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i ONS0Z

Anadolu, tarih boyunca bir cok medeniyetin ya-
sadigi ve ayni zamanda bir cok kdiltiiriin birbirini
i etkiledigi bir cografya.

Bu cografyada yasayan Tiirkler, Orta Asya’dan
tasidiklari yemek kiiltirlerini, Anadolu’daki me-
deniyetlerin yemek kiiltiirleri ile birlestirmis ve
gliniimiize degin tasimistir.

Farkl kiltirlerin birbirleri ile olan etkilesimi,

{ zengin bir mutfagin yani sira yoresel cesitliligi ve
cok farkli tatlari da biinyesine alarak zenginles-
mis ve gliniimiize kadar ulasmis.

Zeytinyagli yemekler, bilhassa Ege bolgesi basta
olmak lizere Anadolu mutfaginin vazgecilmezleri
arasindadir. Taze Fasulyelisinden-Enginarina,
Yaprak sarmasindan-Baklasina her zaman masa-
da yerini almistir. Kitapta, kolayca bulabileceginiz
malzemelerle hazirlanan zeytinyagli yemekler, en
pratik sekilde tarif edildi.

Anadolu kiiltiiriiyle olgunlasan ve Tiirk damak
zevkine uygun 50 6zgiin zeytinyagli tarifi, mutfak
 okulu ile birlikte sizlerle...

fotograf, harita, illiistrasyon ve konularin her

Afiyetle yemeniz dilegi ile,
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gastrofests

MALZEMELER

Briiksel lahanas: (600 gr)
Sarimsak (3 dis)
Badem (soyulmus ve 150 gr)

Kuru diziim (2 dolu yemek kasigr)
Rendelenmis limon kabugu (2 dolu yemek kasig1)
Zeytinyag (1 ¢ay bardag)

Tuz (giz karart)

Karabiber (goz karar)

HAZIRLANISI

Lahanalarinizi giizelce yikayin ve temizleyin. Bir kesme tahtasinin
Uzerine alarak lahanayi ortadan ikiye ayirin. Sarimsaklarinizi da
kesme tahtasinin iizerine alarak dograyin. Daha sonra genis bir

firin kabinin icerisine yerlestirin. Uzerine zeytinyad, tuz, karabiber,
badem, lahana, kuru iiziim ve bir yemek kasigi rendelenmis limon
kabugu ekleyerek giizelce karistirin. Hazirladiginiz karisimi
kabiyla beraber firina yerlestirin. Lahanalar yumusak bir kivama
gelene kadar pisirin. Son olarak artan limon kabuklarini iizerine
serpistirin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Barbunya (500 gr)
Taze fasulye (500 gr)
Sogan (1 adet)
Domates (2 adet)
Zeytinyagu (ceyrek su bardag)
Toz seker (1 yemek kasigs)
Tuz (giz kararz)

HAZIRLANISI

Oncelikle barbunyalarinizi giizelce temizleyin ve haslayin. Bir
kesme tahtasinin lizerinde soganlarinizi ince ince dograyin ve
bir tencerenin icerisine ekleyin. Uzerinde zeytinyag gezdirin ve
kavurun. Daha dnceden ayiklamis oldugunuz taze fasulyeleri de
tencerenin icerisine ekleyin. Domateslerinizin kabuklarini soyun
ve kiiclik kiiclik dograyin. Daha sonra domateslerle birlikte hafif
haslanmis barbunyayi da tencerenin icerisine ekleyin. Yemeginizin
hizasinda su ekledikten sonra tuzunuzu ve sekerinizi ekleyin.
Yaklasik yarim saat bu sekilde pisirin. Uzerine kalan zeytinyagini
ilave edin. Yaklasik 3 dakika daha pisirdikten sonra sogumaya
birakin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Kuskonmaz (2 demet)
Bezelye (haslanmas bir bardak)
Bal ( yarim tatls kasig1)
Arpacik sogan (10 adet)
Tereyagr (yarim su bardag)
Karabiber (1 ¢ay kasig)
Tuz (1 ¢ay kasigr)

HAZIRLANISI

Arpacik sogani soyun, kuskonmazlari yikayin ve yaridan kesin.
Tavaya yagi koyun ve erimesini bekleyin ardindan sirasiyla
soganlari ekleyip pembelesmesini saglayin ve kuskonmazlari
ekleyin ve pisirin. Yumusayinca haslanmis bezelyeyi koyun 3 dakika
daha kisik ateste pisirin ve kapatin. Sos icin tuz ve bali ekleyip
sogumaya baslayinca servis edin.
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MALZEMELER

Brokoli sap: (yarim kilo)
Tabin (2 yemek kasig)
Zeytinyags (2 yemek kasigr)
Limon suyu (2 yemek kasigr)
Sarimsak (3 dis)
Dereotu (8-9 dal)
Kimyon (bir ¢ay kasigr)
Karabiber (1 ¢ay kasig)
Tuz (giz karart)

HAZIRLANISI

Bir kesme tahtasinin lizerinde brokolinin saplarini kesip parcalara
ayirin. Ardindan bir tencerenin icerisine alin. Uzerini gececek kadar
su ekleyin ve giizelce haslayin. Brokolinizin suyunu siizdiikten son-
ra blender yardimiyla piire haline getirin. Diger kalan malzemeleri
de ekleyip tekrar blenderdan gecirin. Ardindan bir servis tabagi
secin ve piire haline getirdiginiz karisimi tabaga ekleyin. Uzerinde
goz karari zeytinyagi gezdirin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Asurelik bugday (haslanmas, 1 su bardag)
Siizme yogurt (2 su bardag)
Sarimsak (2 dis)

Dereotu (5 dal)

Zeytinyag (1 yemek kasigr)

Tuz (giz karart)

HAZIRLANISI

Oncelikle sarimsaklarinizi giizelce ezin ve yogurdun icine
ekleyip karistirin. icerisine haslanmis bugdayi ve dereotunu
ilave edin. Daha sonra tuz ekleyip karistirin. Son olarak
tzerinde zeytinyagi gezdirin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Asma yapragr (500 gr)
Zeytinyags (yarim su bardag)
Kiip seker (1 adet)

Piring (2 su bardag)

Kus diziimii (yarim ¢ay bardag)
Dolmalik fistik (yarim ¢ay bardag)
Kuru nane (Iyemek kasigr)
Karabiber (1 ¢ay kasig)

Tuz (goz karary)

Su (iki bucuk bardak)

HAZIRLANISI

Oncelikle bir tencerenin icerisinde su kaynatin ve asma
yapraklarinizi yaklasik 3 dakika haslayin. Ardindan suyunu
siizdiigliniiz yapraklari bir tabaga alin. Bir kesme tahtasinin
lizerinde soganlarinizi ince ince kiyin. Bir tencerenin icerisine
soganlarinizi ve zeytinyagini alin, soteleyin. icine kesme sekerinizi
ekleyin. Glizelce karistirin. Pirinclerinizi yikayin ve suyunu siiziin.
Pirinc, dolmalik fistik, kus Giziimdi, nane, karabiber, tuz ve suyu
ekleyip su iyice cekilinceye kadar pisirin. Daha sonra sogumaya
birakin. Tezgahin lizerine yapraklari alin ve ic malzemeyi yerlestirip
sarin. Soguk bir sekilde servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Enginar (5 adet)
I¢ bakla (500 gr)
Sogan (2 adet)
Zeytinyag (1 bardak)
Limon (1 adet)
Kesme seker (1 adet)
Dereotu (1 demet)
Tuz (giz karars)

HAZIRLANISI

Oncelikle soganlarinizi bir kesme tahtasinin iizerine alarak ince
ince dograyin. Daha sonra soganlariniz pembe bir kivama gelene
kadar kavurun. Enginarlarinizi temizleyin tuz ve yarim limonla
ovun. Genis bir tencerenin icerisine enginarlarinizi dizin. Tuz,
seker ve yarim limonla hazirladiginiz karisimin suyunu lizerine
hafifce gezdirin. Suyunuzu lizerini ortecek sekilde ekleyin. Yagli
kagidiniz ile tencerenin lzerini kapatin. Tencerenin kapagini
kapatip pismeye birakin. Biraz pistikten sonra ic baklalarinizi
ekleyin ve tekrar pismeye birakin. Yemeginiz tamamen pistikten
sonra enginarlari tabaga dizin. Biitiin enginarlarin ortasina
baklalari ekleyin. Dereotunu da ekledikten sonra yemeginiz hazir.
Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Patlican (5 adet)
Sogan (2 adet)
Sarimsak (7 dis)
Stvri biber (7 adet)
Zeytinyags (2 yemek kasigr)
Domates (6 adet)

Tuz (giz karary)
Karabiber (giz karari)
Maydanoz (yarim demet)
Limon (1 adet)

HAZIRLANISI

Oncelikle patlicanlarinizi giizelce yikayin. Daha sonra her birini
alacali bir bicimde soymaya baslayin. Bir tencereye aycicek yaginizi
ekleyin. Patlicanlarinizi teker teker yerlestirin ve iyice kizartin.
Daha sonra bir kesme tahtasinin lizerine soganlarinizi alarak
halka halka dograyin. Biber ve sarimsaklarinizi da kiiciik kiictik
dograyin. Zeytin yagi ekleyerek soteleyin. Domateslerinizi yikayin
ve kabuklarini soyun. Sonra domateslerinizi kiip kiip dograyin
ve onlari da ilave edip koyu bir kivama gelene kadar kavurun.
Baharat ve dogranmis maydanozlarinizi ilave edin. Ardindan ocagi
kapatin. Patlicanlarinizi genis bir firin tepsisinin icerine yerlestirin.
Patlicanlarinizin ortalarini cizgi biciminde acin. Malzemelerinizi
icine yerlestirin. Tavanizda kalmis olan domatesli suyu tepsinize
ekleyin. Patlicanlarinizin iizerinde limon suyu gezdirin. Onceden
200 dereceye ayarlanmis firina siiriin ve yaklasik 15 dakika kadar
pisirin. Son olarak sogumaya birakin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Mas fasulyesi (1 bardak)
Taze sogan (1 demet)

Taze nane (yarim demet)
Sogan (1 adet kirmiz)
Zeytinyag (1 ¢ay bardag)
Uziim sirkesi (yarim ¢ay bardag)
Tahin (3 yemek kasigs)

Tuz
Yumurta (haslanmas 2 adet)
Zeytin (20 adet)

HAZIRLANISI

Oncelikle aksamdan ilik suda beklettiginiz mas fasulyelerinizin
suyunu siiziin. Daha sonra genis ve derin bir tencerenin icerisine
ekleyin. Tencereye kaynar su ekleyin ve yaklasik 20 dakika
kaynamasini saglayin. Suyunu siizdiigiiniiz fasulyeleri baska bir
kabin icine kaldirin. Bir kesme tahtasinin iizerinde taze sogan ve
naneyi ince ince dograyin. Onlari da genis bir kabin icine ekleyin.
Kirmizi sogani da piyazlik bir sekilde dograyin. Zeytin ve yumurta
haric¢ tim malzemeyi derin salata kabinin icerisinde birlestirip
karistirin. Haslanmis yumurtalarinizi orta kismindan ikiye
bollin ve salatanin lizerine yerlestirin. Son olarak zeytinlerinizin
cekirdeklerini cikarip siislemesini yapin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Barbunya fasulyesi (1 kg)
Yesil mercimek (1 bardak)
Taze sogan (1 demet)
Kapya biber (1 adet)
Maydanoz (1/2 demet)
Seker (1 adet)
Zeytinyagr (1/2 su bardag)
Stcak su (3 su bardag)
Tuz

HAZIRLANISI

Limonlu suda barbunyalari, sade suda ise mercimekleri 5’er
dakika haslayin. Ardindan 3 dakika tuzlu suda haslayin ve siiziin.
Taze soganlari ve maydanozu temizleyin ve dograyin. Kapya biberi
ve seker, sicak su, yag ve tuzu mercimekli fasulyeye ekleyip sogani
da koyup 15 dakika kisik ateste pisirin. Sogumaya birakin, ardindan
maydanozla siisleyerek servise hazir hale getirin.
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MALZEMELER

Enginar (4 adet temizlenmis)
Limon (2 adet)
Su (goz karart)

Kiip seker (4 adet)
Beyaz peynir (ezilmis 1 su bardag)
Taze sogan (4 dal)
Krema (4 yemek kasig)
Kiraz domates (4 adet)
Dereotu (2 dal)

Tuz (goz karary)
Karabiber (1 ¢ay kasigr)
Pul biber (1 ¢ay kasigr)

HAZIRLANISI

Oncelikle enginarlarinizin saplariniz temizleyin ve iist kisimlarini da
makasla diizeltin. Daha sonra ortasindaki mor yapraklari kapatin ve
icindeki tiyleri temizleyin. Glizelce yikayin. Bir limonun suyunu sikin
ve lizerine siiriin. Bir tencerenin icerisine enginarlarinizi yerlestirin.
Daha sonra uzerine 1 limonun suyunu, tuz ve kesme seker ekleyin ve
ardindan yarisini gececek kadar su ilave edin. Enginarlarin lizerine
yagli kagit kapatin. Tencerenin kapagini kapatin ve yaklasik yarim
saat pisirin. Enginarlarinizi sudan cikarip sectiginiz servis tabagina
yerlestirin. Ezilmis peynirlerin lGzerine ince ince dogradiginiz soganlari
ve kremayi ekleyin. Daha sonra haslama suyunuzdan 2-3 yemek kasigi
ve baharatlari ekleyin. Sos icin hazirladiginiz bu karisimi giizelce
harmanlayin. Her bir enginarin lizerine susu ekleyin. Domates, dereotu
ve tuzu ekleyin. Enginariniz servis hazir, afiyet olsun.
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MALZEMELER

Kuru fasulye (yarim kilo)
Kuru sogan (2 adet)
Zeytinyagt
Kirmizi pul biber
Maydanoz
Limon
Nar eksisi
Tuz

HAZIRLANISI

Yaklasik & saat suyun icerisinde beklettiginiz kuru fasulyelerinizin
suyunu giizelce siiziin ve haslayin. Genis ve derin bir kabin
icerisine ekleyin. Bir kesme tahtasinin lizerinde sogan ve
maydanozlari dograyin ve icerisine ekleyin. Daha sonra pul biber,
nar eksisi, limon, tuz ve zeytinyagini da ekleyip giizelce karistirin.
Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Kuzu 1spanak (yarim kilo)
Sarimsak (4 adet)
Limon (1 adet)

Tost ekmegi (4 adet)
Ceviz (150 gr)
Zeytinyag (yarim su bardag)
Karabiber
Muskat rendesi

Susam

Tuz

HAZIRLANISI

Ispanaklari sirkeli tuzlu suda iki dakika bekletin ve bir kaba ayirin

Sarimsaklari kiyin. Tost ekmeklerinin icini ¢cikarin. Ceviz, ekmek,

zeytinyadi, limon suyu, sarimsak ve ispanagi blendera atin. Biraz

karistiktan sonra muskatrendesi, tuz, susam ve karabiberi ekleyip
servise hazir hale getirin.
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MALZEMELER
Labne peyniri (200 gr)
Siizme yogurt (1 ¢ay bardag)
Zeytinyag (1 yemek kasigr)
Kirmizi biber (kizlenmis 2 adet)
Tuz (giz karart)
Maydanoz (giz karari)

Ceviz (doviilmiis, giz karari)

HAZIRLANISI

Genis bir kabin icerisine yogurdu, tuzu ve labnenizi alin. ikisini
glizelce cirpin. Daha sonra sectiginiz bir servis tabagina alin.
Karisimin ortasinda hafif bir cukur yaratin. Kirmizi biberlerinizi
dograyin ve orta kisma yerlestirin. Uzerinde hafifce zeytinyaginizi
gezdirin. Son olarak maydanozlarinizi dograyin ve ceviz ile beraber
tzerine ekleyin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Sogan (1 adet)

Frenk sogani (1 adet)
Zeytinyags (yarim ¢ay bardag)
Domates (2 adet)

Taze beyaz fasulye (1 kg)
Seker (2 adet kiip)

Tuz

HAZIRLANISI

Soganlari piyazlik ince ince dograyin. Taze beyaz soganlari yikayip
ayiklayin. Domatesleri yikayip kare seklinde kesin. Zeytinyagini
ekleyip once sogani hafif kizartin ve fasulyeyle domatesi
ekleyin. Kiip seker ve tuzunu ekleyip su ilave edin. Fasulyelerin
yumusadigina emin olunca kapatin. Frenk soganini lizerine ekleyip
servise hazir hale getirin.
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MALZEMELER

Karnabahbar (250 gr)
Brokoli (250 gr)
Kirmazi dolmalik biber (2 adet)
Sar: dolmalik biber (1 adet)
Briiksel lahanasi (200 gr)
Bebek havue (6 adet)
Sogan (1 adet)

Swcak su (1 su bardag)
Zeytinyags (yarim su bardag)
Limon (yarim)

Tuz (giz karars)

HAZIRLANISI

Oncelikle soganlarinizi ince ince dograyin. Ardindan tencerenizin
Uzerine zeytinyagdi ekleyerek soganlarinizi hafif pembe bir kivama
gelene kadar kavurun. Biberleri kesme tahtasinin lizerinde serit
biciminde dograyin. Daha sonra biitiin sebzelerinizi tencerenin
icine ekleyin. Tencerenize sicak su ve tuzu ekleyin. Kisik ateste
sebzeleriniz yumusak bir kivam alana kadar pisirin. Yemeginizi
ocaktan aldiktan sonra lizerine limon suyu ekleyin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER
Biber (3 kg kapya )
Sarimsak (1 biitiin )
Tuz ( 2 tatls kasigr)
Sirke (yarim su bardag: )
Maydonoz ( 1/2 demet )
Zeytinyags ( 2 ¢ay bardag: )

HAZIRLANISI

Kapya biberlerinizi yikadiktan sonra birka¢ yerden minik
delikler acin. Onceden isitilmis firinda (220 derece) kozleyin.
Kapya biberlerin cekirdeklerini temizleyin ve kabuklarini soyun.
Bu islemden sonra iri parcalara boliin. Bir biitiin sarimsagin
dislerini teker teker soyarak ince parcalara boliin. Ayni sekilde
maydanozlari da iri parcalar halinde dograyin. Ayri bir kapta
belirtilen miktarda zeytinyagi, sirke ve tuzu karistirin. Bu
islemlerden sonra kavanozlara once biberleri, lizerine kiyilmis
maydanozlari ve son olarak sarimsaklari koyun. Uc ya da dort kat
olacak sekilde bu isleme devam edin. Uzerine 6nceden hazirlanan
zeytinyagi, sirke ve tuz sosu ilave edin. Kapagi cok sert sekilde
kapatin ve buzdolabinda saklayin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Patates (haslanmas 1 kg
Kuru sogan (1 adet)
Taze nane (¢eyrek demet)
Maydanoz (ceyrek demet)
Mor lahana
Nar eksisi
Kekif
Pul biber
Tuz
Salatalik tursusu (5 adet)
Zeytinyagt

HAZIRLANISI

Oncelikle patateslerinizi haslayin. Ardindan derin bir kabin
icerisine alin. Bir kiiciik kap daha secin ve icerisine nar eksisini,
baharatlari ve zeytinyagini ekleyin. Daha sonra patateslerin iizerine
ilave edip nazik bir sekilde karistirin. Kalan malzemeleri de
dograyin ve onlari da patatesin lizerine ekleyip karistirma islemine
devam edin. Uygun bir servis tabagi secerek zeytinyagli patates
salatanizi servis edin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Baldo piring (2 su bardag)
Zeytinyagr (1 ¢ay bardagt)
Su (3 su bardag)
Tavuk suyu (1 su bardags)
Taze karabiber
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle kendinize derin bir pilav tenceresi secin. Ardindan
yaginizi tencerenin icerisine ekleyin ve pirinclerinizi ilave edin.
Biraz kavurun daha sonra su ve tavuk suyunu ekleyin. Tuzunuzu da
ekledikten sonra orta ateste pisirin. Pilaviniz pisince yaklasik 20
dakika dinlendirin ve lizerine karabiber serpin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Taze rezene kikii (150 gr)
Arpacik sogan (4 adet)
Domates (2 adet)
Zeytinyagy (yarim ¢ay bardag)
Limon (1 adet)
Sarimsak (2 dis)
Beyaz biber (1 ¢ay kasigr)
Toz seker (1 ¢ay kasig)
Tuz (1 ¢ay kasig)
Patates (1 adet)
Misket havug (1 adet)
Pembe biber (1 ¢ay kasigr)
Dereotu (birkag tutam)
Nar eksisi (1 tatls kasig)

HAZIRLANISI

Oncelikle rezene koklerini giizelce yikayin ve ayiklayin. Daha sonra
bir kesme tahtasinin lizerinde rezene koklerini 4 parcaya ayirin.
Ardindan arpacik sogan, zeytinyagi ve ince ince kiydiginiz sarimsakla
beraber iyice soteleyin. Patateslerinizin ve havuclarinizin kabuklarini
soyup minik minik dograyin. Domateslerin de kabuklarini soyup
dograyin. Havug, domates, limon suyu, patates, nar eksisi, toz seker,
beyaz biber, pembe biber ve tuzu da ekleyin. Ardindan su bir miktar
su ekleyin ve orta ateste pisirin. Pistikten sonra lizerine dereotu
serpistirin. Afiyet olsun.






46

gastrofests

MALZEMELER

Rezene sap: (1 kilo)
Zeytinyagr (yarim ¢ay bardag)
Tuz (goz karary)

HAZIRLANISI

Rezene saplarinizi glizelce yikayip temizleyin. Genis bir tencerenin
icerisinde su kaynatin. Ardindan rezene saplarinizi icerisine atip 3
dakika haslayin. Bir kabin icerisine soguk su ekleyin ve hasladiginiz
rezene saplarina sok teknigi uygulamak icin soguk suyun icerisine
atin. Suyunu siiziin ve bir kesme tahtasinin lizerine alip ince ince
dograyin. Bir servis tabagina gecirin ve lizerine tuz ekleyin. Daha
sonra uzerinde zeytinyagi gezdirin ve limon sikin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Patlican (2 adet)
Sogan (3 adet)

Kiip seker (1 adet)
Zeytinyagr (3 yemek kasigr)
Sarimsak (2 dis)
Domates (3 adet)

Tuz, karabiber

Kizartmak igin
Zeytinyagt

Servis igin

Ceri domates (4 adet)

HAZIRLANISI

1'er cm kalinlikta dogranmis patlicanlari acisini almak icin 15 dk
tuzlu suda bekletin. Yikayip, iyice siizdliglikten sonra kizgin yagda
kizartip yagini cekmesi icin kagit havluya serin. Hilal seklinde
dogranmis soganlari tencerede kavurun. Sekeri, kiyilimis sarimsagi
ve kiip seklinde dogranmis domatesleri ekleyip suyunu ¢cekene
kadar pisirin. Tuz ve karabiberi ekleyip tencerenin altini kapatin.
Ortalarina malzemeyi koydugunuz patlicanlari kiirdan tutturarak
rulo haline getirin ve firin kabina alin. Kiirdan uclarini yarim
ceri domatesler ile siisleyerek 180 derece 10-15 dk firinlayin.
Soguduktan sonra servis edebilirsiniz.
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MALZEMELER

Semizotu (400 gr)
Sogan (1 adet)
Zeytinyagr (1 ¢ay bardags)
Havug (1 adet)
Sarimsak (2 dis)
Piring (1 ¢ay bardag)
Kesme seker (1 adet)
Dereotu

Tuz (goz karart)

HAZIRLANISI

Semizotunu giizelce temizleyin, yapraklarini ayirip kiiciik kiiciik
dograyin. Bir kesme tahtasinin lizerinde soganlarinizi dograyin
ve bir tencerenin icinde zeytinyagiyla soteleyin. Ardindan
sarimsaklarinizi dort parcaya ayirin. Havuclarinizi da dogradiktan
sonra semizotu, sarimsak, havuc, tuz ve kesme sekeri de ilave
edip soteleme islemini siirdiiriin. Semizotunun suyunu biraktigini
gordiigliniizde piring ve yarim bardak su ilave edin. Piringler
yumusak bir kivama gelene kadar pisirmeye devam edin. Pistikten
sonra ilinmasi icin bekleyin ve son olarak lizerine semizotu ilave
edin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Kabak (1kg)

Havug (1 adet)
Sogan (2 biiyiik boy)
Sarimsak (4 adet)

Tuz (1/2 yemek kasigr)
Zeytinyags (1/2 su bardag)
dereotu (yarim demet)

Siizme yogurt

HAZIRLANISI

Tim malzemeleri soyun ve yikayin. Sogan ve kabagi kare seklinde,
havucu ise dilimleyin. Dereotunu kiyin. Soganlari tuzla ovun. Havuc
ve kabaklari ve sarimsagi tencereye koyun, zeytinyagini lizerine
gezdirin. 20 dakika kisik ateste pismesini bekleyin. Dereotunu
da ekleyip sogumaya birakin. Son olarak sarimsakli yogurtla
yemeginiz sunuma hazir.
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MALZEMELER

Ispanak kikii (1/2 kg)
Sogan (1 adet)
Sarimsak (2 adet)
Havug (1 adet)
Piring (1/2 ¢aybardag)
Domates (2 adet)
Zeytinyagr (1/4 bardak)
Su (3,5 bardak)
Tuz

HAZIRLANISI

Soganlari kiip kiip dograyin. Sarimsaklari kiyin. Havuclari rendeleyin,
pirincleri yikayin ve domatesleri kare seklinde kesin. Zeytinyagini ocaga
koyup once sarimsak ve sogani pembelestirin. Ardindan pirinc, kok
1spanak, havuc, domates karabiber ve tuzu ekleyip pirincler pisine denk
pisirin. Altini kapatin ve en az 15 dakika dinlendirdikten sonra servis

yapin.
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MALZEMELER

Beyaz peynir (150 gr)
Lor peyniri (1 su bardag)
Antep fistrigr (1 su bardag)
File badem (1 su bardag)

Ceviz i¢i (1 su bardag)

Dereotu (3 yemek kasigz)
Sarimsak (2 dis)
Zeytinyag (1 su bardag)

HAZIRLANISI

Oncelikle peynirlerinizi giizelce ezin. Ardindan icine zeytinyagi
ve sarimsak ekleyip karistirin. Daha sonra ceviz, badem, fistik ve
dereotunu da ekleyin ve karistirmaya devam edin. Servis tabagina

alin ve iizerinde biraz zeytinyagi gezdirin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Kereviz (biiyiik boy)
Ayva (Ceyrek ayvadan biraz fazla)
Sogan (1 adet)
Havug (1 adet)
Patates (1 adet)
Portakal (1 adet)
Mandalina (1 adet)
Zeytinyagr (4 yemek kasigr)
Kesme seker (1 adet)
Tuz (Goz kakarz)

Limon (yarim)

HAZIRLANISI

Oncelikle kerevizi soyun ve dograyin. Ardindan kararmamasi icin li-
monlu suyun icerisine koyun. Soydugunuz ayvalari kerevizden biraz
daha kiiciik bir sekilde dograyin ve suya koyun. Soganlarinizi ince
ince dograyin. Patatesleri kiip seklinde, havuclarinizi ince halkalar
halinde dograyin. Daha sonra soganlarinizi hafif pembe bir kivama
gelene kadar kavurun. Patateslerinizi ve havuclarinizi da icine ek-
leyerek yaklasik 5 dakika kavurun. Kereviz ve ayvalari da ekleyip

5 dakika daha pisirin. Onceden sikti§iniz portakal suyunu, tuz ve
kesme sekeri de lizerine ekleyin. Kereviziniz yumusak bir kivama

gelene kadar pisirin. Afiyet olsun.






60

gastrofests

MALZEMELER

Patates (1 kg)
Zeytinyagy (yarim su bardag)
Sarimsak (1 dis)
Kurutulmus biberiye yapraklar: (yarim ¢ay bardag)
Kekik (2 tatls kasigr)
Kirmuzi pulbiber (2 yemek kasigy)
Tuz (goz karary)
Karabiber (giz karar)

HAZIRLANISI

Derin bir kap secin ve ardindan patateslerinizi glizelce yikayip elma
dilimleri seklinde dograyin. Sarimsaklarinizi minik minik dograyin
ve tiim baharatlarla beraber patatesin icine ekleyip iyice karistirin.
Uzerine zeytinyagini da ekleyin. Bir firin tepsisinin lizerine yagli
kagit serin ve patateslerinizi icine ekleyin. Onceden 200 dereceye
ayarlanmis firinda pisirin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Taze bakla (1 kg)
Sogan (1 kg)
Zeytinyag (1 ¢ay bardag)
Limon (1 adet)
Sarimsak (2 dis)

Un (1 yemek kasigs)

Toz seker (yarim yemek kasig)
Yogurt (1 su bardag:)
Stcak su (1 buguk su bardag)
Dereotu (yarim demet)
Tuz (giz karar)

HAZIRLANISI

Derin bir kabin icerisine limon suyu hazirlayin. Baklalarinizin
uc kisimlarini temizleyerek kabin icerisine alin ve bir siire
limonlu suda bekletin. Daha sonra bir kesme tahtasinin lizerinde
soganlarinizi ince ince dograyin. Zeytinyaginda pembe bir kivama
gelene kadar soganlarinizi kavurun. Limonlu sudan baklalariniz
cikarip soganlarin yanina ekleyin ve yaklasik 5 dakika giizelce
karistirin. Uzerine yarim limon sikin, sekeri ve sicak suyu ekleyin.
Yemeginizi kisik ateste baklalariniz yumusak bir kivama gelene
kadar pisirin. Yemeginiz pistikten sonra ince ince kiydiginiz
dereotlarinizi ve tuzunuzu ekleyin. Sectiginiz bir servis tabaginda
sarimsakli yogurtla birlikte servis edin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Balkabag: (300 gr)
Piring (3 yemek kasigr)
Sogan (1 adet)
Zeytinyag (1 ¢agy bardag)
Limon suyu (yarim limon)
Su (1 su bardag)
Dereotu (3 dal)

Tuz

HAZIRLANISI

ince dogradiginiz sogani hafifce kavurun ve iizerine iri kiipler
seklinde dogradiginiz kabagi ekleyin. 5 dakika kavurmaya devam
ettikten sonra pirin¢ ve dereotu haric biitiin malzemeyi ekleyin.
Orta ateste kaynamaya birakin. Kaynadiktan sonra pirincleri de
ilave edip 20 dk kisik ateste pisirin. Kiyilmis dereotunu ilave ederek
servis edebilirsiniz.
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MALZEMELER

Yarim kilo bamya,
1 tane sogan,
3 tane domates,
2 dis sarimsak,
1 ¢ay bardag: zeytinyags,
I cay kasigi toz seker,
Yarim limon,

Tuz

HAZIRLANISI

Bamyalarin sap kisimlarini temizleyip bol suyla yikayin ve
suyunu siizdiiriin. Yemeklik dogradiginiz sogan ve rendelenmis
sarimsaklari zeytinyaginda kavurun. Domateslerin kabuklarini

soyup kiip kiip dograyin ve ilave edin. 3-4 dakika daha kavurduktan

sonra suyu siziilen bamyalari ekleyin. Tuz, seker ve limon suyunu

gezdirip kisik ateste karistirmadan pisirin. Oda sicakliginda iliyinca
servis yapin.
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MALZEMELER

Barbunya (yarim kilo)
Sogan (1 adet)
Havug(1 adet)

Sarimsak (3 dis)
Zeytinyadt (¢eyrek su bardagi)
Biber salgasi (yarim yemek kasig)
Domates salgas: (1 yemek kasigr)

HAZIRLANISI

Oncelikle bir kesme tahtasinin iizerine soganlari alin ve kiip kiip
dograyin. Dogradiginiz soganlari ve yaginizi bir tencerenin icine
alarak kavurmaya baslayin. Havuclarinizi da kiip kiip dogradiktan
sonra salcalarinizla beraber tencereye ekleyin. Glizelce kavurun
ve ardindan barbunyalarinizi ekleyin. Uzerine su ilave ederek (1 su
bardagi) yaklasik yarim saat pisirin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER
1 kg bezelye,

2 tane havug,
2 tane patates,
2 tane sogan,
1 ¢ay bardagi zeytinyag,
1 su bardag: 1lik su,
1 tatly kasigr toz seker,

2 yemek kasigr domates
salgas,

Tuz,

Siislemele igin:
Dereotu

HAZIRLANISI

Sogani yemeklik dograyip zeytinyaginda pembelesene kadar kavu-
run. Patates ve havuclarin kabuklarini soyup kiip kiip dograyin ve
kavrulan sogana ekleyip salca ile birlikte 3-4 dakika daha kavurun.
Uzerine yikadiginiz bezelyeleri, seker, tuz ve suyunu ilave edip seb-
zeler yumusayincaya kadar kisik ateste pisirin. Dereotuyla siisleyip
sicak ya da i1lik servis yapin.
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MALZEMELER
20-30 tane kiiciik dolmalik,

3 tane sogan,

2 yemek kasigr domates salgast,
2 yemek kasig biber salgas:,
1,5 su bardag: piring,

1 ¢ay bardag: zeytinyags,

2 tane domates,
Kirmizi pul biber,
Nane,

Tuz

HAZIRLANISI

Soganlari ince ince dograyip zeytinyaginda pembelesinceye kadar
kavurun. Salcasini ekleyip kavurmaya devam edin. Pirincleri
yikayip suyunu siiziin ve soganlara ilave edin. 3-4 dakika daha
kavurup pul biber, nane, tuz ve ince kiyilmis maydanozlari ekleyip
ocaktan alin. Dolmalik biberlerin kapak kisimlarini alip glizelce
yikayin. Hazirladiginiz ic harcindan biberlerin iclerine yarisini biraz
gececek sekilde doldurun. Tencereye dik bir sekilde yerlestirin.
Domatesleri dilimleyip biberlerin lizerlerini kapatin. Tencerenin
yarisina kadar su ve zeytinyagini ilave edip kisik ateste pirincler
yumusayana kadar pisirin.
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ZEYTINYAGLI BROKOLI VE
KARNABAHAR

MALZEMELER

Brokoli (kiigiik boy)
Karnabahar (kiiciik boy)
Havug (1 adet)

Tuz (goz karari)

1. 5 su bardag: su
Zeytinyag (ceyrek su bardag)

HAZIRLANISI

Oncelikle, brokoli, karnabahar ve havucu glizelce yikayin.
Ardindan havuclarinizi dograyip tencereye ekleyin.
Uzerine tuz, zeytinyagi ve su ekleyin. Orta ateste yavas
yavas pisirin. Yemeginiz pistikten sonra tabaga koyun ve
tzerine limon sikin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Cagla badem (500 gr)
Zeytinyags (yarim su bardag)
Toz seker (yarim tatly kasigr)
Sarimsak (2-3 dis)
Portakal suyu (¢ceyrek su bardag)
Sogan (1 adet)
Dereotu (6 dal)
Kapya biber (1 adet)
Tuz (goz karary)

HAZIRLANISI

Bir tencerenin icerisinde zeytinyaginizin yarisini isitin.
Soganlarinizi ince ince dograyin. Daha sonra sogan, seker ve
sarimsadi yagin icerisine ekleyin. Soganlariniz pembe bir renk
alana kadar kavurmaya devam edin. Cagla bademlerinizi yikayip
temizledikten sonra lizerine ekleyin ve yaklasik bes dakika
kavurun. Portakal suyunu ilave edin. Uzerini hafif gececek kadar
da su ekleyin. lyice kaynadiktan sonra iizerine tuz serpin. Daha
sonra tencerenin altini kisip yaklasik yarim saat pisirin. Biber
ve dereotunu ince ince dograyin ve harmanlayin. Bademleriniz
pisince altini kapatin ve sogumaya birakin. Uzerine dereotu biber
karisiminizi ve ardindan zeytinyaginizi ekleyin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

1 demet deniz biriilcesi,
3 dis sarimsak,
1 ¢ay bardag: zeytinyags,
1 yemek kasigr elma sirkesi,
1 yemek kasigr nar eksisi,
1 yemek kasigr kirmizz pul biber,
Tuz

HAZIRLANISI

Deniz boriilcelerini yikayin ve bir tencerede suyla 30 dakika
haslayin. Hasladiktan sonra soguk suya batirip cikartin. Soguyunca
saplarindan tutarak odunsu kisimlarini ayiklayin ve servis kasesine

alin. Ayri bir kapta sarimsaklari rendeleyin, zeytinyadi, elma

sirkesi, nar eksisi, pul biber ve tuzu karistirin. Bu sosu deniz
borilcelerinin lizerine gezdirip servis yapin.
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MALZEMELER

6 tane enginar,
1 tane patates,
1 tane havug,

1 su bardag bezelye,

1 ¢ay bardag: zeytinyags,

1 tane limon,

1 ¢ay kasig toz seker,

Tuz,

1 tutam dereotu

HAZIRLANISI

Enginarlar kisik ateste hafif yymusayana kadar pisirin. Kiip
dogradigini patates, havuc ve bezelyeleri ayri kaplarda suyla
haslayin. Haslama isleminiz bitince sebzeleri bir kasede
harmanlayin. Hasladiginiz enginarlari limon ile ovarak bir tencere
dizin. Uzerlerine hazirladiginiz sebzeleri koyun. Seker, tuz ve
zeytinyagini gezdirerek enginarlar iyice yumusayana kadar kisik
ateste pisirin. ince kiyilmis dereotuyla siisleyerek servis yapin.
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MALZEMELER

Havug (4 adet)
Zeytinyags (yarim ¢ay bardag)
Tuz (giz kararz)
Karabiber (giz klarar:)
Sosu igin
Zeytinyagr (5 tatly kasigs)
Sumak (yarim tatls kasigs)
Kirmizi pul biber (1 tatls kasigr)

HAZIRLANISI

Bir kesme tahtasinin lizerinde havuclari yuvarlak formlarda
dograyin. Bir tavanin icine zeytinyagi ekleyin ve havuclari da ekleyip
15-20 dakika arasi kavurun. Yumusak bir kivama geldigi zaman
karabiber ve tuz ekleyin. Sosu icin tekrar bir tavanin icerisine
zeytinyadi ekleyip sumak ve pul biberi ekleyerek isitin. Havuclari
bir servis tabagina alin ve sosu glizelce lizerinde gezdirin. Afiyet
olsun.






84

gastrofests

MALZEMELER
Ispanalk (500 gr)
Sogan (1 adet)
Zeytinyagt
Piring (3 yemek kasigr)
Tuz (giz karary)

HAZIRLANISI

Ispanaklari glizelce yikayin ve iri iri dograyin. Bir tencerenin
icerisine zeytinyagini koyun ve ince ince kiydiginiz soganlari da
icine ekleyip kavurun. Dogradiginiz ispanaklari da tencerenin icine
ekleyin ve tencerenin agzini kapatin. Ispanaklariniz soniik bir hale
geldiginde birkac¢ dakika daha kavurun. Pirinclerinizi de tencerenin
icine ekleyin ardindan tuz ve su ekleyerek karistirin ve pismesi icin
izin verin. Kaynamaya basladigi zaman altini kisin. Pirincleriniz
iyice pistikten sonra altini tamamen kapatin ve sogumaya birakin.
Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Kabak (3 adet)

Sogan (1 adet)
Zeytinyag (ceyrek su bardag)
Kirmizi biber (1 adet)
Bebek havug (10 adet)
Salca (yarim yemek kasigr)
Toz seker (1 ¢ay kasigr)
Tuz (giz karar)

HAZIRLANISI

Bir kesme tahtasinin lizerine soganinizi alarak kiip kiip dograyin.
Bir tencerenin icerisine zeytinyaginizi ekleyin ve soganlari pembe
bir kivama gelene kadar kavurun. Salcanizi da ekleyip kavurma
islemine devam edin. Kesme tahtanizin lizerinde kabaklari serit
seklinde dograyin. Kirmizi biber ve havuclarinizi da dogradiktan
sonra hepsini tencereye ekleyin. Tuz ve sekerinizi de ekleyerek orta
ateste yumusak bir kivama gelene kadar pisirin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER

4 tane kereviz,

1 tane havug,

1 tane patates,
1 tane sogan,
1 tane limon,

I tane portakal suyu,
1 ¢ay bardag: zeytinyags,
1 tatly kasigr seker,
2 su bardagi su,
Tuz

HAZIRLANISI

Kerevizleri soyup elma dilimi seklinde dograyarak limonlu
suda biraz bekletin. Patates ve havuclari soyup dilimleyin. Bir
tencerede zeytinyagini isitip sagani pembelesene kadar kavurun.
Havuclari ekleyip 5 dakika daha soteleyin. Patatesleri de ekleyip
karistirdiktan sonra su, limon suyu, portakal suyu, seker ve tuzunu
ekleyip kisik ateste pisirin. Ik ya da soguk servis yapin.
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MALZEMELER

Mantar (400 gr)
Zeytinyags (1/2 ¢aybardag)
Maydanoz (yarim demet)
Sarimsak (1 adet)

Tuz
Karabiber

Yarim su bardag:

HAZIRLANISI

Mantarlari bol suda yikayip dorde boliin. Sarimsagi rendeleyin.
Maydanozlari kiyin. Tavaya once zeytinyagini ekleyin, sonra
sarimsagdi biraz cevirin. Yiiksek atese alip mantarlari 3 dakika
pisirip atesi kisin. Suyunu cekmesini beklerken tuz ve karabiberi
ekleyin. Suyu cekince altini kapatip maydanozlari ekleyip ilininca
servis yapin.
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MALZEMELER
Patlican (5 adet)
Yesil biber (2 adet)
Kirmizi biber (2 adet)

Kuru sogan (1 adet)
Rendelenmis domates (5 yemek kasigr)
Zeytinyag (ceyrek su bardag)
Tuz (goz karart)

HAZIRLANISI

Oncelikle patlicanlarinizi giizelce yikayin. Daha sonra alacali bir
bicimde soyun ve kiip kiip dograyin. Bir kabin icerisinde tuzlu
su hazirlayin ve patlicanlarinizi icerisine ekleyin. Tuzlu suyun
icerisinde yaklasik yarim saat bekletin. Bir kesme tahtasinin
lizerinde soganlarinizi ince ince dograyin. Biberlerinizi temizleyip
dograyin. Zeytinyagi ile beraber soganlari pembe bir kivama gelene
kadar kavurun. Sirasiyla biberi ve patlicani ilave edin. Domates
sosunu da ekleyip karistirin. Son olarak kapagini kapatin ve
patlicanlar yumusak bir kivama gelene kadar pisirin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER
1 kg prrasa,

2 tane havug,
2 yemek kasig1 piring,
1 tane portakal,
1 tane limon,
1 ¢ay bardagi zeytinyag,
1 tatly kasigr toz seker,
Tuz

HAZIRLANISI

Pirasalarin distan iki kabugunu soyup bol suyla yikayin ve verev
dograyin. Havuclarin kabuklarini soyup pirasalara uyumlu
dograyin. Bir tencereye yikadiginiz pirasa ve havuglari koyun.
Pirincleri yikayip uzerine ilave edin. Toz seker ve tuzunu serptikten
sonra zeytinyagi, taze sikilmis portakal ve limon suyunu gezdirin.
Kisik ateste pisirin. ILik ya da soguk servis yapin.
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MALZEMELER

4 tane prrasa,
1,5 su bardag: piring,
1 tane sogan,
2 yemek kasigr biber salgast,
1 tutam maydanoz,
1 tutam dereotu,
1 ¢ay bardag: zeytinyags,
Karabiber,
Pul biber,
Havug,
Nane,
Tuz

HAZIRLANISI

Pirasalari ortadan yariya kadar kesin. Bir tencerede 2 litreye
yakin su kaynatin. Kaynayan suda pirasalari eritmeden haslayin.
Suyunu siiziip sogumaya birakin. Yapraklarini ayirirken i¢ zarlarini
cikarin. ic harci icin, bir tencerede zeytinyaginin yarisini isitin.
Sogani yemeklik dograyip pembelesene kadar kavurun. Bir yemek
kasigi salca ekleyip karistirin. Pirincleri yikayip ekleyin. ince
kiyilmis maydanoz, dereotu, karabiber, pul biber, nane ve tuzunu
ekleyip ocaktan alin. Yapraklara ayirdiginiz pirasalara ic harcindan
paylastirip uzunlamasina rulo seklinde sarin. Sardiginiz pirasalari
bosluk birakmadan sikica tencereye dizin. Uzerine havuc dilimleyip
koyun. Bir kasede zeytinyagi, kalan salcanin yarisi ve suyu
karistirip Gizerini gegmeyecek sekilde ekleyin. Kisik ateste pirincler
yumusayana kadar pisirin. Limon dilimleriyle servis yapin.
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MALZEMELER

Kiiciik boy salatalik (yarim kilo)
Sogan (4 adet)
Zeytinyags (yarim su bardag)
Su (4 bardak)

Toz seker (2 yemek kasig)
Karabiber (1 tutam)
Kiigiik boy mazi kozalagr (2 adet)
Tuz (giz karars)

HAZIRLANISI

Oncelikle sogan ve salataliklarinizi soyun ve biitiin bir sekilde
tencereye yerlestirin. Ardindan kalan tiim malzemeyi ilave edin.
Tahmini 10 dakika pisirin. Sogumasini bekleyin. Afiyet olsun.
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MALZEMELER
1 kg kirpe taze fasulye,
1 ¢ay bardag: zeytinyags,
2 tane sogan,
3 tane domates,
1 tatly kasigr toz seker,
1 yemek kasigr domates salgast,

1 su bardagi sicak su,
Tuz

HAZIRLANISI

Fasulyelerin kilciklarini temizleyip bol suyla yikayin. Domateslerin
kabuklarini soyup kiip kiip dograyin. Bir tencereye yikadiginiz
fasulyeleri koyun. Uzerine yemeklik dogradiginiz sogan
ve domatesleri ekleyin. Bir bardak suda salcayi karistirip
zeytinyagiyla iizerine gezdirin. Tuz ve seker serpip kisik ateste
pisirin. Oda isisinda sogutup servis yapin.



A,

-
’
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MALZEMELER

Kirmizi havug (8 adet)
Kirmzzz sogan (1 ader biiyiik boy)
Su (4 ¢ay bardag)
Maydanoz (Yarim demet)
Sarimsak (3 adet)
Zeytinyagr (1/2 su bardag)
Tuz (1/2 yemek kasigr)
Limon (2 adet birinin rendelenmis kabugu)
Kimyon( 1/2 yemek kasigr)

HAZIRLANISI

Sogani, sarimsagi ve havuclari soyun. Soganlari kiip kiip dograyin,
sarimsaklari ince ince kiyin, havuclari ise uzun ve kalin sekilde
dograyin. Baska bir yerde kiydiginiz maydanozu, limon kabugunu
kimyonu karisitirin. Bir kasik zeytinyagini isitin, 6nce sogan ve
sarimsagi kavurun ardindan havuclari ekleyin kavurun. Suyu ve
limonun suyuna da ekleyip tuzu ekleyin, ocagin altini kisin 15
dakika bekleyin. Sonra kalan zeytin yagini dokiin ve 5 dakika daha
bekleyin Kimyon maydanoz limonsuyu karisimini ekleyip sogumaya
birakin. Ardindan yemeginiz servise hazir. Afiyet olsun.
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MALZEMELER
Yarim kilo salamura asma yaprag,
I¢i malzeme igin:
1,5 su bardag: piring,
3 tane sogan,
1 ¢ay bardag: zeytinyags,

1 yemek kasigr domates salgast,
1 yemek kasig biber salgas:,
1 demet maydanoz,
Yarim ¢ay bardag: nar eksisi,
Karabiber,

Kuru nane,

Tuz,

HAZIRLANISI

Salamura asma yapraginin tuzu cikmasi icin biraz suda bekletin.
Soganlari ince ince dograyip bir tencerede zeytinyagiyla
pembelesinceye kadar kavurun. Salcasini ekleyip 1-2 dakika daha
kavurun. Pirincleri yikayip suyunu siziin ve ilave edin. 4-5 dakika
kavurun. 1 limonun suyu, nar eksisi ve baharatlarini ekleyip
ocaktan alin. ince kiydiginiz maydanozlari ilave edip harmanlayin.
Hazirladiginiz malzemeyi asma yapraklarina paylastirarak sarin
ve pisireceginiz tencereye dizin. Sarmalarin lizerine ¢cikacak
sekilde su koyun. Kisik ateste agir agir pisirmeye birakin sarmalar
tam suyunu cekmeden yarim su bardagi zeytinyagi gezdirin.
Sarmalar pistikten sonra servis tabagina alin ve lizerini limon
dilimleriyle siisleyip servis yapin.






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 mi1?

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 kizarttiginiz 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
kullanmamaktir. Pisirirken de dai-
ma gazli ocak tercih edin, elektrikli
ocak kullanmayin.

Bayat ekmekler

ince ince dilimleyip tizerine 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.

Buzdolabmmn iyi sogutmasi icin
I¢ine 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 énle-
mis, hem de yiyeceklerinize zarar
verebilecek kokulari yok etmis
olursunuz. Bir bagka ¢6ziim igin ise
1 kase sUtl 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 tzerini
tamamen tuzla kapatin. Boylece,
limonlari hig bozulmadan birkag
glin saklayabilirsiniz. Limonlari su
dolu bir kaba alip bu suyu hergiin
degistirerek de tazeliklerini koruya-
bilirsiniz.
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Caydanliginizin igine biriken kireg
tortusunu engellemek istiyorsaniz
15 dakika kadar icinde sirke kay-
natin. Veya kabin icinde yumurta
kabuklarini bir stire birakin. Kirecin
yok oldugunu goreceksiniz.

Pisirdiginiz corbanin ya da yemegin
tuzunu fazla kacirdiysaniz tzil-
meyin. Bunu telafi etmenin birkag
yolu var. Cok tuzlu degilse bir
parca seker isi halleder. Ama tuzu
umdugunuzdan ¢ok koyduysaniz
corbanizin icine birkag patates dili-
mi atin. Patates dilimleri tuzu eme-
ceginden pisince icinden ¢ikartin.
Corbaya cok fazla tuz koyduysaniz
icine gimis bir kasik ve kiguk bir
bardak dolusu cig st ilave edin.
5-10 dakika kisik ocakta pisirin.
Sonra icindeki kasigi ¢cikartin.

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

Aliiminyum folyonun biri parlak
digeri mat olmak Gzere iki tarafi var.
Yiyeceklerin (izerine mat olan tarafi
temas etmeli ¢link{ parlak taraf
oksitlenebilir.

Porsiimis domatesleri yarim saat
boyunca tuzlu su dolu bir kabin
icinde buzdolabinda bekletirseniz
cok daha glizel goriinrler.

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.



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

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

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.

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 izgaray! iyice
ovun. Lekeden eser kalmayacaktr.

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

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

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

Kebap yapmak lzere aldiginiz etin
lezzetli pismesini istiyorsaniz, dog-
radiktan sonra lzerine pismis st
dokin. Bir stire beklettikten sonra
da yemeginizi yapin.

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

Hazirladiginiz keklerin kaliba yapis-
mamasi icin, kalibin icine hamuru
dokmeden 6nce ortasina bir serit
aliminyum folyo serin. Boylece
keki pisirdikten sonra kolayca ¢ika-
rabilirsiniz.

Kigilk bir tabaga toz seker ser-

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

Balik kizarttiktan sonra mutfaga si-
nen kokuyu gidermek i¢in, bir kapta
1 cay bardagi su ve 2 yemek kasigl
sirkeyi kaynatin.



Makarnanizin cok daha lezzetli ve ha-
fif olmasi icin, haslarken tencerenizin

icine biraz sit katin, farki hemen anla-
yacaksiniz.

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

Maydanozlarinizi kuru olarak kiyip
uzun slire muhafaza edebilirsiniz. Boy-
lece hem her zaman kullanima hazir
olur hem de uzun sire yesil halini
korur. Kiytlmis maydanozu yemeklerin
icinde kullanabileceginiz gibi yemekle-
Her seyden once kizartacaginiz seb- rin Uzerinde sisleme amach da kulla-
zeleri, buzdolabindan bir saat 6nce nabilirsiniz.

cikarip oda isisinda bekletin. Yagi

iyice kizdirin. Kizartma yagina bir

defada ¢ok fazla malzeme atmayin.

Fazla malzeme yagin isisinin diisme- Uzerine biraz seker serpin, béylece
sine neden olur, o zaman da istenilen  nanenin kokusunu arttirmis olursunuz.
sonug alinamaz. Kizartmalari tavadan

alirken biyuk delikli bir kepce kulla-

nin. Fazla yagi tencereye akmis olur.

Ocaktaki pas lekeleri icin ikiye bolin-
mus sogan birebirdir.

Ekmek kutusunu ara sira sirkeli suy-
la silin.

Patates dilimlerini kizgin yaga atma-

dan 6nce, sit dolu bir kabin icine ko-
Kahve telvesini lavaboya dokip, yun. Boylece fazla yag emmez hem de
kaynar su dokin. daha lezzetli olur.
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Patates soyarken

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

Paslanan bicaklar icin
Sogani ikiye bolilp, 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 yontemle elde
edebilirsiniz. Bunun igin temiz iki
kagit arasina toz sekeri koyun. Isit-
tiginiz Gtlyd bu kagidin izerinde
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 pureyi tekrar isitmak
icin Uzerine biraz sit ekleyin.
Sonra pure kabini atese koydu-
gunuz su dolu bir kabin Gzerine
yerlestirin ve kisik atese bir am-
yant tabakasi koyup piire 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 Ustiine 5 dakika nemli be-
yaz bir bez ortln. Bu islemi, her
defasinda bezi suda galkalayarak
tekrarlayin. SGtln 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, sandvicleri taze ve
ytkanmig kuru kivircik salata yapra-
gina sarin. Bir tabaga koyup lzerini
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 ortiln. 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 birkac tane
sogan koydugunuz sirkeye yatirin
ve U¢ dort hafta bekletin. Tadinin
diizeldigini 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
Zeytinyagl 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 dlcii

Yemek pisirirken Ol¢i ayarlamakta
hepimiz giicliik cekeriz. iste size
basit bir olgi 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.




