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Yazin gastronomiye armaganlar. . .

Yaz, biraz da Akdeniz demektir. ikliminden mizigine herkesin icini costuran bu benzersiz
cografyanin gastronomiye pek cok armagani var, tipki domatesle feslegen gibi... Bilir
misiniz ki, domates Akdeniz mutfaginda siklikla basvurulan bir aktér konumundadir.
Yine Akdeniz'in sicacik havasini ve lezzetli mutfagini simgeleyen feslegeni ise domatessiz
goren olmamistir. Pizzalarda, makarnalarda, sebze yemeklerinde, corbalarda,
salatalarda, soslarda kullanilan feslegen ve domates, benzersiz uyumlariyla bir araya
gelerek tim diinyaya yayilmistir... Bu iki mikemmel aromanin tarihteki yolculugunu
Aslihan Isin yazdi, kagirmayin derim.

Yazin habercileri elbette domates ve feslegenden ibaret degdil. Mevsimin en cok tiketilen
ve sevilen sebzelerinden patlican ve kabak da yaz sofralarina kattiklari saglik, hafiflik ve
lezzetleriyle paha bicilmez kuskusuz. Evde calismanin neredeyse mecburiyete doniistigu
bu glinlerde mutfagda pek fazla vakit bulamayanlara oncelik vermek istedik, yapimi kolay
tarifleri begeninize sunduk...

Yaz dediysek, salatasiz olur mu hi¢? Yazin sicaginda cok sicak ve bol soslu agir yemekler
yerine daha hafif olan ve pratik bir sekilde hazirlanan yemekleri tercih edenler icin,
pistikten sonra birbirine yapismadan tane tane kalan ve damak tadimiza ¢ok uygun olan
Amerikan-Calrose pirinci ile yaza 6zel tarifler derledik.

Salata olur da ¢orba olmaz mi? Hem de soyle en sogugundan, en fazla icimizi
ferahlatanindan? Yapimi cok kolay yaz corbalarimizi buzdolabinizda muhafaza edebilir,
glinin her saatinde agir yemekler yerine tercih edebilir, evdekilere sunabilirsiniz.

Ara dglnlerinize hem lezzetli hem pratik alternatifler mi ariyorsunuz? Her biri hazirlama
ve pisirme slresiyle en fazla 10 dakikanizi alacak tortilla ekmekli tariflerimiz hinerli
ellerinizi bekliyor.

Damakta kalan son tada kim hayir diyebilir ki? Pandispanyasini da i¢c kremasini da
kolayca hazirlayip bol file badem ve findikla tatlandiracaginiz, mis gibi taptaze bir bardak
cayin yaninda gonul rahatligiyla sunacaginiz nefis pastasiyla yaza damga vurma zamani
oyleyse. Haydi mutfagal!

Pandemi ve soguk havalar derken, sedanter (diizensiz fiziksel aktivite veya fiziksel
aktivitenin olmadigi durum) yasam tarziyla gecirilen bir kis sonrasinda, yaza girerken
birkac kilo fazlalik caninizi sikmasin. Yasam tarzinizda ve beslenmenizde yapacaginiz
kicik degisiklikler ile fazlaliklardan kurtulup, yaza fit girmek mimkin. Nasil mi?
Diyetisyen irem Celik, yaza fit girmenin 8 altin kuralini sizler icin yazdi. Sadece okumakla
kalmayin, hemen hayata gecirin...

Sevgili babalarimizi da unutmadik tabii kil Hem pazar kahvaltisina hem de Babalar
GinlU'ne ozel tariflerimizi de bu sayimizda bulabilirsiniz.

Dinyanin en glzel yemegi, askla yapilan, zevkle yenilen yemektir. Yemek yapma zevkiniz
sonsuz, sevdiklerinizle birlikte oturacaginiz lezzet dolu sofralar daim olsun...



Benzersiz desenleriyle
Bambum Clara Nihaleli Caydanlik Takimi
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Yemek

GRUP BASKANI
H. FERRUH ISIK

IMTIYAZ SAHIBi iISTMAG MAGAZIN GAZETECILIK iC VE DIS TIC. LTD. STi.

GENEL MUDUR VE SORUMLU MUDUR
Mehmet SOZTUTAN / mehmet.soztutan@img.com.tr

GENEL YAYIN YONETMENI

Hatice UNAL BILEN / hatice.unalbilen@img.com.tr

YAZI iSLERI

Coskun AKTAS / coskun.aktas@img.com.tr

REKLAM SATIS PAZARLAMA

REKLAM KOORDINATORU

Emir Omer OCAL

emir.ocaldimg.com.tr

0212 454 22 22

FOTOGRAF DANISMANI
Umit Baser ALKAC

GORSEL YONETMEN

Tolga CAKMAKLI / tolga.cakmakli@img.com.tr

YAYIN DANISMANLARI

Prof Dr. Hisnti GUNDUZ / Doc. Dr. Mehmet Ali 0ZBUDUN

YEMEK DANISMANLARI

T.Yiicel DEREYAYLA / Eyilip Kemal SEVING / Metin ISCi / Doga CiTCI

KATKIDA BULUNANLAR

Reha TARTICI / Ebru AKDAG / Ozlem MEKIK

TEKNiK MUDUR

Tayfun AYDIN / tayfun.aydin@img.com.tr
RENK AYRIMI Tirkiye Gazetesi Renk Ayrim Servisi

iDARE MERKEZi Merkez Mahallesi 29 Ekim Caddesi ihlas Plaza
No:11 A/41 Yenibosna-Bahcelievler/ ISTANBUL Tel: +90 212 454 22 22

BASIM YERI IHLAS GAZETECILIK A.S. Merkez Mahallesi 29 Ekim Caddesi Ihlas Plaza

No:11 A/41 Yenibosna-Bahcelievler/ ISTANBUL Tel: +90 212 454 30 00
Fax: +90 212 454 34 94 www.ihlasmatbaacilik.com

Dagitim: Dogan Dagitim

Yemek Zevki dergisinde yayinlanan yazilar kaynak gosterilerek iktibas edilebilir. Gonderilen yazilar

yayinlansin veya yayinlanmasin iade edilmez.
Yayinlanan reklamlarin sorumluluklari firmaya aittir.
e-mail: imgdimg.com.tr - infoldyemekzevki.com.tr

web: www.yemekzevki.com.tr

Yayin Tiirii: Ulusal, Sureli

BANKA HESABI

ISTMAG MAG. GAZT. YAY. IC VE DIS.TIC. LTD. STi

GARANTI BANKASI
GUNESLI SUBESI
HESAP NO

iIBAN NO

Company
Bank

Bank account
Swift code
Branch
Branch code
IBAN code

Yillik Yurtici Abone Bedeli

: 295
16293152
: TRO2 0006 2000 2950 0006 2931 52

- ISTMAG MAG.GAZT.YAY.IC VE DIS.TIC.LTD.STI
: TURKIYE GARANTI BANKASI

: 9073622 EURO

: TG BATRIS XXX

: GUNESLI BRANCH

: 295

: TR74 0006 2000 2950 0009 0736 22

:80TL e Yillik Yurtdisi Abone Bedeli: 70 Euro



Goniil ne kahve ister, ne kahvehane.
Goniil ahbap ister, kahve bahane. ..
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YENILER

Genis aileler
icin zengin
lezzet

secenekleri
Arzum, Kantintost
Pro lzgara ve Tost
Makinesi ile evleri-
nize ve isyerlerinize
istah acan ¢cozimler
sunuyor. Tek seferde 6 adet tost yapabilen, genis aileler ve is-
yerleri i¢in ideal bir triin olan Arzum Kantintost Pro'nun zaman
ayarlayici 6zelligi ile tost ve 1zgaralar, basinda beklemeden

tam kivaminda pisiyor. Saglikli beslenmeye 6zen gdsterenlere,
fit gorinimind her zaman korumak isteyenlere 180 derece
acilabilen govdesiyle barbekl keyfi yasatan Urin, kofte, tavuk
ve balik gibi pek cok farkli lezzeti, 2000 watt'lik glictyle ¢cok kisa

slirede pisirip servise hazir hale getiriyor. Arzum Kantintost Pro,

yiyecek kalinliina gore ayarlanabilen Ust gdvdesiyle gidalari
ezmeden pisiriyor. Tim yiyecekleri en leziz halinde sofralara
tasiyan urin, cizilmeye karsi dayanikli ve saglam aliminyum
dokim plakalari ile uzun 6mirld kullanim sagliyor. Zaman
ayarlayicisi ve 5 kademeli isi ayar diigmesi sayesinde etkileyici
sonugclara ulasilabilen tost makinesi, dik konumda muhafaza
imkani ile mutfaklarda fazla yer kaplamiyor.

Siemens
Ev
Aletleri'ne
iki tasarim
oduli

Gelecegin tekno-
lojisini tasarimla
birlestiren Siemens
Ev Aletleri'nin Tar-
kiye'de bir itk olan
seramik kapakli
ceraline buzdolap-
lari Almanya‘dan
iki tasarim oduld
aldi. Siemens Ev
Aletleri'ne ilk 6dul, iF International Forum Design tarafindan
diizenlenen diinyaca Unli ve saygin iF Tasarim Odiili'nden (iF
Design Award] geldi. 1953'ten beri diizenlenen yarismada sera-
mik kapakli ceraline buzdolaplari Tasarim Mikemmelligi (De-
sign Excellence) kategorisini kazanan Grin oldu. Turkiye'de bir
ilk olan Siemens seramik kapili ceraline buzdolaplarinin ikinci
tasarim 0dull de 1955ten beri dizenlenen Red Dot Design
Award'dan geldi. Almanya'nin Essen sehrinde gerceklestirilen
tasarim yarismasinda Siemens, Red Dot Award Uriin Tasarimi
(Product Design) kategorisinin kazanani oldu. Tirkiye'de bir ilk
olan seramik kapakli buzdolabinin Ceramic White ve Ceramic
Dark olmak Uzere iki model secenedi bulunuyor. Buzdolabina
entegre hyperFresh 6zelligi ile meyve ve sebzeleri daha uzun
sure taze tutuyor.

Kahvalti
sofralari bu yaz
desenleriyle
simdi daha
enerjik!

Ozglin tasarimlari en iyi
iscilik ile bulusturan Karaca,
birbirinden renkli ve enerjik
cizgilerle hazirladigi kah-
valti takimlari ile sofralarda
gorsel s6len havasi estirme-
ye hazir. Baharin bitip, yazin gelmesi ile dedisen tercihler, artik
kahvalti takimlarina, yemek takimlarina, aksesuarlara, sunum
tabaklarina ve kullanilan bircok Urline de yansidi. Doganin cos-
kusunun arttidr, havanin sicakliginin icimizi sardigi yaz giinle-
rinde Karaca, birbirinden glzel Urtinlerle kahvalti bulusmalarini
taclandiriyor. Servis tabagindan, cay bardagina recelliklere ve
kahvaltilik tabaklarina kadar her parcasina yazin sicakligini
yansitan Karaca'nin Cassia, Lovely Pink, Lanie kahvalti takim-
lari ile sofrada lezzeti glizel sunumlar birlestirmek isteyenlerin
vazgecilmezi olacak. Tasarimi kadar yapisi ve isciligi ile de dikkat
ceken bu setler, dayanikliligr ve kullanim kolayligi ile de g6z
dolduruyor. Dogal yapisi sayesinde yemeklerin sicakligini uzun
slire koruyan bu kahvalti takimlari disiik gozenekli yapisi saye-
sinde de daha dayanikli. Yazin ruhunu yansitan ve Karaca'nin en
enerjik tasarimlari arasinda yer alan Cassia, Lovely Pink, Lanie
kahvalti takimlari, ¢cikmayan desenleriile evlerin mevsimlik de-
gil, omurlik bir Gyesi olacaklarinin en blylk garantisi oluyor.

Benzersiz desenleriyle
Bambum Clara Caydanlik Takimi

Gundelik hayatin vazgecilmez mutfak gereclerini insan odakli
bir yaklasimla saglikli, estetik, organik ve ekolojik olarak Ureten
Bambum, Uc ayri desene sahip caydanlik takimiyla mutfaklarin
en biylk yardimcisi oluyor, emayenin nostaljisi Bambum ile
sofralara doniiyor. Bambum Clara Caydanlik Takimi benzersiz
desenleri ile mutfaklarinizi renklendirirken, cocuklugunuzun
lezzetlerini yakalamaniza yardimci oluyor. Ozel tasarlanmis
kilitli demlik kapagi sayesinde glivenligi en Ust seviyeye tasiyan
caydanlik takimi, mutfaklari bambu konsepti ile tamamlayan
1stya dayanikli yapisiyla sicak caydanliklarin hizinin evinizdeki
esyalara zarar vermesinin de dnine gecen Bambum Mento kare
Nihale hediyesi ile birlikte satisa sunuluyor.



Simfer Derin Donduruculan

Ustiin Dondurma Teknolojisiyle donatilan
Simfer Derin Donduruculan ile dilediginiz Grind glvenle saklayin;
her mevsim tazeligin tadim gikarin!
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YENILER

Babaniza essiz bir kahve

deneyimi... a
Uriinlerinin tasarimi ve fonksiyonel-

ligi ile hayati kolaylastiran kicik ev
aletleri markasi Homend'den Baba-

lar Gund icin harika bir hediye se-
cenegdi: Homend Coffeebreak 5002h
Filtre Kahve Makinesi. Cekirdek
6gutme dzelligi ile birlikte 6gltme

ayari sayesinde kahvenin aromasini
artirabilmesiyle artik kahveler tam

da babanizin damak zevkine uygun
olacak. Homend Coffeebreak, babasina essiz bir kahve deneyimi
yasatmak isteyenler icin, bu Babalar Ginl'nde en dogru sece-
nek olacak. Sesli uyari sistemi sayesinde kahvesi hazir olunca
babaniza haber veren kahve makinesi, cam govdeli demligi ile
kahvenin tadi ve sicakligini en iyi sekilde muhafaza ediyor.

Migros’tan
diinyada bir ilk

Mikemmel alisveris
deneyimi yasatmak
amaciyla ileri tek-
noloji ve inovasyonu
is yapis bicimlerine
entegre eden Migros,
e-siparis toplamada

blylk 6nem tasiyan robotik teknolojiler konusunda diinyada ala-
ninda ilk olan yeni bir uygulamaya imza atti. Migros'da kullanil-
maya baslanan, tamamen Migros ve Asis Otomasyon’daki Turk
mihendisler tarafindan gelistirilen robot destekli Griin toplama
asistani TARO, yogun talep artisina yanit olarak uriin siparislerinin
hazirlanmasina biyuk bir hiz kazandiriyor. Migros Ticaret A.S. Icra
Baskani Ozgir Tort, “Magaza depolarimizda kullanima aldigimiz
robot destekli Griin toplama asistani TARO ile hizimiza hiz kattik,
online siparislerdeki Uriin toplama hizimiz 5 katina ¢ikti. Migros
Sanal Market ekibinin yonlendirmeleri ile Turk mihendisleri
tarafindan gelistirilen robot, perakende sektoriinde teknolojik
anlamda gelinen son nokta. Migros perakende sektériinde bir ilki
daha gerceklestirdi” dedi.

Quartz Prime ve
Ocaliptus ile yepyeni

deneyimler

En sevilen yemekleri hazirla-
mak icin ihtiyac duyulan her
bir detayi ustalikla sunan OMS
Collection, kullanicilarina
saglikli ve lezzetli bir pisirme
deneyimi yasatiyor. Yapismaz ylizeyi sayesinde pisirme ve temizligi
pratik hale getirerek kullanim kolayligi saglayan Quartz Prime ve
Ocaliptus, cizilmeye karsi dayanikli yapisi ile uzun yillar rahatlikla
kullanilabiliyor. $Sik renk secenekleri ile mutfaklarda lezzet ve
uyumu bir arada yasatan Avangarde Serisi, kalite ve zarif gorini-
miyle mutfaklara kalite ve estetik katiyor. Ust diizeyde malzeme,
iscilik ve Quartz Prime 3 D doku tasarimina sahip olan serideki
parlak, estetik ve dayanikli granit gdvdeye sahip tencereler, sik ve
ergonomik kulplarla tamamlanmistir. Yanmaz ve yapismaz ylzeye
sahip tencereler ile yemekleri az yag kullanimiyla bile yanma
yapisma korkusu olmadan pisirmek miimkiin. Ustelik kalin taban
ve govde sayesinde isi esit bir sekilde dagitildigr gibi pisirilen
yemekler de cok daha lezzetli sonuclar veriyor. Iz birakmaz, ya§
ve kir tutmaz dayanikli granit gévdeye eklenen kalin taban, islyi
hizli ve esit dagitarak kullanicilarina enerji tasarrufu saglamakla
kalmiyor; elektrik, gaz, seramik ve halojen olmak Uzere her tirlu
ocakta kullanilabiliyor, bulasik makinesinde yikanabiliyor.
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Daha temiz hava
2021 Serisi LG Klimalar,
tiketicilere sundugu
daha temiz ve daha
ferah havayla nefes
almayi kolaylastiriyor,
kullanicilara serin bir
orman havasi sunuyor.
Carpici tasarimlariyla
tim mekanlara uyum
saglayan klimalar, LG
DualCool, LG Yeni Sirius ve LG Yeni Artcool modelleriyle satisa
sunuluyor. Cam panelli zarif tasarimi ile dikkat ceken LG Yeni
Sirius ve aynali paneli ile bulundugu ortama siklik katan LG

Yeni Artcool, 4 asamali filtre sistemiyle her zamankinden daha
temiz ve ferah hava sunuyor. LG Yeni Sirius ve LG Yeni Artcool'un
otomatik temizleme 6zelligi havadaki bakteri ve kiifleri yakalaya-
biliyor. UVNano 6zelligi fani daha temiz ve hijyenik hava sagliyor.
lyonizer 6zelligi ise, zararli partikilleri yiksek oranda filtreliyor
ve kokulari da gideriyor. LG 2021 serisi klimalardan Yeni Sirius
ve Yeni Artcool, LG ThinQ uygulamasi sayesinde uzaktan kontrol
edilebilmesiyle de dikkat ¢ekiyor. Kullanicilar, evde olmadiklari
sirada bile evlerini diledikleri serinlige getirebiliyorlar.

Evdeki Meksikali

Sehrin Meksikalisi Ranchero, sevilen lezzetlerini simdi de evlere
tasidi. Meksikali & Turk bir ailenin islettigi mekan, populer aci
salon sosundan damaklarda solen havasi estiren birbirinden 6zel
baharat karisimlarina, bugday ve misir tortillalarindan, tarifi Mek-
sika'da yasayan biyilik anneye ait ranch kokteyline kadar pek ¢ok
orjinal Urlint Tirkce'de “kicUk ciftlik” anlamina gelen Ranchito
markasi altinda bulusturdu. Ranchito.com.tr adresine girenler,
koku Aztek ve Mayalara uzanan binlerce yillik Meksika mutfagi-
nin ozel tariflerini artik kendi evlerinde uygulayabilecek. Ustelik,
siteye Uye olarak alisveris yapan herkes, ilk siparislerinde ylzde
10 indirim avantajindan yararlanabilecek.

Doganin cicekleri odalarda

Trendleri yansitan yenilikci Grinleriyle milyonlarca eve giren
TAC, yazin enerjisini yansitan koleksiyonlarla bu sezonda da
fark olusturuyor. Doganin uyanisini simgeleyen cicekleri en zarif
haliyle tzerinde tasiyan TAC Alessa Saten Nevresim Takimi,
dokusuyla konforlu bir uyku sunuyor. Saten yapisiyla yumusacik
bir uyku ortami sadlayan nevresim takimi, gériinimduyle adeta
bir cicek bahcesini andiriyor.
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YENILER

AntiVrs
Dondurma
sadece
Bodrum’'da

immunat Bitkisel ilag ve
Dogal Saglik Uriinleri AS.
tarafindan Uretilen 10 bitki
ekstrakt karisimi, Bodrum
Dondurmacisi'nin drettigi
dogal dondurma ile birlese-
rek bir sifa kaynagi olarak
satisa sunuluyor. Tekno-
lojik yenilikleri geleneksel
dretimle birlestirerek dodala en yakin driinleri ortaya koymayi
basaran Bodrum Dondurmacisi, AntiVrs'yi dondurma sevenlerin
bedenisine sunuyor. Besin degeri yliksek ekstrakt ile hazirlanan
cesitli lezzetlerdeki dondurmalar bu yaz herkesin favorisi olmaya
aday. Bitkisel icerigi sayesinde antivirls etkiye sahip dondurma
ayni zamanda besin degeri ylksek bitki dzitleri ile bagisiklik
sistemini desteklemeye yardimci olur. Bu yaz cocuklarin ve
bilincli tiketicilerin elinden dismeyecek olan AntiVrs dondur-
manin icinde; Zencefil, zerdecal, meyan kokd, tarcin, karanfil,
kirmizi pancar, zeytin yapragi, keciboynuzu, kudret nari ve kekik
bitkilerinin ekstraktlari bulunuyor.

Goz alici
sofralara
imza atin

imza attigi kolek-
siyonlarda estetik
ve zarafeti, sikligin
carpici detaylari ile
bulusturan Porland,
birbirinden ozel
koleksiyonlariyla
sofralariniza konuk
oluyor. Doganin yan-
simalarini modern
bir perspektifle porselene resmeden Porland Vignetta ikram&-
Kahvalti Takimi neseli kahvalti sofralarina eslik ediyor. Takimin
natural dokunuslari; tabiatin saf ihtisamini daha da 6n plana
cikarirken, renk kartelasinin en gicld tonlari, tabakta gorsel bir
efekt duygusu yasatiyor. Birbiriyle uyumlu 18 parcadan olusan

6 kisilik bu yepyeni takim, sofra stilini estetik ve fonksiyonel
detaylarla zenginlestiriyor. Omiir Boyu Desen Gikmama Garan-
tisi'ne sahip sir alti teknigi ile Uretilen serinin desenleri, kimi
zaman en O0zel misafirler icin hazirlanan bir ikram masasinda
basrole yerlesirken, kimi zamanda bir pazar kahvaltisi gelenegi-
ni unutulmaz bir ritlele dontstiriyor. Porland, siyahin karakte-
ristik zarafetini, modernist dizayn anlayisi ile porselene isliyor;
Porland Fractal Pasta Takimi, en lezzetli tatlilar icin harika bir
sunum alanina donlsuyor. Dayaniklilik ve bereketin simgesi
“Fatma Ana’'nin Eli" sofralara bereket getiriyor. Porland, Glamo-
rous Koleksiyonu ile bizleri sevdiklerimizle bereketli sofralarda
bulustururken, etnik desenleri, goz alici renkleri ve biydleyici
tasarimi ile huzurun eslik ettigi davetlere yenilerini ekliyor.
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Dr. Oetker
Puding
Serisi’ne bir
yenisi daha
eklendi

Orman Meyveli
Puding

Dr. Oetker, damak tadina
diskinlerin her zaman
tercih ettigi Puding Serisi
ile tiketicilerine yeni,
farkli ve lezzetli deneyim-
ler yasatmaya devam ediyor. Simdi de 12 farkli cesidi olan Klasik
Puding Serisi'ne Orman Meyveli Puding'i ekleyen Dr. Oetker’in
ideal kivamli yeni Grind, icerigindeki mavi yemis (blueberry),
bogurtlen ve ahududu gibi orman meyvelerinden gelen lezzeti

ile herkesin yeni favorisi olmaya aday. 500 ml siit ile pisirilerek
hazirlanan Dr. Oetker Orman Meyveli Puding paketinin arka yu-
ziinde Dr. Oetker Deneme Mutfagi Uzmanlari tarafindan sadece
bu drin icin gelistirilen, birbirinden farkli ve damaklarda siline-
meyecek lezzetler birakan, cok 6zel ve pratik tarifler bulunuyor.

Bu kitabin tiim geliri
TOCEV’e bagislaniyor

Ozlem Ardiyok tarafindan hazir-
lanan “Kutlamalar” kitabi 1SS
Tirkiye ve Alfa Yayinlari destegiyle
ciktr. Gelirinin tamami TOCEV'e
aktarilan kitapta 25 6zel seften

25 ozel tarife yer veriliyor. Kitapta
aralarinda Arda Turkmen, Burcak
Kazdal, Cihan Kipcak, Derin Aribas,
Ebru Erke, Ece Zaim, Elif Edes
Tapan, Esen Hinal, Gamze Bursa,
Hazer Amani, idil Yazar, Ismet Saz,
Jale Balcl, Kaan Sakarya, Melih
Demirel, Metin Stierkan, Murat -

Bozok, Murat Deniz Temel, Miige Ergiil, Pinar ishakoglu, Rafet
ince, Semen Oner, Tevfik Alparslan, Umut Karakus ve Zeynep
Benhisavi Celik'in 6zel tarifleri bulunuyor. Ardiyok, TOCEV'in 25.
yil kutlamalari planlamalari yapilirken bu 6zel kutlama yili icin
farkli ve kalici bir destek saglamak amaciyla yola ¢ikti. Ardiyok
yaparken cok keyif aldigi yemek fotografciligi alaninda bu projeyi
hayata gecirdi. Bir kutlama projesi olacagi icin tema olarak
kutlama yemekleri tzerinden ilerleyen Ardiyok, sefleri kendi
mutfaklarinda fotografladi. Kitapta yer alan tim sefler gonullu
olarak Ardiyok'u mutfaklarina misafir etti, kutlama yemeklerini
yapti ve o yemeklerle ilgili mutlu anilarini paylasti. Ardindan bu
degerli seflerin tarifleri, anilari ve fotograflari kitapta toplanip,
tim geliri de TOCEV'e bagislaniyor. TOCEV'e saglanan destekle
egitim alma zorlugu ceken cocuklarin egitimine katki saglani-
yor.
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YENILER

Mavinin dayanilmaz cazibesi

Artemis Hali, dekorasyonda mavinin dingin huzurunu tercih
edenlere yeni koleksiyonu Bella'yi sunuyor. Goz alici, adeta bir
tablodan farksiz 6zglin desenleri ve mavi tonu ile goz dolduran
koleksiyon, ipeksi dokusu ile yasam alanlarina yepyeni bir soluk
katiyor. Geleneksel desenlerin yeniden yorumlandigr, sanatsal
bir karisima donistirdtgi seri dogal elyaf kullanilarak Ureti-
liyor. On yikama yapilarak parlakligi artirilan, yari el isciligi ile
g0z dolduran koleksiyon, normal halilardan daha ince yapisi ve
ipeksi yumusak tuseli yapisiyla fark olusturuyor.

L5+

Diyet yapmayi
kolaylastiran

“abonelik”

Tarkiye'nin paketli yemek
markasi Meal Box, artan
talebe hizla yanit vererek, diyet
(fit) yemek paketlerini yeniledi.
Uzman diyetisyen kontrolinde
hazirlanan yemekler, por-
siyonlar halinde, kisiye dzel
kaplarda ve son derece hijyenik kosullarda el degmeden paketle-
nerek kisinin bulundugu adrese, istege gore sabah 07:00 ile 10:30
arasinda kapiya teslim ediliyor. 10 giinden 1 yila kadar abone
olunabilen sistemde kisiye, online olarak istedigi zaman beslenme
uzmanina danisma imkani da sunuluyor. Fit menU paketlerinin
kisinin glnliuk kalori ihtiyact hesaplanarak hazirlandigini belirten
Meal Box'in uzman diyetisyeni Yunus Emre Barkirhan; “Diyet
yemek anlayisini gurme ev yemekleri tecriibesiyle birlestigimiz

fit menl paketlerimiz, kahvaltisiz 4 6§in, 6Gle yemeksiz 4 6gin

ve tim giin 5 6§un seceneklerini iceriyor. Bu 3 farkli alternatif de
1200, 1500, 1800 ve 2200 kalori dederlerinden olusan seceneklere
sahip.” dedi.

Katkisiz, glutensiz, vegan
Benzersiz kahve deneyimini yepyeni
atistirmaliklarla zenginlestiren Tchibo,
dogal beslenme tutkunlarini Gg farkl
lezzet secenediyle bulusturuyor. Icerigin-
de; katki maddesi, gluten, seker ilavesi

ve tatlandirici bulunmayan Tchibo Coffee
Break, hurma ve meyvelerden gelen dogal
sekerle lezzetleniyor. Vegan olmasiyla da
fark olusturan Tchibo Coffee Break, icinde-
ki protein, karbonhidrat ve lif sayesinde
glinlik beslenme rutininin en saglikli adimina déndsuyor. Hayatin
temposu icinde 6gin atlamak istemeyenler icin ideal bir sece-
nek sunan Tchibo Coffee Break, en az ylzde 20 ¢ig kuruyemis
iceriyor. Besin degeri acisindan zengin olan hindistancevizi yagi
ve rendesi kullanilan atistirmalik, kahve dokunusuyla da damakta
iz birakmaya hazirlaniyor. Tchibo'nun en sevilen kahvelerinden
Privat Kaffee Latin Grande ve PK Brazil Mild'in yer aldigi Tchibo
Coffee Break, kafein icerigi ile saglikli bir atistirmalik olarak spor
oncesinde de rahatlikla tiketilebiliyor.
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Knorr'dan yeni

baharat ailesi

Yillardir mutfaklarda
lezzeti katlayan Knorr,

bu sene 11 farkli baharat
cesidiyle yemeklere sihir
katmaya hazirlaniyor. Turk
mutfaginin vazgecilmezi
olan baharatlar, Knorr
glivencesiyle mevsiminin iyileri secilerek 6zenle toplaniyor. Ti-
tizlikle kurutulan baharatlar, el degmeden paketleniyor. Kuru
nane, kimyon, zerdecal, tar¢in gibi mutfaklarin olmazsa olmazi
11 baharat, lezzetini koruyan 3 katli dayanikli ambalajda sunu-
luyor. Yemeklerine tat katmak isteyenleri bekleyen Knorr'un
baharat ailesinde; kuru nane, kimyon, sumak, zerdecal, tarcin,
susam, kekik, tatli toz kirmizi biber, pul biber, karabiber ve
zencefil bulunuyor. Knorr Baharat Ailesinin reklam filminde
baharatlarin yolculuguna Unlu sef Arda Turkmen eslik ediyor.

Selamlique
istanbul’dan
10. yasina ozel

koleksiyon

Asirlik bir tarihe sahip olan
Tirk kahvesi kultirtnt
yasatmak, kahvenin kendine
6zgu ritlellerini ve geleneksel
degerlerini korumak lzere calismalarini siirdiren “Selamlique
Istanbul” 10°uncu yasini kutluyor. Dinyanin 6nde gelen seramik
sanatcilarindan Alev Eblzziya, Selamlique Istanbul'un 10'uncu
yilina 6zel ‘Limited Edition” bir fincan koleksiyonu hazirladi. Alev
Ebiizziya'nin Selamlique Istanbul koleksiyonunda, “Kismet” ve
“Ikram” adli iki farkli desen bulunuyor. Selamlique Istanbul Ku-
rucu Ortagi Caroline Kog, “Tiirk kahvesinin degerini ve zaten var
olan itibarini giiclendirmeyi ve globallesmesine katki saglamak
hedefiyle ¢iktigimiz yolculugun 10°uncu yilini kutluyoruz. Bugiin
geldigimiz noktadan gurur ve biylk bir memnuniyet duyuyorum.
Eserlerini hayranlikla takip ettigim dinyaca Unlu sanatcr Alev
Ebizziya'nin 10. yiimiza 6zel tasarladigi fincanlar da hem bizim
hem de kahve tutkunlariicin cok kiymetli ve unutulmaz bir ani
olacak” dedi.

Liiksle bulusan ince detaylar

Sade, zarif ve zamansiz tasarimlarin yer aldigi, dogal dokulara
sahip Valeron Nevresim takimi, yeni sezonda da yasam alanla-
rinda liksd, kaliteyi ve essiz tasarimi en estetik sekilde hisset-
tiriyor. Zarif cizgilerin ustalikla islendigi nevresim koleksiyonu,
rengiyle dingin bir atmosfer olustururken ince detaylariyla
mekanlara ayricalik katiyor.
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Fotograflar: Hande GOKSAN
Yapim: inci BAK Yapim Asistani: Ekrem CAGATAY

Yazin En Soguk
(Corbalar

Yazin sicak havalarinda soguk corbalar iyi gider. Ustelik yapimi cok kolay bu ¢corbalari
buzdolabinda muhafaza edebilir, ginin her saatinde agir yemekler yerine tercih edebilir,
evdekilere sunabilirsiniz.

Yesil
Mercimekli
ve Kinoali
Soguk Corba

Malzemeler:

® 1 su bardagi yesil mercimek
® 1 cay bardagi kinoa

® 2 yemek kasigi zeytinyagi

® 1 cay kasigi pul biber

e 7 dis sarimsak, havanda ezilmis
e 1 litre ayran

® 1 su bardagi yogurt

® 1 cay kasigi tuz

® 4-5 dal dereotu, kiyilmis

® 4-5 dal reyhan, kiyitlmis

Hazirlanisi:

Yesil mercimedgi ve kinoay! iyice yikayip
slizdiikten sonra ayri tencerelere ak-
tarin. Uzerini iki misli gececek kadar
su ilave edip haslamaya birakin. Her
iki hububat haslaninca ocaktan alin ve
kapaklarini kapatip sogumaya birakin.
Yogurdu ve ayrani birlestirip iyice
c¢irpin. Tuzu, havanda ezdiginiz sarim-
saklari ve kiyilmis yesillikleri ekleyip
biraz daha cirpin. Haslayip stizdigu-
nlz hububatlari ilave edin.
Buzdolabinda soguttuktan sonra lze-
rine sizma zeytinyaginda kavrulmus
pul biber gezdirip servis yapin.
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Kisilik

Soguk Koz Biber

Corbasi

Malzemeler:

® 5 adet orta boy kapya biber
® 3 adet orta boy domates

® 3 yemek kasigi zeytinyagi

® 1 adet beyaz sogan

® 200 gram slizme yogurt

® 1 su bardagi soguk su

® Tuz, karabiber

¢ 3 dal taze nane

Uzeri Igin:

® 2 yemek kasigi sizme yogurt

* 1 yemek kasi§i su

® 1 adet kapya biber, ince dogranmis
® adet salatalik, ince dogranmis

® 1 cay kasIgi kuru nane

Hazirlanisi:

Kapya biberleri ve domatesleri yikayin. Biberlerin cekirdeklerini
temizleyin. Domatesleri ve biberleri irice dograyip yagli kagit serli
firin tepsisine yerlestirin. Uzerine tuzu serpin, 1 yemek kasigi ka-
dar zeytinyagini gezdirin. 200 dereceye ayarli firinda yumusayana
kadar kozleyin. Kozlediginiz sebzeleri mutfak robotuna alin ve pire
haline getirin. 5 dakika kadar kavurun. Kalan zeytinyagini tencere-
de isitip yemeklik dogranmis sodani yumusayana kadar kavurun.
Kozlenmis sebzeleri, tuzu, karabiberi ilave edip biraz daha karis-
tirdiktan sonra kontrollu bir sekilde sicak su ilave ederek yogun-
lugunu ayarlayin. Birka¢ tasim kaynayinca ocaktan alin, sogumaya
birakin. Soguyunca servis kaselerine paylastirin. Uzeri icin suda
incelttiginiz yogurdu, ince dogranmis sebzeleri ve

kuru naneyi ekleyip servis yapabilirsiniz.
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4
Kisilik

Kapya Biberli
Yogurt Corbasi

Malzemeler:

® 1 litre ayran

® 1 cay bardagi bugday

® Yarim demet semizotu, ince kiyilmis
® 1 su bardagi sizme yogurt

® 1 cay kasigi tuz

® Yarim demet kiyilmis nane

® 4-5 dal kiyilmis dereotu

® 1 adet kapya biber, ince dogranmis
* 1 yemek kasigi zeytinyagi

Hazirlanisi:

Bugddayi genis bir kaba alin, Gzerini iki-t¢ misli
gececek kadar su ilave edin. Bugdaylari bu suyun
icinde en az 3-4 saat bekletin. Suda bekleterek
sismesini sagladiginiz bugdaylari birkac kez akan
suyun altinda yikadiktan sonra siiziin. Genis bir
tencereye alip Uzerini 3-4 parmak gececek kadar
su ilave edin. Kaynamaya birakin. Bugdaylari
yumusayana kadar haslayin. Daha sonra sizip
bir kenarda bekletin. Yogurdu iyice ¢irpin. Ayrani
ekleyin. Bugday ve kapya biber disindaki tim
malzemeyi ilave edip ¢irpin. Karisim yogun bir
kivamdaysa kontrolll bir sekilde biraz su ekle-
yebilirsiniz. En son bugdaylari ilave edin. Tekrar
karistirin. Buzdolabinda soguttuktan sonra servis
kaselerine paylastirin. Uzerine ince dogranmis
kapya biber, sizma zeytinyadi gezdirin. Istege gore
buz parcalartiile birlikte servis yapin.

Koz Patlican ve
Yarma Misir Corbasi

Malzemeler:

e 2 adet orta boy patlican, kézlenmis
® 1 adet beyaz sogan

* 3 yemek kasigl zeytinyagi

® 200 gram slizme yogurt

e 1 litre ayran

® 1 cay bardagi haslanmis bugday

¢ 1 cay bardagi haslanmis yarma misir
e 1 tatli kasigi sumak

® Yarim demet taze nane

® Tuz

Hazirlanisi:

Zeytinyadini tencerede Isitip yemeklik dogranmis
sogani yumusayana kadar kavurun. Kozlenip
kabugunu soyduktan sonra ince ince kiydiginiz
patlicani ekleyin. 5 dakika kadar kavurun.

Tuzu, karabiberi ilave edip biraz daha karistirdik-
tan sonra ocaktan alin, sogumaya birakin.

Ayri bir kasede siizme yogurdu ve ayrani iyice ka-
ristirin. Haslanmis yarma bugdayi, yarma misiri,
patlicanli karisimi ekleyin. lyice karistirin.
Corbayi buzdolabinda sogutun. Servis kaselerine
paylastirin, Gzerine kiyilmis nane ve isot karisi-
mindan serpin.
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Fotograflar: Hande GOKSAN Yapim: inci BAK

Patlicanin en pratik
ezzetlert

Mevsimin en cok tuketilen ve sevilen sebzelerinden patlicani konuk ederek mutfakta pek fazla
vakti olmayanlar icin 6zellikle yapimi kolay tarifleri degerlendirdik.

4
Kisilik

Firinda
Patlican
Yelpazesi

Malzemeler:

® 4 adet patlican

® 3 adet domates, tercihen
salcalik domatesten

® 4 adet yesilbiber

® 4 yemek kasigl sivi yag

® 1 yemek kasigi soya sosu

® 1 cay kasigi karabiber

® Bir tutam tuz, karabiber

Hazirlanist:

Patlicanlari alacali soyup fotografta
gordiginiz gibi sap kismindan kop-
mayacak sekilde, yani yelpaze gibi ke-
sin. Bu sekilde tuzlu suda yarim saat
bekletin. Domatesleri ve patlicanlari
dilimleyip tuz, karabiber ve soya sosu
ile tatlandirip karistirin. Tuzlu suda
beklettiginiz patlicanlari kagit bir
havlu ile kurulayin. Yagli kagidin Uzeri-
ne yerlestirin. Aralarindaki mesafeyi
biraz acarak lzerlerine domates ve
biber karisimindan yerlestirin. En son
Uzerlerine sivi yag gezdirin. 200 dere-
ceye ayarli firlnda yarim saat pisirin.
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Patlicanli ve .
Garniturlu Pilav

Malzemeler:

® 2 yemek kasigi tereyagi

® 1 yemek kasi§i sivi yag

® 2 su bardagi pilavlik pirin¢

® 3 su bardagi sicak su

® 2 patlican

® 1 havuc

® 1 cay bardagi taze bezelye ici,
haslanmis

® Tuz, karabiber

® Kizartmak icin sivi yag
(4-5 yemek kasigi kadar)

® 4-5 dal dereotu, kiyilmis

Hazirlanisi:

Pirinci 1 tatli kasi§i tuz ilave edilmis ilik suda yarim saat
bekletin. Daha sonra akan suyun altinda birkag kez yika-
yip stiziin. Patlicanlariince ince dilimleyip tuz ilave edil-
mis soguk suda yarim saat bekletin. Havucu kip seklinde
dograyin. 1 yemek kasigi tereyagini tencereye aktarin.
Garnittrleri ilave edin. Sebzeleri stirekli karistirarak, kisik
ateste, 5 dakika boyunca kavurun. Tuzunu ve karabiberini
ekleyip tatlandirin. 2 yemek kasigi tereyagini pisireceginiz
tencerede eritin. Pirinci ekleyin. Strekli karistirarak 5
dakika boyunca kavurun. Sicak suyu ve tuzu ilave edin.
Once yiiksek ateste birkac tasim kaynatin, daha sonra
tencerenin kapagini kapatin, atesi kisin. Pirincler suyunu
cekene dek pisirin. Patlican dilimlerini stizip kagit bir
havlu yardimr ile iyice kurulayin. 3-4 yemek kasigi sivi yag
ilave edilmis tavada her iki ylizeyini kizartin. Kizarttiginiz
patlicani kek kalibinin icine fotografta gérdugtiniz gibi
olacak sekilde yayin, tzerine pilavi kasikla bastirarak
yerlestirin. Servis tabagina ters cevirin. Garnitlrleri ve
kiyilmis dereotunu ortasina yerlestirip servise hazir edin.

m Patlican
Pizza

Malzemeler:

® 2 adet topan patlicani

® 10-12 kiraz domates

® 1 kahve fincani zeytinyagi

® 1 su bardagi rendelenmis mozzarella peyniri
® 1 dal feslegen, tuz, karabiber

Hazirlanisi:

Patlicanlari alacali soyup bir parmak kalinli-
ginda dilimleyin. Bu sekilde tuzlu suda yarim
saat bekletin. Daha sonra stziip kagit bir havlu
yardimi ile iyice kurulayin.

Patlicanlarin her iki tarafina zeytinyagi strin.
lyice 1sitilmis 1zgara tavada her iki tarafini
kizartin. Kizarttiginiz patlicanlarin tzerine
rendelenmis mozzarella peyniri serpin, enine
ikiye kesilmis kiraz domatesleri yerlestirin.
200 dereceye ayarli firinda, peynirler eriyinceye
kadar bekletin. Firindan alin, kiyilmis taze fes-
leden ve taze cekilmis karabiber serpip hemen
servis yapin.
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Firinda
Kozlenmis
Patlicanli Havuc

Malzemeler:

® 4 adet patlican

® 2 adet kapya biber

® 1 kahve fincani sizma zeytinyagi

® 100 gram orta yagli beyaz peynir veya
tulum peyniri

® 4-5 dal maydanoz

e Tuz, taze cekilmis karabiber

Hazirlanisi:

Patlicanlari alacali soyup fotografta gordiginiz
gibi kesin ve bu sekilde tuzlu suda yarim saat
bekletin. Kapya biberlerin saplarini ¢ikartin, ce-
kirdeklerini temizleyin. iri jilyen dograyin.

Yagli kagidin Uzerine iyice suyunu stizip kagit
havlu ile kuruladiginiz patlicanlari ve biberleri
yayin. Uzerine zeytinyagini gezdirin, taze cekilmis
karabiber ile tuzu serpip harmanlayin.

200 dereceye ayarli firinda yarim saat kizartin.
Servis tabagina alip ufalanmis peynir ve irice dog-
ranmis maydanoz serpip servise hazir edin.

Tahinli Patlican
Salatasi

Malzemeler:

® 4 adet patlican

® Yarim demet maydanoz
® 3 adet kapya biber

® Tuz, beyaz biber

® 3-4 dis sarimsak

e 1 limonun suyu

® 1 cay kasI§l toz seker

® 3 yemek kasigi zeytinyagi
e 3yemek kasigi tahin

Hazirlanisi:

Patlicanlari ve kapya biberleri kozleyin. Soyup
kiip seklinde dograyin. tuzu, havanda ezilmis
sarimsaklari, beyaz biberi, sekeri, kiyilmis
maydanozu, limon suyunu ve zeytinyagini ekle-
yin. lyice karistirin. En son tahini ekleyip tekrar
karistirin.
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Fotograflar: Hande GOKSAN Hazirlayan: Hayal DEMIRKOL

Mevsimin en tazesl
SARI CICEKLI KABA

Tavuklu Kabakli
Corba

Malzemeler:

® 1 adet tavukgogsi

® 2 adet kabak

® 2 corba kasigi un

® 2-3 corba kasigi margarin
® Tuz, beyaz biber

Uzeriicin:

® Dereotu, pul biber

Hazirlanisi:

Tavukg0ogus etini hasladiktan sonra ince ince didikleyin.
Kabaklari soyup zar seklinde dograyin. Margarini ten-
cerede erittikten sonra unu ekleyip pembelesene kadar
kavurun. Tavuk suyunu ilave edip birkac tasim kaynatin.
Didiklenmis tavuk etlerini, dogranmis kabaklari, tuz ve
beyaz biberi ilave edip 10 dakika kadar pisirin. Dereotu ve
pul biber ile sisleyin. Sicak servis yapin.
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Lorlu Kabakli
Tartoletler

Malzemeler:

e 2 adet orta boy kabak

¢ 100 gram lor peyniri

® 1 corba kasigr krem peynir

¢ 1 corba kasigi siizme yogurt

® Yarim demet dereotu

® Yarim cay bardagi kirik yer fistig
® 3-4 dis sarimsak

® Hazir pismis tartoletler

® Tuz

6-8
Kisilik

Hazirlanisi:

Kabaklari soyup rendeleyin. Lor peyniri, krem peynir ve
slizme yogurdu bir kasede karistirin. ince kiyilmis dereotu,
ezilmis sarimsak, tuz ve yerfistigini ekleyin. Rendelenmis
kabaklarin suyunu sikip peynirli karisima ilave edin. Tekrar
karistirin. Hazirladiginiz bu dolgu malzemesini hazir tartélet
kaliplarina paylastirin. Hemen servis yapin.



4
Kisilik

4
Kisilik

Zeytinyagli
Kabak

Malzemeler:

* 1 kilo kabak

® 1 adet orta boy sogan

¢ 1-2 adet kirmizi kapya biberi
® 10-15 adet kiraz domates

® 5-6 dis sarimsak

® Yarim demet taze sogan

® 1 corba kasI§i toz seker

® Tuz, karabiber

® Yarim su bardagi zeytinyagi
® 1 corba kasI§i salca

® 1 su bardagi su

Uzeri igin:
® Kiyilmis dereotu

Hazirlanisi:

Salcayi, sekeri, zeytinyagini, tuzu ve suyu bir
kasede karistirin. Kabaklari yikayin. Alacali
soyduktan sonra uzun uzun dograyip bir tencere-
ye aktarin. Kip dogranmis kuru sogani, kirmizi
biberleri, kiraz domatesleri ve dorde bolinmus
sarimsaklari ilave edin. Salcali karisimi da
lzerine gezdirin. Orta ateste pisirmeye baslayin
ve kaynama noktasina geldiginde iri dogranmis
taze soganlari ve karabiberi ekleyin. Kisik ateste
10 dakika daha pisirin. Ocaktan alin. Ilininca veya
soguyunca servis tabagina aktarin. Dereotu ile
sUsleyip servis yapin.

Kabak
Cacigi

Malzemeler:

® 2 adet orta boy kabak

® 2 su bardagi yogurt

® Yarim su bardagi su

* 3 dis sarimsak

® 2 corba kasigi sizma zeytinyagi
® Yarim demet dereotu

® Tuz, pul biber

Hazirlanisi:

Kabaklari yikayip kabuklarini soymadan ¢ok ince
dograyin. Bir kasede yogurdu biraz sulandirip
ezilmis sarimsak ve tuz ile tatlandirdiktan sonra
dogranmis kabaklari ilave edin. Servis kaselerine
aldiktan sonra Uzerine zeytinyagi gezdirin, bol
dereotu ve pul biber ile servis yapin.
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4
Kisilik

Labneli Kabak
Dolmasi

Malzemeler:

® 4 adet kabak

® 1 paket labne peyniri

e 2-3 dal taze reyhan

® Yarim cay bardagi cekilmis ceviz ici
® Tuz, karabiber, pul biber

® Kizartmak icin sivi yag

Hazirlanist:

Kabaklari yikadiktan sonra kabuklarini soymadan
iclerini oyun ve bol yagda kizartin. Yagini cekmesi
icin havlu kagit Uzerine aktarin. Labne peyniri-

ni cukur bir kaseye alin. ince kiyilmis reyhan,
cekilmis ceviz icini, tuzu, karabiber ve pul biberi
ekleyip karistirin. Hazirlamis oldugunuz bu karisi-
mi kabaklarin icine doldurun. Servis yapin.

Kabakli Borek

Malzemeler:
ic Malzeme:

e 1 kilo kabak

e 1 demet dereotu
e Tuz, karabiber

e Pul biber

Bérek Hamuru icin:

® 5 su bardagi un

¢ 1 su bardagi su

e 2 corba kasigi yogurt

® 1/2 su bardagi sivi yag

e 2 corba kasigi sirke

® 1 adet yumurta

® 1 paket kabartma tozu

® 1 tatli kasigr tuz

® 120 gram eritilmis margarin

Hazirlanisi:

Kabaklari soyup rendenin iri tarafi ile rendeleyin.
Suyunu siktiktan sonra kiyilmis dereotu, tuz, kara-
biber ve pul biber ile harmanlayin. Borek hamuru
icin oncelikle sivi malzemeyi ve yumurtayl hamur
yogurma kabinda karistirin. Un ve kabartma
tozunu birlikte eleyip azar azar sivi karisima ilave
edin ve yumusak bir hamur yogurarak yarim saat
dinlenmeye birakin. Dinlenen hamuru 6 esit be-
zeye ayirin. Firin tepsisini yaglayin. Bezeleri yufka
blyukliginde acin ve harci paylastirdiktan sonra
kol boregi seklinde sarin. Arzuya gore hamurlarin
Uzerine yumurta sarisi strip ¢orek otu serpin.
Onceden isititmis 170 dereceye ayarli firinda alti ve
Ustl kizarana kadar pisirin. Sicak servis yapin.
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Yazi: Aslihan ISIN

kdeniz kokulu

feglegen ve domateg

Yaz, biraz da Akdeniz'dir. ikliminden muzigine herkesin icini costuran bu benzersiz
cografyanin gastronomiye pek ¢cok armagani var; domatesle feslegen gibi...

Akdeniz'i cagristiran, bilinen en eski kirmizi sardunyadir.
Sardunyalar cosmaya basladiginda yazin baslama isareti gelmistir;
artik cocuklar sokaktan, biyikler balkonlardan iceri girmeyecek
demektir. Akdeniz'in diger kirmizisi domatestir; feslegenle

domates birlikte ise o zaman o buram buram Akdeniz demektir.
Gastronomiye tek armagani olmamakla birlikte, feslegen ve
domates, mithis uyumuyla bu 6zel cografyanin klasikleridir ki zaten
bu iki mikemmel aromanin hatiriicin bile yaz beklenir.

Fransa, italya, ispanya, Yunanistan, Tunus, Fas; yani Akdeniz
tlkelerinin hepsinde, belki farkli yontemlerle ancak asagi yukari
ayni malzemelerle yemek pisirilir; biri, digerinin yemegiyle ilk

kez karsilastiginda yabancilik cekmez. Domates de bu tanidik
lezzetlerden biridir ve Akdeniz mutfaginda siklikla basvurulan
bir aktér konumundadir. Yine
Akdeniz'in sicacik
havasini ve
lezzetli

mutfagini simgeleyen feslegeni ise domatessiz géren olmamistir.

Pizzalarda, makarnalarda, sebze yemeklerinde, corbalarda,

salatalarda, soslarda kullanilan feslegen ve domates, benzersiz bir

uyumla bir araya gelir ve buradan diinyaya yayilir.

Anavatani Gliney Amerika olan domates, 1500°ld yillarda

Meksika'nin ispanyollar tarafindan istila edilmesiyle diinya turuna

baslar. ispanyol denizcileri tarafindan Giiney Avrupa'ya tasinan

domates, Akdeniz tilkelerinde, 6zellikle de italya, ispanya ve

Portekiz de ¢cok sevilir ve hizla popiiler olur. Domatesi, italyanlar

“Puma Amuris”, Fransizlar “Pumme Damour”, ingilizler “Apple

of Love” olarak adlandirirlar, yani “Askin Meyvesi”. Bu askla

tarif edilen, bittin dinyanin bu “kirmizi-yesil” uyumuyla pizza ve

makarnalar sayesinde tanisip asik olmasi zahir.

Lezzetiyle; ama ondan da dnemlisi kokusuyla bas dondiren

otlardan biri olan feslegen, Akdeniz yemeklerinin, ézellikle de

domatesli olanlarin 6nemli bir parcasidir; cok piserse tadini yitirdigi
icin yemeklere son anda enfes bir rayiha katmak icin eklenir.

Akdenizliler feslegeni tadindan, sifasindan iyi bilir; dinya ise

Akdeniz yemeklerini feslegeninden...

Her seyden 6nce domatesin de feslegenin de her lezzetli bahce
nimeti gibi mevsimi kisadir. Yazin ortasinda sofralari kirmiziya
boyayan domatesin iyisi, en ¢cok sonbaharin basina kadar yenebilir.
Fesleden de dyle. Yazdan sonra kurutularak kullanilir; tazesi bir
sonraki yaza kadar ozlenir. Fesle ibi domatesin kurutulmusu

da bir Akdenizlidir rsimiza bamba bir aromayla cikar.
Domatesi denizli deni elbette iklimi;
domates sogugu hi¢c sevmez. manini yasadigi ve

en lezzetli oldugu yaz or girince aromasini
onemli oranda kayb omatesi taze
toplanmis olara da saklamazlar.

Ve basta yine da meraklisi olan

herkes cok iyi eniz glinesiyle

yetisen domates
Domates her tt

meyi de glineste
ir sos kivamina gelene
lezzeti zirveye tasir.
Zaten domates pisecekse feslegenle eslesir. Ote yandan
domatesin aromasini daha cok birakmasi icin piserken
kiclcuk bir tutam sekerle tatlandirmak damak zevki
olanlarin cok 6nceden icat ettigi bir yontemdir.
Kisa hazirlanmaya elverisli erik domates, tatli bahce
domatesi, son zamanlarda hayli poptiler olan kahvaltilik
kiraz domates ve irili ufakli farkli pek cok domates tirtndn
Uretimi butin tarimsal bélgelerde yapilabilir. Ancak
herkesin pesinde oldugu en giizel domates Canakkale'de
yetisir.
Her cografyanin karakteri yemeklerinden anlasilir; zira o
bolgenin insanlari, huyu, suyu, yasam tarzi hakkinda bilgi ver
en kestirme yoldur. Domates de Akdeniz gibidir; sicak, lezz
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Fotograf: Hande GOKSAN Yapim: inci BAK

Bu yemeklerin her biri
cok pratik!

Mutfakta pek vaktim yok diyenler, bu yemeklerin her biri hem ¢ok pratik hem de tadi
damaginizda kalacak lezzette.

-~ Kaymakl
Borek

Malzemeler:

® 4 adet yufka

® 3 adet yumurta

® 1 su bardagi sivi yag

® 1 su bardagi st

® 200 gram kaymak

® 1 paket kabartma tozu

® 1 corba kasi§i hashas tohumu

Peynirli Har¢ Malzemesi:

® 250 gram tatli lor peyniri

® 100 gram eksi lor peyniri

® 200 gram tel peyniri

® 1 kiiclk kase dogranmis yari
kurutulmus domates

Hazirlanisi:

Yumurtayl, sitl ve sivi yagi cukur bir
kasede cirpin. Kaymagi ekleyip birkac
dakika daha ¢irpmaya devam edin. En son
kabartma tozunu ve hashas tohumunu da
ilave ederek tahta kasikla karistirin.

Ayri bir kapta tim peynirleri ve jilyen
seklinde dogranmis kurutulmus domates-
leri karistirin. 1 adet yufkayi tam acarak
tezgaha yayin. Yufkanin yarisina peynirli
karisimin dortte birini yayin. Bosta kalan
yufkayi Uzerine kapatarak yarim ay seklini
elde edin. Yufkayr kisa kenarindan baslayip
pile seklinde bitisik olacak sekilde bizin.
Yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. Kalan
yufkalari da ayni sekilde hazirlayip tepsiye
yan yana yerlestirin. Yufkalarin tzerine ka-
sik yardimiyla iyice yedirerek kremali sos-
tan dékiin. Onceden isitilmis 190 dereceye
ayarli firinda Uzeri iyice kizarincaya kadar
yaklasik 40-45 dakika pisirin. Dilimleyip
servis yapin.
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Kisilik

[A
Kisilik

Limonlu
Tavuk lzgara

Malzemeler:

* 8 parca tavuk eti (tercihen 1zgaralik]

® Yarim demet dereotu

® 1 corba kasigi sivi yag

® 1 adet limonun suyu ve rendelenmis kabugu
* 1 tatli kasigi toz seker

Hazirlanisi:

Genis bir tavayi isitin. Sekerini, yarim limonun
suyunu ve sivi yagi ekleyip karamelize olana dek
karistirin. Etleri et dovicisi ile hafifce inceltip
yerlestirin. Karamel rengini alana dek kizartin.
Diger tarafini cevirip kalan limon suyunu ilave
edin. Kizartip indirmeye yakin dereotunu, ren-
delenmis limon kabugunu ve tuzunu ilave edin.
Kapagini kapatip birkac dakika dinlendirdikten
sonra servis yapin.

Yesil Soslu
Gobek Salata

Malzemeler:

e 2 adet orta boy gobek marul
® 100 gram keci peyniri

® 1 corba kasigi krema

® 1 cay bardag siit

® Birkac dal kiyilmis nane

Hazirlanisi:

Gobek marullarin disindaki bir veya en fazla iki
yapragini ayirin. Yikayip stizdikten sonra enine
ikiye ve her parcayi da tekrar ikiye kesin. Ser-
vis tabagina yerlestirin. Sos icin; Rendelenmis
keci peyniri, krema, siit ve kiyilmis naneyi sos
tenceresinde karistirin. Kisik ateste akiskan bir
hale gelene dek i1sitin veya mikrodalgada eritin.
Hazirlamis oldugunuz sosu marul yapraklarinin
aralarindaki bosluklara gelecek sekilde dokin.
Servis yapin.
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Tane Hardalli
Patates Salatasi

4 Malzemeler:
JELS e 4 adet orta boy patates

® Yarim demet nane

® Yarim demet dereotu

® 1 corba kasigi tane hardal

® | kahve fincani sizma zeytinyagi
® 1 corba kasi§i susam

Hazirlanisi:

Patatesleri yikayin ve orta boy bir tencereye ak-
tarin. Uzerine iki misli gececek kadar su ekleyin.
Sosu icin kiyilmis yesillikler, hardal ve zeytinyagini
karistirin. Sosunuz hazirdir.

Ayri bir tavada da susamlari yagsiz olarak rengi
dedisene dek kavurun. Bu arada patatesleri has-
layip suyunu slziin ve kabugunu soyup dograyin.
Sosu ekleyerek tatlandirin. Servis yapin.

Yaz Meyveleri
Peltesi

'~ Malzemeler:
Kisilik ® 2 su bardagi kayisi-seftali puresi

® 1 cay bardagi portakal suyu

® 3 su bardagi su

® 1 cay bardagi toz seker

3 corba kasi§i misir nisastasi (tepeleme)
¢ | kahve fincani file badem

Uzeri igin:
® Cikolata parcalari

Hazirlanisi:

Pelteyi hazirlamak icin file badem disindaki
malzemeyi bir tencereye alin. Strekli karisti-
rarak muhallebi kivamina gelene dek pisirin.
Ocaktan alin, servis kaselerine paylastirin.
Uzerini istege gdre cikolata parcaciklari ile
slsleyebilirsiniz. Soguk servis yapin.
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Do6rt mevsim saglik... Dort mevsim huzur... Dort mevsim tatil...

ihlas Kuzuluk Termal Otel
Kuzuluk — Akyazi - Sakarya
Tel: 0 264 421 00 20 (3550-3551) - Faks: 0 264 4210150




Tortillal
pratik Latlar

Ara ogunlerinize hem lezzetli hem pratik alternatifler mi ariyorsunuz? Her biri hazirlama ve
pisirme suresiyle en fazla 10 dakikanizi alacak bu tortilla ekmekli tarifleri kacirmayin.

Beyaz Peynirli
Tortilla Pizza

Malzemeler:

1 adet tortilla ekmegi

® 100 gram ufalanmis beyaz peynir
* 1 cay kasi§i ¢corek otu

e 1 adet kiiciik boy kapya biber

Sosu icin:

e 1 tatli kasigi ketcap

* 1 cay kasigi domates salcasi
¢ 1 cay bardagi domates suyu
¢ 1 corba kasigi zeytinyagi

1 tutam kimyon

Hazirlanisi:

Sosu icin; Kimyon disindaki tim malze-
meyi sos tenceresine alin. Yogun bir ki-
vam elde edince ocaktan alin, bir tutam
kimyonla tatlandirin. Sosunuz hazirdir.
Tortilla hamurunun Uzerini hazirladi-
giniz sostan surdn. Uzerine ufalanmis
beyaz peyniri, irice dogranmis kapya
biberi ve susami serpin. 200 dereceye
ayarli firinda 5 dakika kizartin. Sicak
veya Ilik servis yapin.

Editoriin notu: Ketcapli sos yerine hazir
biber sos veya pesto sos ile de hazirla-
yabilirsiniz.




Firinda Ispanakli Tortilla

Malzemeler:
® 1 adet tortilla ekmedgi
® 3-4 yaprak i1spanak
® 1 adet kirmizi sogan
® 1-2 corba kasigr ketcapli sos
(beyaz peynirli tortilla pizzada tarifi bulabilirsiniz)
® 2 corba kasigi sivi yag
® Tuz, karabiber
® 50 gram rendelenmis kasar peyniri

Hazirlanisi:

Sivi yagi tencerede isitip jilyen dogranmis kirmizi sogani kavurun.
Kiyilmis ispanagi ilave edin. Birkac dakika kavurup ocaktan alin.
Tuzu ve karabiberini ekleyip tatlandirin. Tortilla hamurunu tezgahin
tizerine yayin. Uzerine firca yardimi ile ketcapli sostan siiriin. Ispa-
nakli karisimi da her tarafina yayin. Hamuru rulo seklinde sardiktan
sonra Uce kesin ve Isiya dayanikli kiicUk bir kaba yerlestirin. En son
rendelenmis kasar peynirini serpin. Onceden isitilmis 200 dereceye
ayarli firinda, peynirler eriyene kadar pisirin. Sicak veya ilik servis

yapin.

Editoriin notu: Ispanakl tortillanin icine birkag dilim dogranmis
pastirma ekleyebilirsiniz.
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Tortilla Cips

Malzemeler:

® 1 adet tortilla ekmedgi

® 1 corba kasigi zeytinyagi
® 1 cay kasigl kimyon

Uzeri icin:

e Ufalanmis beyaz peynir

e 1 adet kiiclk boy domates
e 2-3 dal maydanoz

Hazirlanisi:

Zeytinyagi ile kimyonu kicuk bir kasede karistirin. Tortilla ekme-
gini tezgahin Uzerine yayin. Firca yardimi ile hazirladiginiz sostan
her tarafina siiriin. Bicak yardimi ile kiiciik tcgenler kesin. Ucgen
dilimleri yagli kagidin tzerine dizin, dnceden isitilmis 200 dere-
ceye ayarli firinda en fazla 5 dakika pisirin. Uzeri icin istege gore
ufalanmis beyaz peynir, cekirdekleri ve suyu ¢ikartildiktan sonra
kip dogranmis domates ve kiyilmis maydanoz karisimi serperek
servis yapin.

Editoriin notu: Tortilla ekmegini kizartmadan dnce kimyonlu zey-
tinyagi yerine kirmizi toz biberli zeytinyadi da strebilirsiniz.
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m Biberli ve Kasarli
Tortilla Cipsler

Malzemeler: Hazirlanisi:
* 1 adet tortilla ekmegi Tortilla ekmegini tezgahin Uzerine yayin. Kalp seklinde bir kalip yardimi

* 1 kiiciik kase dogranmis renkli biber ile hamurdan birkac adet kalp hamurlar clkgrtm. HaAmurlam onceden

* 50 gram rendelenmis taze kasar peyniri Isititmis 2_40 dereceye ayarll firinin 1zgara telinden ikiye katlanip kizardi-
ginda sabit duracak sekilde sarkitin. Kizarinca firindan alin.

ic malzemesi icin; Zar seklinde dogranmis biberleri ve kasar peynirini

harmanlayin. Firinda kizartmis oldugunuz tortilla kalp sandviclerin ara-

sina, tortillalari kirmadan dikkatlice yerlestirin. Hemen servis yapin.




! Cikolatali ve Cilekli Tortilla

Malzemeler:

® 1 adet tortilla ekmegi
® 40 gram bitter cikolata
® Birkac adet taze cilek

Hazirlanisi:

Cikolatayl benmari usuli eritin. Isitilmis tortilla ekmeginin arasina
eritmis oldugunuz cikolata kremi siiriin. Dilerseniz dogranmis taze
cilek, muz ve ananas parcalari ile tatlandirin. Hemen servis yapin.
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Pandemi ve soguk havalar derken, sedanter
(dizensiz fiziksel aktivite veya fiziksel
aktivitenin olmadigi durum) yasam tarziyla
gecirilen bir kis sonrasinda, yaza girerken
birkac kilo fazlalik caninizi stkmasin. Yasam
tarzinizda ve beslenmenizde yapacaginiz

kicuk degisiklikler ile fazlaliklardan kurtulup,
yaza fit girmek mumkdn. Kilo almanin asil
sebebinin, hareketsizlik ve diizensiz beslenme
aliskanligi oldugunun altini cizen Diyetisyen
irem Celik, sunlari séyledi: “Kis aylarinda, gerek
soguktan gerekse pandemi sebebiyle gelen
kisitlamalar dogrultusunda, sedanter bir yasam
gecirdik. Evde oldugumuz bu dénemde, kontrol
edilemeyen porsiyonlar, beslenme saatlerinin
dizenli olmayisi, geceleri “atistirip yatmak”

ve gun icerisindeki hareketimizin minimuma
inmesi, maalesef kilo kazanimini tetikledi.
Duzensizlikten alinin fazla kilolari, bir dizen
oturtarak, yaza fit girmek mimkin” dedi.
Diyetisyen irem Celik, yaza fit girmenin altin
kurallarini anlatarak sunlari aciklad:

Sok diyetler denemeyin

6 ayda aldiginiz kiloyu, 6 ginde vermeye
calismayin. Sok diyetler, glnlik ihtiyacinizin
cok cok altinda kalori alimiyla kilo kaybettirmeyi
hedefleyen diyetlerdir. Bazen sadece protein
bazli, sadece karbonhidrattan fakir ya da sadece
sebze sulari ile planlan sok diyetlerin temeli,

az kalori alimi oldugundan metabolizmanin
yavaslamasina sebep olur. ilerleyen
donemlerde ise, metabolizmanin yavaslamasina
bagli olarak kilo kaybetme hizi cok yavaslar ve
slirec buna paralel olarak ¢ok uzar.

Tuzu azaltip baharatlari ¢cogaltin
Yemeklerin Uzerine ekstra tuz eklemeyin.
Salamuralardan, tursulardan uzak durun. Fazla
tuz tiketimi, viicudunuzun 6dem tutmasina
sebep olur. Saglikli yetiskin bir birey icin
gunluk 1-1,5 cay kasigi tuz alimi glivenli ve
yeterli araliktadir. Tuzu bir tarafa birakip,
baharatlara yonelin. Yemeklerinizi, salatalarinizi
olabildigince ¢esitli baharatlarla susleyin.
Baharatlar metabolizmanin hizlanmasina
yardimci olur ve tokluk hissi uyandirir.

Yemek saatlerinizi planlayin

Karniniz acikinca degil, 6§ln saatiniz geldiginde
yemek yiyin. Oncelikle, ana 6§iin saatlerinizi
planlayarak ise baslayin. Ana 6giinlerinizi,
kiiclk ara o6glnlerle destekleyin ki, ana
6glinlerde yemeniz gerekenden fazlasini
tiketecek kadar aclik hissetmeyin. Her 6gin
6ncesinde mutlaka 1 su bardagi suicin. Ana

6gun ve ara 6gunleriniz arasinda 2 saatlik
slreler olsun ve yemek yemegi uyumadan en az
2 saat once kesin. Ara 6ginlerinizde porsiyon
kontroline dikkat ederek, meyve, siit, yogurt,
kefir, kuruyemis gibi besinler tiketebilirsiniz.

Kizartmalardan uzak durun

Yaz sezonun gelmesiyle, mutfakta cok zaman
gecirmek istemeyenler, hizli ¢6zim olarak
kizartmalara yonelebiliyor. Fakat ayni hizda ve
daha saglikli ¢ozimler oldugunu unutmayin.
Kizartmak yerine, firinlayin veya haslayin.
Ogle veya aksam yemeginde tiiketebileceginiz
baharatlarla giizelce tatlandirilmis sinirsiz
haslama sebze, ihtiyaciniz kadar et grubu ve
yogurt, hafif, kolay hazirlanan ve saglikli bir
tercih olacaktir.

Yesil cay tiiketin

Gunde 2-3 kupa kadar yesil cay tiiketebilirsiniz.
Yesil cayin bilinen antioksidan iceriginin
bagisikligi glclendiren etkisinin yaninda,
icerdigi polifenoller sayesinde yag yakimini
destekleyici etkisi de vardir. Yesil cay diizenli
tuketildigi takdirde, bel cevresinde kalinlasmayi
ve yag birikimini engeller. Ara 6giinlerinizde siit
ile demleyeceginiz yesil cay, tokluk slrenizi de
uzatacagindan iyi bir ara 6giin tercihi olabilir.

Su icin

Yaz aylarinda vicuttaki sivi kaybr, kis aylarina
kiyasla daha fazladir. Sicaklarla beraber
kaybettiginiz suyu, mutlaka yerine koymaya
calisin. Gunlik 10-12 bardak su hedefiniz
olsun ve bu hedefe mutlaka ulasin. Tiketmeniz
gerek suyu arka arkaya, birden tiketmeyin.
Gun icerisine dagitarak tikettiginiz su tokluk
hissi yaratacaktir. Boylelikle 0§in saatlerinde
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daha tok hissedilip, kontrol daha rahat saglanir.
Su en iyi 6dem atici ve yaslanma karsitidir,
unutmayin.

Egzersiz yapin

Gunlik rutininize mutlaka egzersizi dahil edin.
25-30 dakika ile baslayacaginiz orta yogunlukta
bir egzersiz programi ile yag yakimini
destekleyebilirsiniz. Fazla yaglarinizdan
kurtulmak istiyorsaniz ginlik 8000-10000
adim atin. Yaglanmayi nlemek icin minimum
5000 adim atmaniz gerekir. Egzersiz sirenizi
kontrollu bir sekilde yavas yavas arttirmak,
viicudunuzun sekillenmesine ve daha fit bir
goriinim elde etmenize yardimci olacaktir.

Uykunuzu diizene sokun

Bedeninizin zinde ve din¢ olmasi icin uyku en
onemli faktérdir. Uykunuzu mutlaka diizene
koymalisiniz. Uyku saati ve “Ka¢ saat uyunursa
din¢ uyanilir?” sorusunun cevabi kisiden kisiye
gore farklilik gosterir. itk hedefiniz sizin icin
ideal saat araligini bulmak olmali. Kilo vermeyi
desteklemek icin hormonlarinizin diizenli ve
dengeli calisiyor olmasi gerekir. Dizenli uyku,
gun icerisinde salgilanan hormonlarin diizeni ve
dengesiicin elzemdir.
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Fotograflar: Sevket KIZILDAG

lek bagina bile tok tutan
pirincli salatalar. ..

Yazin sicaginda cok sicak ve bol soslu agir yemekler yerine daha hafif olan ve pratik bir sekilde

hazirlanan yemekleri tercih ederiz. Degisen yemek aliskanliklarina ve kultdrine ragmen piring

hala vazgecemedigimiz Urinlerdendir. Pistikten sonra birbirine yapismadan tane tane kalan ve
damak tadimiza ¢ok uygun olan Amerikan-Calrose pirinci ile yaza ozel tarifler derledik.

o -

Kisilik

Korpe
Sebzeli Piring
Salatasi

Malzemeler:

e 3/4 su bardagi Amerikan pirinci
e 1 corba kasigi kiyilmis maydanoz
® 10 adet mini havug

® 10 adet mini kabak

® 1 corba kasigi sizma zeytinyadi

® 1 cay bardagdi yogurt

e Tuz

Hazirlanisi:

Pirinci yikayip stizdikten sonra 1 cay
kasigi tuz ilave edilmis kaynar suda,
diri kivamda haslayin. Stzip sogu-
maya birakin. Kabaklari ve havuclar
buharda 3 dakika haslayin. Daha
sonra boyuna dorde bélun. Sebzeleri
zeytinyaguyla tavada hafifce kavurun.
Tuzunu ve kiyilmis maydanozu ekleyip
tatlandirin. Tim malzemeyi, haslayip
slizdiglniz pirincle harmanlayin.
Yogurdu ekleyip karistirin. Buzdola-
binda birkac saat beklettikten sonra
servis yapin.




Kisilik

Meyveli Piring
Salatasi

Malzemeler:

® 1 su bardagi Amerikan pirinci

® 100 gram kirmizi tiziim
(Cekirdegdi cikarilip boyuna ikiye
kesilmis)

® 100 gram sari Gzim (Tercihen
cekirdeksiz)

® 100 gram badem (Kaynatilip kabugu
cikarilmis)

Sosu icin:

® 200 ml portakal suyu

® 2 corba kasigi zeytinyadi

® 1 corba kasi§i Uzim sirkesi

® 2 cay kasI§l hardal

® Yarim demet kiyilmis maydanoz

Hazirlanisi:

Pirinci, 1 cay kasigi tuz ilave edilmis 2,5 bardak kaynar suda haslayin. Stzin
ve orta blyUklukteki salata karistirma kabinda Gzimlerle ve kabugu soyulmus
bademlerle birlikte karistirin. Sosu icin; Portakal suyunu, zeytinyagini, hardali,
sirkeyi, kiyilmis maydanozu, tuzu ve karabiberi karistirin. Sosunuz hazirdir.
Sosu, pirincli karisimi ve kalan malzemeyi bir kapta harmanlayin. Soguk servis

yapin.
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Misirli ve Baharatli Pirin¢ Salatasi

Malzemeler: Sosu Icin: _

* 2 su bardagi Amerikan pirinci e kahve_fmcam sizma zeytinyag!

® 1 su bardagi kuru Gzim * T adet limonun suyu N

® I¢ay bardagi ceviz i¢i (dogranmis) ® 2 corba kavs@' nar 8k,$|5|..

e 1'er adet kiiciik boy kirmizi ve * 1 cay kasi§i tuz (istege gore)
yesilbiber ® 1 cay kasigi karabiber

e 1 adet biiyik boy beyaz sodan ® 1 cay kasigr kuru kori

® 1 su bardagi haslanmis misir taneleri

® 1 kahve fincani dogranmis kereviz sapi HAaIZIrAljchSI: ) -
Pirinci iyice yikayip slizdikten sonra 1 cay kasi§i tuz ilave edilmis kaynar

suda diri kivamda haslayin. Dolmalik biberleri temizleyip istediginiz sekilde
dograyin. Beyaz sodani soyup zar seklinde dogradiktan sonra 1 tatli kasigi
tuz ilave ederek iyice ovun. Dogranmis sodani avucunuzla iyice sikarak aci
suyunun sizilmesini saglayin. Biberleri, sogani, dogranmis kereviz sapini
ve kalan malzemeyi ekleyerek harmanlayin. Sosu icin; Tim malzemeyi ka-
pagdi kapali bir kavanozda iyice calkalayin. Pirinci haslayip stizdikten sonra
tiim malzemeyi ilave edin. lyice karistirin. Buzdolabina aktarip 15 dakika
beklettikten sonra servis yapin.




Kisilik

Biftekli Pirin¢ Salatasi

Malzemeler:

® 1 su bardagi Amerikan pirinci
® 2,5 su bardagi su

® 1 cay kasigi tuz

® 200 gram kiltir mantari

® 1 adet kereviz

® 4 dal taze sogan

® 500 gram biftek

e 2-3 yaprak marul

Sosu lgin:

® 1 su bardagi krema

® 3 corba kasigi sirke

® 1,5 cay kasigi toz seker
® Aci kirmizi toz biber

Hazirlanisi:

Pirinci yikayip stizdikten sonra 1 cay kasigi tuz ilave edilmis kaynar suda,

diri kivamda haslayip slizin. Sogumaya birakin. Taze sodani temizleyip kiyin.
Kerevizin kabugunu soyup kiip kiip dogradiktan sonra birkac cay kasigi limon
suyu ilave ederek kararmasini dnleyin. Mantarlari nemli bir bezle silip enine
ve boyuna keserek dort esit parca elde edin. Taze sogani, kerevizi ve man-
tarlari genis bir kapta harmanlayin. Sosu icin tim malzemeyi ¢irpin ve %'Uni
hazirladiginiz sebzeli karisima ilave edin. Kalanini haslanmis pirince ekleyip
tatlandirin. Kapagini kapatin ve buzdolabinda 2 saat dinlendirin. Salatayi servis
etmeden 15 dakika once biftekleri izgarada pisirdikten sonra jilyen dograyin.
Salatay servis tabagina aktarin. Uzerine biftekleri yerlestirin. Istege gére ma-
rul yapraklari ile stsleyip servis yapin.
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4
Kisilik

Tavuklu Salata

Malzemeler:

® 300 gram haslanmis tavuk gogus eti

® 2 su bardagi Amerikan pirinci

® 1 kahve fincani dogranmis kereviz sapi

® 1 kahve fincani dogranmis
kirmizibiberli yesil zeytin

® 1 corba kasigi kavrulmus file badem

® 2 corba kasigi dogranmis yesil
sogdanin beyaz kismi

® 1 corba kasigi limon suyu

® 1 cay bardagi mayonez

Hazirlanisi:

Pirinci yikayip stzdikten sonra 1 cay kasigi tuz ilave edilmis
kaynar suda diri kivamda haslayin. Sizip sogumaya birakin.
Haslanmis tavuk gogus etini irice dograyin. Kereviz sapi-

ni 1 tatli kasigi zeytinyagr ile tavada, yumusayincaya kadar
kavurun. Ocaktan alin. Sosu icin; Limon suyu ile mayonezi
iyice ¢irpin. Haslanmis pirince ekleyip tatlandirin. Kalan tim
malzemeyi de ekleyip karistirin. Soguk servis yapin.




Kisilik

Akdeniz Usulli Piring¢ Salatasi

Malzemeler:

® 1,5 su bardagi Amerikan pirinci

® 2 corba kasi§i limon suyu

® 1 cay bardagi sizma zeytinyagi

e 1 dis sarimsak (dogranmig)

e 1 cay kasigi taze kekik (dogranmig)
® Taze cekilmis karabiber

® Kirmizi toz biber

® Birkac yaprak ispanak

® 1 adet dogranmis kirmizi biber

® 1 adet dogranmis salatalik

® 2 dal taze sogan

® 1 cay bardagi dogranmis yesil zeytin
® 1 cay bardagdi dogranmis siyah zeytin
® 50 gram beyaz peynir

Hazirlanisi:

Pirinci 1 cay kasigi tuz ilave edilmis 2,5 su bardagi kaynar suya
atin. Atesi kisin, diri kivamda haslayin. Ocaktan alin, tencerenin
kapagini kapatip 5 dakika demlendirin. Sosu icin; Limon suyunu,
zeytinyagini, kiyilmis sarimsagi, dogranmis taze kekigi ve baha-
rati karistirin. Hazirladiginiz sosu haslanmis pirince ekleyerek
tatlandirin. Dogranmis ispanagi da ekleyin. Karistirip 10 dakika
dinlendirin. Peynir disindaki kalan tim malzemeyi ilave edip
harmanlayin. Salatayi servis tabagina aktarin. Kiip dogranmis
peyniri de ekleyin. Servis yapin.
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Tarifler: Huriye ERSOY

(evimdetifer

Yazin taptaze urunlerinden oyle leziz tarifler hazirladik ki bir kez denemekle kalmayacak, bas
ucunuz yapacaksiniz...

Fotograflar: Hande GOKSAN
Fotograf Asistani: Murat ERDOGAN

4

Kisilik EV Ya pl mi
\ Limonata

Malzemeler:

e 1 kilo limon

® 1 su bardagi toz seker
e Birkag dal taze nane
° Su

® Rende, tel slizge¢

Hazirlanisi:

Limonlari yikayip stizdikten sonra 2-3
tanesini rendeleyin ve limon kabukla-
rinin Uzerine sekeri ilave edin. Limo-
natanin dogal renginin daha da sari
olmasini istiyorsaniz, rendelenmis li-
mon kabuklu sekerli karisimin Gzerine
2 bardak kaynar su ilave edin. Yarim
saat bu sekilde bekletin. Rendelenmis
limon kabuklarini siizge¢ yardimiyla
sekerli suyun icinden stizerek ayirin.
Kalan limonlarin suyunu sikin. Sekerli
karisim ile saf limon suyunu birlestirin
ve kendi damak zevkinize gore soguk
su ilavesi ile tatlandirin.

Aklinizda Bulunsun:

Limonatanin renginin dogal renginden
daha da sari olmasini istiyorsaniz ren-
delenmis limon kabugunun Uzerine
kaynar suyu eklemeniz gerekiyor.
Limonataya taze nane yapraklari ilave
edip buzdolabinda bekletirseniz daha
aromatik bir lezzet elde etmis olursu-
nuz. itk asamada, limonlarin kabuk-
larini iyice yikamaniz gerekiyor. Kalan
limonlarin kabuklarini rendeleyip,
sekerle birlikte yapismaz yizeyli bir
tavada kavurup karamelize ederseniz;
keklerde, pastalarda ve tatli pogaca-
larda kullanmak tzere rendelenmis
limon kabugu elde etmis olursunuz.
Limon kabuklarini buzdolabi po-
setlerinde, buzdolabinda muhafaza
edebilirsiniz.




Fotograflar: Hande GOKSAN Prodiiksiyen:inci BAK
Yapim Asistani: Ekrem CAGATAY.

Antepfistikli ve

Fotograflar: Hande GOKSAN Prodiiksiyon: inci BAK
Yapim Asistani: Ekrem CAGATAY

Marmelatli Kurabiye

Malzemeler:

® 200 gram margarin

® 1 su bardagi tahin

® 1 su bardagi toz seker

® Yarim paket kabartma tozu

® 1 paket vanilya

® 4 su bardagi un

® Yarim su bardagi cekilmis
Antepfistigi ici

Uzeri cin:

® | yumurtanin aki

® 1-2 yemek kasigi toz seker

e Limon, visne, seftali veya
kayisi marmeladi

Hazirlanisi:

Oda isisinda yumusamis margarini, tahini, sekeri, hamur kabartma tozu ve
vanilyayr yogurma kabina alin. Krem haline gelene dek hafifce karistirin. Krem
haline getirdiginiz margarinli karisima elenmis unu ve Antepfistigr icini ekleyin.
Plrlzsiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurdan ceviz buytkli-
ginde parcalar koparin. Her parcayr avucunuzun icinde yuvarlayin. Ortasina
bas parmaginizla bastirarak cukur olusturun. Kurabiye hamurlarini yagli kagit
serili firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin. Kenarlarina yumurta aki sirdn,
toz seker serpin. 180 derecede isitilmis firinda, 15-20 dakika pisirin. Firindan
alin, ortalarindaki bosluga damak tadiniza uygun olarak sectiginiz bir marme-
lat cesidinden marmelat yerlestirin.

Aklinizda Bulunsun:

Kurabiyeyi margarin yerine tereyagi ile de hazirlayabilirsiniz. Porsiyonlarini
biraz daha kiiclk tutup 6zellikle Tirk kahvesinin yaninda ikram edebilirsiniz.
Antepfistigi yerine ceviz, badem ve findik gibi triinler de ekleyebilirsiniz. Kura-
biyeyi marmelat ilavesi olmadan, yani sade olarak da hazirlayabilirsiniz.
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Karadut Serbeti

Malzemeler:

e | kilo taze karadut

e 2.5 litre su

® 1,5 su bardagi toz seker

Hazirlanisi:

Karadutlari yikayip stizdiikten sonra cam bir kaba alin. Uzerine
sekeri serpin. Uzerini strec bir folyo ile kapatip oda 1sisinda en az
6 saat kadar bekletin. Ardindan sekerli dutu bir tencereye aktarin
ve Uzerine suyunu ilave edin. Orta ateste 25 dakika kaynatin. Kay-
nayan karadut serbetini ocaktan alin. Ilininca ince telli bir stizge¢
yardimi ile meyvelerin posasini ezerek suyunu siziin.
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Fotograflar: Hande GOKSAN Prodiiksiyon: inci BAK

Seftali
Puresi

Malzemeler:

* 5 adet seftali (tercihen olgun ve yumusak olani)
® 1 cay bardagi toz seker

® Yarim limonun suyu

Hazirlanisi:

Seftalileri, kabugunu soyup rendeleyin veya plre
haline getirin ve sekeri ekleyin. Ardindan yarim
limonun suyunu sikin. Sekerli ve limonlu pureleri
kullanim miktarina gore piknik posetlere aktarin.
Pireyle doldurdugunuz piknik posetlerini buzluk-
ta saklayabilirsiniz.

Aklinizda Bulunsun:

Seftali piresini veya rendesini buzlukta aylarca
muhafaza edebilirsiniz. Pireyi, istege gore sutli
tatlilarinizda ve dondurmalarinizda lezzet eslik-
cisi olarak kullanabilir, kek ve pasta yapiminda
da lezzet artirici olarak degerlendirebilirsiniz.
isterseniz ocakta kisik ateste pisirerek marmelat
elde edebilirsiniz. Bunun icin bir cay bardagi daha
sekere ihtiyaciniz olacak. Karisimi elde ettikten
sonra buzluga aktarmak yerine hemen ocakta
pisirebilirsiniz.

!-Iam
Incir Receli

Malzemeler:

e 750 gram ham incir

® 750 gram toz seker

° 1 litre su

® 1 cay kasigl limon tuzu

Hazirlanisi:

Ham incirleri iyice yikayip stziin. Her incirin sap
kisimlarini ve alt kisimlarini kesin, dilerseniz ala-
cali dilerseniz kabugunu tamamen soyabilirsiniz.
Ham incirleri kaynar suda 5 dakika haslayip stizin
ve sonra buzlu suyun icine atip 5 dakika bekletin.
Slzlp tekrar temiz bir kaynar suyun icine atin.

5 dakika hasladiktan sonra sizip ayni sekilde
buzlu suyun icine atarak 5 dakika daha bekletin.
Bu islemi toplam 3 kez tekrar edin. incirleri buzlu
suyun icinden aldiktan sonra parmaklarinizla her
birini sikica tutarak suyunu sikin. Sekeri ve suyu
10 dakika kaynatin. incirleri ilave edin. incir-

ler haslanirken suyun yiizeyine ¢ikmamasi igin
tencerenin kapagindan biraz daha kiclk kapakla
ortin. Bu islem kisik ateste 45 dakika slrecektir.
Son 5 dakika kala limon tuzunu ekleyin. Incirler
serbetiyle birlikte haslandiktan ocaktan alin.
Sonra oda Isisinda sogumaya birakin. Daha sonra
sterilize edilmis kavanozlara aktarip kapagini
sikica kapatin.
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8-10

Kisilik

Karadut Receli

Malzemeler:

® 500 gram taze karadut

® 500 gram toz seker

® Yarim litre su

® Yarim limonun suyu

® Yarim cay kasi§i tuzsuz tereyagi

Hazirlanisi:

Su ile sekeri kivam alana dek kaynatin. Yikayip stizdiguniz karadutlari
kaynayan serbetin icine atin. Kisik ateste 10 dakika pisirin. Ocaktan al-
madan 1 dakika 6nce limon suyunu ekleyin ve 1 dakika kaynatip ocaktan
alin. Tereyagini da ekleyip meyveleri zedelemeden hafifce karistirin.
Recel oda isisinda soguyunca sterilize edilmis kavanoza aktarin.
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Fotograf: inci BAK Yapim: Ozgiir BAKIR

Bes ' -

caymiz bu ;
pasta ile

daha da
keyilli

olsun!

Pandispanyasini da i¢
kremasini da kolayca
hazirlayip bol file
badem ve findikla
tatlandiracaginiz,

mis gibi taptaze bir
bardak ¢ayin yaninda
gonul rahatligiyla
sunacaginiz nefis
pastasiyla yaza damga
vurmaya hazir misiniz?

e

Bomba Pasta

Malzemeler: Ayrica:
Pandispanya icin: * 1 su bardagi file findik-badem karisimi

® 5 adet yumurta
¢ 1 yemek kasigi toz seker Hazirlanisi:

e 70 gram un ic malzemesi icin; Tim malzemeyi sos tenceresine
® 40 gram tere)ﬁagl alin. iyice cirpin. Kisik ateste muhallebi kivamina
* 2 yemek kasigi kakao gelene dek pisirin. Ocaktan alin, mikserle arada bir

* 1 paket vanilya cirparak putirsiz kalmasini saglayip sogutun.

Pandispanya icin; Yumurtalarin aklarini ve sarilarini
ayri kaplara alin. 1 yemek kasigi sekeri daha sonra
« 1 paket vanilyal| puding kullanmak Uzere ayirin. Kalan seker ile yumurta

¢ 2 su bardag siit sarilarini cirpma kabina aktarin. Koplk koplk olana
* 1 adet yumurta dek yaklasik 4 dakika boyunca c¢irpin. Elenmis unu

e 2 kahve fincani un ve kakaoyu ilave edin. Spatula ile alttan Uste dogru
e 2 kahve fincani toz seker havalandirarak karistirin. Yumurta aklari ile kalan 1
yemek kasigi sekeri de kar haline gelene dek c¢irpin.

ic Malzemesi i¢in:
e 1 kutu labne peyniri

A

Her iki yumurtali karisimi ve vanilyay birlestirin.

Yumusak kivamli kopiik haline gelmis pandispanya
hamurunu, yagli kagit serili firin tepsisine kasik yar-
dimi ile hafifce diizlestirerek yayin. Onceden isitilmis
220 dereceye ayarli firinda 8-10 dakika pisirin. Firin-
dan alin. Hamur ilininca yagli kagidindan ayirin.
Pandispanyay! yuvarlak bir kaliba (cam da olabilir)
ddseyin. icine muhallebiyi dokiin. Pandispanyadan
kalan parcalar varsa muhallebinin tzerini bu parca-
lar ile kapatin. Yoksa strech folyo ile kapatip buzdo-
labinda en az 3 saat bekletin. Servis etmeden dnce
kalibindan ters cevirerek tabaga aktarin. Dilimleyip
istege gore file badem-findik karisimina bulayin.
Hemen servis yapin.



Fotograf: Hande GOKSAN Yapim: inci BAK

Baba gibi

Babalar GUnu'nde hem pazar kahvaltisina hem de bu anlamli glinde annenize yardim edin ve
kahvaltiya eslik edecek bir lezzet de sizden olsun.

~ Yumurtali
~ Ekmek Ustii

Malzemeler:

® 4 dilim tost ekmedgi

® 4 cay kasi§l pesto sos
® 4 dilim cedar peyniri

e 8 kiraz domates

® 1 avokado, dilimlenmis
® 2 tatli kasigi tereyagi

® 2 yumurta

Hazirlanisi:

2 dilimin Uzerine dnce pesto sos sirin,
sonra da cedar peynirini ve enine ikiye
kesilmis kiraz domatesleri yerlestirin.
200 dereceye ayarli firinda, peynirler
eriyinceye kadar bekletin.

Diger ekmekleri kizartip dilimlenmis
avokadolari yerlestirin. En son tereya-
ginda goz yumurta pisirip avokadolarin
Uzerine aktarin.



Bildircin Yumurtali

Malzemeler:

e 6 dilim tam bugdayli sandvi¢c ekmegi
e 8 dilim cedar peyniri

® 100 gr dil peyniri

® 4 dilim jambon

® 1 domates, dilimlenmis

® 4 bildircin yumurtasi

* 1 yemek kasigi tereyagi

Hazirlanisi:

4 dilim ekmegin Uzerine donisimlu olarak cedar ile dil peynirini, dilim-
lenmis domatesi ve jambonu yerlestirin. Kalan 2 dilim ekmekle birlikte
yagli kagit serili firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin. 200 dereceye
ayarli firinda, 10 dakika pisirin. Ayri bir tavada tereyagini eritip bildircin
yumurtalari goz g6z olacak sekilde pisirin. Ekmeklerin iki dilimini Ust
Uste yerlestirin, en son katina pisirdiginiz g6z yumurtalari aktarin. 3.di-
lim ekmegi de kapak olarak degerlendirin.
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Patatesli ve Sucuklu Yumurta

Malzemeler: Hazirlanisi:

* 1 adet orta boy patates Patatesleri kiip dograyip sivi yagda kizartin. Sucuklari da ayni
o Ceyrek kangal sucuk, dilimlenmis sekilde kip dograyip ilave edin. Karistirip tavanin ortasinda biraz

o 1 tatl kasigi tereyag bosluk birakin. Bu alana tereyagini ekleyin. Tereyagi eriyince yu-
¢ 2-3 yemek kasigi sivi yag murtalari kirin. En son tuzunu, kimyonunu ve kiyilmis dereotunu
* 2 yumurta ilave ederek tatlandirin. Hemen servis yapin.

e Tuz, kimyon
e 2 dal dereotu, kiyilmis




Fotograf - Yapim: Ozgiir BAKIR

Yemeklerimizi yedik,
iceceklerimizi ictik.
Sira geldi gunun

en tatli vaktine... iri
cekilmis findigi ve
biskivisiyle, kremadan
hazirlanan bu parfenin
tamamlayicisi olan
ozel limon sosuna da
bayilacaksiniz!

Limonlu Parfe

Malzemeler:

® 1 poset kremsanti

¢ 1 su bardagi soguk st

* 1 paket krema (200 ml)

® 2 adet limonun suyu ve
rendelenmis kabugu

® 1 su bardagi pudrasekeri

® % su bardag iri cekilmis findik ici

e 1 tutam ince kiyilmis nane

® 1 paket vanilya

® 10-12 adet potibor biskivi

Limon Sosu i¢in:

® 1 adet yumurta

e 1 adet yumurtanin sarisi

® Yarim su bardagi toz seker
e 1 corba kasigi tereyagi

e 1 adet limonun rendelenmis kabugu

(ince kismiyla rendelenmis)
¢ 1,5 limonun suyu

sl

Hazirlanisi:

Kremsanti ile soguk sttt mikser yardimiyla iyice ¢irpin. Diger hazirliklar yapilana kadar buzdola-
binda en az 6-7 saat bekletin. Krema ile pudra sekerini cukur bir kapta ¢irpin. Rendenin ince ta-
rafiyla rendelenmis limonun kabugunu, suyunu, vanilyayi ve ince kiyilmis naneyi ilave edip birkac
dakika daha cirpin. Kremsantili karisim ile kremali karisimi spatula yardimiyla bir kapta birlesti-
rin. En son irice parcalanmis biskuvileri ekleyin. Biskuvileri fazla zedelemeden karisima yedirin.
Hazirlamis oldugunuz bu karisimi derin dondurucuda dondurmak icin uygun kaba veya kaplara
paylastirin. Limon sos icin tereyagdi disindaki tim malzemeyi benmari usull kisik ateste 10 dakika
isitin. Kup seklinde dogranmis tereyagini ekleyin, eriyip iyice sos halini alana dek 1sitmaya devam
edin. Sosunuz hazirdir. Ocaktan alip Uzerini kapatin ve oda Isisinda ilindiktan sonra buzdolabinda
bekletin.

Aklinizda Bulunsun:

Potibor biskivisi yerine daha farkli biskiviler de ilave edebilirsiniz. Parfeyi hazirladiktan sonra
kiclk kaliplara paylastiracaksaniz, kalibindan diizgiince cikarmaniz icin kalibin icini strec folyo
ile kaplayin. Buzdolabinda yeterince beklettikten sonra oda isisinda birkac dakika dinlendirirseniz
folyosundan rahatca cikartabilirsiniz.
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Yanilya ve tarcin
kokulu sofralar...

Gunidn en sik 6gunlerinden biridir cay sofralari. Ister cayinizin ister kahvenizin yanina yakistirin,
bu lezzetlerin her biri denemeye deger...

4 Peynirli ve

Kisilik

Patlicanli
Volovan

Malzemeler:

® 8 adet hazir milfdy hamuru

® 2 adet kozlenmis patlican

e Tuz, taze cekilmis karabiber

¢ 2 dal taze feslegen

® 100 gram dil peyniri

® 1 adet kozlenmis salcalik
kirmizi biber

Hazirlanisi:

Milfoy hamurlarini buzluktan ¢ikartip
oda 1sisinda yumusamasi i¢in bekletin.
ic malzemesi icin; Kozlenmis patlicani
catalla ezin, tuz, taze ¢ekilmis kara-
biber ve kiyilmis feslegenle birlikte
karistirin. irice dogranmis dil peynirini
ve zar seklinde dogranmis kozlenmis
biberi de ilave edin. ic malzeme hazir-
dir. Milfoy hamurlarindan dért tanesini
tezgahin Gzerine alin. Yuvarlak keskin
bir kalip yardimi ile esit yuvarlak
hamurlar cikartin. Kalan doért milfoy
hamurunu da biraz daha kiiciik ve
onceden kesmis oldugunuz yuvarlak
milfoylerin Uzerini kaplayacak fakat
ortasina i¢c malzemeyi dolduracak
sekilde yani ortasi bos kalacak sekilde
bir kalipla kesin.

Milfoyleri yagli kagit serili firin tepsisi-
ne yerlestirin. ince bir firca yardimi ile
de hamurlarin kenarlarina (ortasina
stirilmeyecek) yumurta sarisindan
stirtin. Onceden isitilmis 200-210
dereceye ayarli firinda milfoyler
kabarip hafif kizarincaya kadar pisirin.
Firindan alin, ic malzemeyi yerlestirip
tekrar firinda tutun. ic malzeme 1si-
nincaya ve peynirler eriyip kizarincaya
kadar firinda bekletin. Ilik servis yapin.




Yaz Sebzeli Pogaca

Malzemeler:

® 4 su bardagi un

® 10 gram yas maya

® Yarim cay bardagi ilik su

® 1 tatli kasigi toz seker

® 1 su bardagi sut

® 1,5 kahve fincani zeytinyagi
® 1 tatli kasi§i tuz

® ] adet yumurta

i¢ Malzemesi icin:

® | adet kozlenmis patlican

® 1 adet kabak

® 1 tatli kasigi zeytinyagi

® 1 corba kasigi kiyilmis dereotu

® 1 kiclk kase ufalanmis tulum
peyniri (tercihen Erzincan tulumul)

Uzeri icin:
® | adet yumurtanin sarisi
® Beyaz hashas tohumu

Hazirlanisi:

Yas mayayi yarim cay bardag ilik suda eritin. Unu hamur yogurma kabina
aktarip eleyin. Sekeri ve tuzu ekleyip harmanlayin. Ortasini havuz gibi acip 1lik
suda inceltilmis mayayi, slitl, zeytinyagini ve yumurtayi ilave edin. Pitirsiz
bir hamur elde edene dek yogurun. Hamurun Gzerini nemli bir bezle ortip

oda isisinda yarim saat dinlendirin. ic malzemesi icin; Kozlenmis patlicani, zar
seklinde dogranip zeytinyaginda hafif yumusayana dek kavrulmus kabagi, de-
reotunu ve ufalanmis peyniri ilave edin. ic malzeme hazirdir. Hamurdan, kiicik
mandalina buytkliginde parcalar koparin. Her hamuru elinizde yuvarlayip
acin. Ortalarina sebzeli ic malzemeden (ic malzemenin ¢ok sulu olmamasina
6zen gosterin) paylastirin. Hamuru kenarlarindan tutarak karsi kenardaki
hamurun Uzerine kapatin. Yagli kagit serili firin tepsisine yerlestirin. Pogaca
hamurlarini, biraz daha kabarmasi icin yarim saat daha oda isisinda bekletin.
Pogaca hamurlarinin tzerlerine yumurta sarisi sirin, beyaz hashas tohumu
serpin. Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli firinda 40-45 dakika tzerleri iyice
kizarincaya kadar pisirin. Ilik veya soguk servis yapabilirsiniz.
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1 Tepsi
icin

Fistikli ve Tarc¢inli Kurabiye

Malzemeler:

® 2 adet yumurtanin sarisi

® 125 gram tereyagi

® 2,5 su bardagi un

® 1 cay bardagi pudra sekeri
® 1 tatl kasigi tarcin

* 1 paket kabartma tozu

* 1 paket vanilya

Uzeri igin:
® Antep fistigi ici, pudra sekeri

Hazirlanisi:

Yumurta sarilarini, pudra sekerini ve oda Isisinda yumusamis
tereyagdini cukur bir kapta krem haline gelene dek cirpin.
Elenmis unu, tarcini, kabartma tozunu ve vanilyayi ilave edin.
Pitlrsiz bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamurdan
ceviz blylkligunde parcalar koparip elinizde yuvarlayin ve
tzerini hafifce bastirarak yagli kagit serili firin tepsisine dizin.
Onceden isitilmis 190 dereceye ayarli firinda 15-20 dakika pi-
sirin. Firindan alin, sicakken pudra sekeri serpin. istege gére
tzerlerini Antep fistigi ile susleyin.



Elmali ve Cevizli

Borek

Malzemeler:

® 1 paket baklavalik hazir yufka

® 100 gram tereyagi

® 1 corba kasigi tarcin

® 1 tatli kasidi limon suyu

® 1 adet limonun rendelenmis kabugu
® 1 cay bardagi tahin

® 1 su bardagi iri cekilmis ceviz ici

® 1 su bardagi toz seker

® 3 adet elma

Uzeri igin:
® Pudra sekeri

Hazirlanisi:

Tereyagini eritip itinmaya birakin. Elmalarin kabugunu soyup kip seklinde
dograyin. Limon suyunu, tarcini ve iri cekilmis ceviz icini ekleyip karistirin. ic
malzeme hazirdir. Yufkalardan bir tanesini tezgahin tUzerine yayin ve Uzerine
eritilip iinmis tereyagindan firca yardimiyla siriin. ikinci ve Gciinci yufkalari
da Ust Uste sererek ayni sekilde aralarini yaglayin. En Ustteki yufkaya da ince
bir spatula yardimi ile tahinden siiriin, sekeri serpin. Uzerine ic malzemeyi ya-
yin. Yufkalari cok siki olmayacak sekilde rulo haline getirin. Kalan yufkalari da
ayni sekilde hazirlayin. Yagli kagit serilmis firin tepsisine yerlestirin. Onceden
isititmis 200 dereceye ayarli firinda yufkalar kizarincaya kadar pisirin. Firindan
alir almaz pudra sekeri serpin. Hemen servis yapin.
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Limonlu Tart

Malzemeler:
Hamuru Icin:

® 2,5 cay bardagi un

® 1 cay bardagi toz seker
® 1 adet yumurta

® 75 gram tereyagi

® Bir tutam tuz

Limonlu Krema i¢in:

® 2 adet yumurta

® 2 cay bardagi toz seker
® 2 corba kasigi un

® Bir tutam tuz

® 1 cay bardagi limon suyu
® Yarim cay bardagi sit

Uzeri icin:
® Birkac ince dilim limon
® 1 corba kasigi esmer toz seker

Hazirlanisi:

Hamuru icin unu yogurma kabina eleyin. Kip seklinde dogranmis tereyagi ve kalan
malzemeyi de ilave edin. Pitlrsiz bir hamur elde edene dek yogurun. Hamuru orta
boy yuvarlak tart kalibina elinizle bastirarak kenarlarindan yukari ¢cikacak sekilde
yayin ve buzdolabinda 15 dakika kadar bekletin. Limonlu kremasi icin yumurtalari,
sekeri, unu ve bir tutam tuzu cukur bir kapta iyice karistirin. Limon suyunu ve siti
ekleyin. Tart hamurunun Uzerine, firinda piserken cok fazla kabarmamasi icin ve ta-
banina gelmeyecek sekilde, catalla cizikler atin. Onceden i1sitilmis 170 dereceye ayarli
firinda 10 dakika pisirin. Firindan alip limonlu kremayi dokin. Tekrar firina verip
krema hafif sertlesene dek pisirin. Firindan alin, oda i1sisinda soguyunca buzdolabina
aktarin. Birkac saat bekletin. Uzeri icin; cok ince dilimlenmis limonlari yagli kagit
tizerine yerlestirin. Dilimlerin lizerine esmer toz seker serpin. Onceden isitilmis 200
dereceye ayarli firinda limonlari karamelize olana dek kizartin. Tartin tGzerini kara-
melize olmus limon dilimleriyle siisleyin. Istege gére pudra sekeri serpebilirsiniz.




ihlas &

Matbaacilik

“Isi profesyonellerine birakin”

WEB OFSET

Termal Kahp

Yuksek tirajli baskilara uygun, genig

gelisim toleransina sahip, net ve kaliteli

baski saglayan dzel bir kaliptir.

Basla Adedi: 100.000 - 200.000 (Normal Mirekkep)
80.000 - 100.000 {UV Mdrekkep)

Merkez Mahallesi 29 Ekim Caddesi ihlas Plaza

No:11 A [ 41 Yenibosna / ISTANBUL - TURKIVE
Tel.; + 90 212 454 3195 = www.afarkplates.com

DUZ OFSET

AMBALA]

‘nin matbaasi

ar AEAIRIT

Ihlas Mlthﬂlﬂllk giivencesiyle”

B 000 Swoade e’

+-|-+-++—<7¢ _3‘!

ki’

Konvansiyonel Kalip (Ctcp-LX)
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ALISVERISSEPETI

Koronaviriise karsi etkili
- 1961 yiindan bugine temizlik ihtiyacina
her alanda etkili ¢cgzimler sunan Nilco
Reinigungsmaschinen’in Sanisept H711
el ve cilt dezenfektan, ellerde bulunan
zararli mikroorganizmalara karsi etkili
céziimler sunuyor. izopropil alkol iceren

- n'l" =; ve son derece yiksek etkiye sahip olan
;-‘EF drundn, Covid-19 virtsy Uzerinde %99,99
- etkinligini belgeleyen mikrobiyolojik analiz
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2 raporu bulunuyor. Nilco Sanisept H711,
Z bilgisayar klavyesi, mouse gibi glinlik

= kullanilan ve bakteri tutan yerlerin temasi
g ya da spor salonlarinda, toplu tasimalarda
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=
=
=

=ET 7y
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temas edilen yerlerden gelebilecek virisle-
re karsi giicli koruma sagliyor. Uriin; okul,
restoran, hastaneler ve gida Uretim fabrika-
lari gibi ylksek hijyen ihtiyaci olan yerlerde

de rahatlikla kullanilabiliyor.

Evde giyinme

sanati
Kalitesi ve tasarim
anlayisi ile her beden ve
her yastaki kadina, ev
giyiminde rahatligi ve
sikligi bir arada sunan
SUWEN, yeni sezonda
da fark olusturuyor.
Mevsimin renklerin-
den, enerjisinden aldigi
ilhamla, yildizli, meyveli,
cicekli gibi desenler-
le tasarlanan yeni ev
giyim koleksiyonunda,
klasiklerden vazgec-
meyenler icin de cizgili,
dantelli gibi secenekler
yer aliyor. Her kadinin,
moduna ve ihtiyacina

uygun, konforlu, bir o kadar da tarz
sahibi ev giyim parcalarini bulacagi yeni koleksiyonundaki sort

takimlar, babydollar, askili takimlar, gecelikler, sicak havada
terleme yapmayan, pamuklu, yumusacik, cilt dostu kumaslariy-

la ilgi uyandiriyor.

Glinesten korunurken

gencliginizi de kazanin
Yiz maskesi takmak, glinesin etkileri
konusunda ek koruma saglayabilir,

-1

ancak gunlik gines kremi kullanma LOGcITA:

ihtiyacinin yerini almaz. Bu nedenle, ki
T

CREME LD

her zaman oldugu gibi, yiz maskesiy-
le bile her giin genis spektrumlu giin-
LUk glines kremi surilmesi gerekiyor.
L'Occitane’in caliskan glines koruyu-
culariyla tanismak; kirisikliklar, sark-
malar ve yaslilik lekeleri dahil olmak
Uzere glinesin neden oldugu erken cilt yaslanmasini dnledigi gibi
cilde gencligini de geri kazandiriyor. Immortelle Precious SPF 20,
nefes aldiran koruma sagliyor. Divine Cream SPF 20, duyusal bir
deneyim yasatiyor. Reine Blanche Illuminating UV Shhield SPF 50,
aydinlik bakim imkani veriyor. Shea Light Comforting Cream SPF
15, cildi beslemekle kalmayip ayni zamanda koruyor. Shea Ultra
Rich Lip Balm SPF 30, kuru ve catlamis dudaklari nemlendirmeye,

onarmaya ve korumaya yardimci oluyor.

Yeni trend alarmi
Modellerinin her biri el isciligi
ile italya'da iiretilen ve sezon
trendlerine yon veren Unld Tark
gozluk markasi Papary, Pinar
Altug Atacan’dan aldigi ithamla
benzersiz bir glines gozlugu
koleksiyonu sunuyor: Pinar
Altug x Papary. Koleksiyonda,
yazin enerjisini resmeden bordo,
turuncu, pembe ve mavinin yani
sira zamansiz siyah, kahve, gri
olmak Uzere toplam 8 farkli renk
bulunuyor. Ozel anatomik tasari-
mt ile her yliz yapisina kusursuz
bir sekilde uyum saglayan Pinar
Altug x Papary glines gozlikle-
rinin bazi modellerinde kendini
gosteren leopar desenleri de

hayranlik uyandiriyor. Cilt dostu
1. sinif asetat kullanilarak uretilen, oldukca dayanikli ve bir o

kadar da hafif, kemik cerceveli glines g6zligu koleksiyonu, goz
sagligini UV100 ve UV400 isinlarindan maksimum koruyan antref-

leks camlara sahip.
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Gulduren
100

100 Mbps'ye Kadar
Alkalli Sinirsiz Kablonet

+ Ust Paket
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+ Kablo Bulut 25 Gb
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Dolu
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+ Temel Paket
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Renklendir
Hayatini
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Internatten Basvurulanniza Ozel Ik Ay Bedova
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HiNDi LEZZETLERi

KULBASTI

Proteini bol, besleyici ve ekonomik Bolca Hindi ile
kiilbasti lezzetini yeniden kesfedin.

Bolca saglik, Bolca lezzet, Bolca Hind.,.

www.bolcahindi.com.tr




