser kalmayacaktr.

ideal ortii boyu

Masa ortisilintn cok kisa ya da ¢ok
uzun olmasi masada koti goriinim
olusturur, oturanlari da rahatsiz
eder. Rahat bir kullanim ve giizel bir
gorliinlim i¢in, 6rtiinlin masadan en
fazla 30 cm sarkmasi gerekir.

Jole, kalibindan cikarken dagili-
yorsa

Joleyi pisirdikten sonra kabindan ko-
lay cikarmak icin, pisirmeden 6nce
kalibini soguk suyla yikayip icine
siviyag slirtin,
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Kahve telvesini temizlerken
Kahve ictikten sonra, fincani he-
men yikamazsaniz, sonra epey ug-
rasirsiniz. Clinkd fincanin dibinde
biriken telve kuruyup kalir ve zor
¢ikar. Fakat, lekeli kismin izerine
kabartma tozu serpip nemli slin-
gerle silerseniz telvenin ¢ok kolay
ciktigini gorirsiiniz.

Kahveyi taze saklamak icin
Satin aldiginiz kahveyi taze sak-
lamak istiyorsaniz cam kavanoza
bosaltip icine iki adet kesme seker
atin. Agzini sikica kapatin. Kahve-
nin taze kaldigini géreceksiniz.

Kebap eti

Kebap yapmak lzere aldiginiz etin
lezzetli pismesini istiyorsaniz, dog-
radiktan sonra Uzerine pismis sit
dokin. Bir siire beklettikten sonra
da yemeginizi yapin.

Kekikli siyah zeytin

Siyah zeytini tatlandirmak igin zey-
tinyagi ve limon suyu karisimindan
yararlanmayi herkes bilir. Zeytinleri-
nize daha degisik bir tat vermek igin
bunlari zeytinyagi ile 6rtiin ve biraz
kekikle 2-3 dis sarimsak ilave edin.
Sekiz glin bekletin ve yenilip azalan
zeytinlerin yerine yenilerini koyun.

Kekler kaliba yapisiyorsa
Hazirladiginiz keklerin kaliba yapis-
mamasi igin, kalibin icine hamuru
dékmeden 6nce ortasina bir serit
aliiminyum folyo serin. Béylece
keki pisirdikten sonra kolayca ¢ika-
rabilirsiniz.

Kesik limonlariniz hemen kuru-
yorsa

Kigilk bir tabaga toz seker ser-

pin, limonun kesik tarafini sekerin
Uzerine gelecek sekilde koyun, iki
hafta kurumadan saklayabilirsiniz.
Diger bir yéntem olarak da limonun
Uzerine tuz dokin. Boylece limonu
ikinci bir kullanima kadar kuruyup
bozulmadan saklayabilirsiniz. Ayrica
bir fincan tabaginin igine biraz sirke
koyup, kesik kismi sirkenin icinde
kalacak sekilde limonu bu tabaga
yerlestirebilirsiniz.

Kizartma kokusu

Balik kizarttiktan sonra mutfaga si-
nen kokuyu gidermek igin, bir kapta
1 ¢ay bardagi su ve 2 yemek kasigi
sirkeyi kaynatin.



Kizartma icin

Her seyden once kizartacaginiz seb-
zeleri, buzdolabindan bir saat 6nce
¢ikarip oda isisinda bekletin. Yagi
iyice kizdirin. Kizartma yagina bir
defada ¢ok fazla malzeme atmayin.
Fazla malzeme yagin isisinin diisme-
sine neden olur, o zaman da istenilen
sonug alinamaz. Kizartmalari tavadan
alirken buyik delikli bir kepge kulla-
nin. Fazla yagi tencereye akmis olur.

Kiiflenen ekmekler
Ekmek kutusunu ara sira sirkeli suy-
la silin.

Lavabodaki kotii kokular
Kahve telvesini lavaboya dokiip,
kaynar su dokiin.

Makarna haslarken

Makarnanizin ¢ok daha lezzetli ve ha-
fif olmasi igin, haslarken tencerenizin

icine biraz sit katin, farki hemen anla-
yacaksiniz.

Mantarlari temizlerken

En iyi yontem, mantarlari nemli bir bez-
le ovmak. Ayrica pisirdiginiz mantarlarin
kararmamasini istiyorsaniz, pisirirken
icine yarim limon sikin.

Maydanozlari saklarken
Maydanozlarinizi kuru olarak kiyip
uzun stire muhafaza edebilirsiniz. Boy-
lece hem her zaman kullanima hazir
olur hem de uzun siire yesil halini
korur. Kiyilmis maydanozu yemeklerin
icinde kullanabileceginiz gibi yemekle-
rin Uzerinde siisleme amach da kulla-
nabilirsiniz.

Nanenin kokusunu arttirmak icin
Uzerine biraz seker serpin, boylece
nanenin kokusunu arttirmis olursunuz.

Ocaktaki pas lekesi
Ocaktaki pas lekeleri igin ikiye bollin-
m{s sogan birebirdir.

Patates kizartirken fazla yag em-
memesi icin

Patates dilimlerini kizgin yaga atma-
dan 6nce, sit dolu bir kabin icine ko-
yun. Boylece fazla yag emmez hem de
daha lezzetli olur.
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Patates soyarken

Uzerini bir bulasik teli yardimiyla
ovusturursaniz rahatca soyulmasi-
ni saglayabilirsiniz.

Paslanan bicaklar icin
Sogani ikiye bolip, pudra sekeri
serpin. Bicagl bununla ovun.

Pasta yaparken

Firinda pasta ve kek yaparken daha

iyi pismelerini istiyorsaniz pisirir-
ken firina bir kap iginde su koyun.

Pastaniz icin pudra sekeri gere-

kiyorsa

Bunu ¢ok basit bir yéntemle elde
edebilirsiniz. Bunun igin temiz iki
kagit arasina toz sekeri koyun. Isit-
tiginiz Gtlyd bu kagidin lizerinde
seker un haline gelene kadar gez-
dirin. Pudra sekeriniz hazir.

Peynir keserken

Bicagl once soguk suya tutar-
saniz, hem peyniri daha kolay
keser hem de bicagi daha rahat
yikarsiniz.

Piire 1sitmak icin

Soguyan plreyi tekrar isitmak
icin Uzerine biraz sit ekleyin.
Sonra pre kabini atese koydu-
gunuz su dolu bir kabin lzerine
yerlestirin ve kisik atese bir am-
yant tabakasi koyup plire kabini
bunun Uzerine oturtun.

Rendeyi temizlemek icin
Bir ekmek parcasi ile ovusturduk-
tan sonra soguk su ile yikayin.

Sarimsak ya da sogan kokusu
Elinizde kalan agir kokuyu gecir-
mek i¢in paslanmaz gelik bigak
veya kasigl parmaklarinizla te-
mas ettirerek akan suyun altina
tutun.

Siit tencereye yapisiyorsa
Sutd koymadan 6nce tencereyi
soguk su ile galkalayin.

Siitiiniiz yandiysa

Kabin Ustine 5 dakika nemli be-
yaz bir bez ortln. Bu islemi, her
defasinda bezi suda galkalayarak
tekrarlayin. Sttln yanik kokusu
tamamen kaybolur.



Sogan soyarken

Sogan soyarken gozlerinizin yasar-
mamasi igin, i¢i su dolu bir kaba
koyun. Soymaya baslamadan 6nce
parmaklarinizi sirkeye batirirsaniz,
sogan kokusunun elinize bulagma-
digini géreceksiniz.

Seftali soymak zor geliyorsa
Seftalileri 10 saniye sicak suda tu-
tup sonra soguk suya batirirsaniz,
kabuklari kolayca soyulur.

Taptaze sandvic ekmekleri

Artan sandvigleri atmak yerine bir
sure daha taze olarak saklayabilirsi-
niz. Bunun icin, sandvicgleri taze ve
ytkanmis kuru kivircik salata yapra-
gina sarin. Bir tabaga koyup Uzerini
hafif nemli bir bezle 6rtiin. Bu sekil-
de buzdolabina kaldirin.

Tavuk kizartirken

Tavugun lezzetini arttirmak igin firi-
na atmadan 6nce tuz, karabiber ve
limonun suyuyla hazirlanmis kari-
simla ovabilirsiniz.

Tencerenin dibi yandiysa

Yemek yaparken tencerenin dibi
tutarsa, temizlemek igin bir miktar
karbonati suyla karistirip elinizle
hamur kivamina getirin. Bunu ten-
cerenin dibine ortiin. Bir gece boy-
lece bekletin. Bir glin sonra tence-
re temizlenir ve piril piril olur.

Tikanan tuzluklar

Mutfagin nemli ortaminda tuzluk-
lar tikaniyorsa, iclerine biraz piring
koyun.

Tursu

Kavanozda sakladiginiz tursularin
Uzerinde bir zaman sonra bir ko-
plk tabakasi olusur. Bunu kasikla
alin ve tursularin tzerine bir par-
mak kalinliginda zeytinyagi dokiin.
Zaman zaman degistirin. Hazir-
ladiginiz tursu, tuzu fazla oldugu
icin yenemiyorsa, tursunun igine
kabuklari soyulmus birkag tane
sogan koydugunuz sirkeye yatirin
ve U¢ dort hafta bekletin. Tadinin
dizeldigini gbreceksiniz.

Uzun siire dayanan sebzeler icin
Aldiginiz sebzeleri yikamadan buz-
dolabinda posetlerde ve agzi sikica
kapatilmis olarak saklayin.
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Yumusamayan fasulyeler
Uzun siire pisirildigi halde yumu-
samayan fasulyenin icine yarim
kahve kasigi karbonat koyun.

Zeytinyagini saklamak icin

Uzun zaman saklayacaginiz zeytin-
yaginin acimasina engel olmak igin
Isiktan uzak bir yere koyun.

Zeytinyagli yemekleri pisirirken
Zeytinyagh yemeklere biraz se-

Vitaminli havuc ker atmak, onlarin daha lezzetli
Satin aldiginiz havuglari 15 giin olmasini saglar. Ayrica pistikten
kadar buzdolabinda bekletirseniz sonra, soguyuncaya kadar kapagini
vitamin oranlari artar. acmamak gerekir. Unutulmamasi

gereken bir nokta da, zeytinyagl

yemeklerin yenecegi glinden bir
Yag siselerini temizlemek icin glin 6nce pisirilip ertesi gline kadar
Siviyag koydugunuz siseleri yikar- dinlendirilmesidir.
ken, sisenin icine baharatgilarda
bulabileceginiz birkac parca kaya
tuzu koyun ve suyla galkalayin. Bu
islemi yaptiktan sonra siseyi yikadi-
ginizda lekesiz ve tertemiz oldugu-
nu goreceksiniz.

Yemekte olcii

Yemek pisirirken 6lci ayarlamakta
hepimiz giicliik cekeriz. iste size
basit bir 6lgi tarifi: 1 yemek kasigl
25 gr seker, 20 gr un, 15 gr tuz ve
15 gr su alir.

Yumurta haslarken
Yumurtayi bir kepge ya da kasik igin-
de su dolu bir kabin igine koyun.




