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Anadolu, tarih boyunca bircok medeniyetin ya-

sadigi ve ayni zamanda pek cok kiiltiiriin birbi-
rini etkiledigi bir cografya.

Bu cografyada yasayan Tiirkler, Orta Asya’dan

: tasidiklari yemek kiiltiirlerini, Anadolu’daki

medeniyetlerin yemek kiiltiirleri ile birlestirmis

i ve glinimiize degin tasimis.

Farkli kiiltiirlerin birbirleriyle etkilesimi, zen-
gin bir mutfagin yani sira yoresel cesitliligi ve
cok farkli tatlari da biinyesine alarak zengin-

lesmis ve giliniimiize kadar ulasmis.

Uc tarafi denizlerle cevrili olmasina karsin

Anadolu, baliklarini yeterince taniyamadi ve

onlara gereken ihtimami maalesef gostere-
medi. Avlanma yasaklarina uyulmadi, zengin
balik tiirleri bugiine degin korunamadi. Ancak
denizlerimizin zenginligi olan baliklar, farkli
lezzetlerde ve farkli isimlerde hep mutfagimizin

i ana lezzetleri arasinda yer aldi.

Kitapta kolayca bulabileceginiz malzemelerle
hazirlanan balik yemekleri, en pratik sekilde

i tarif edildi.

i Anadolu kiiltliriiyle olgunlasan ve Tiirk damak
i zevkine uygun 50 6zgiin balik tarifi, mutfak

okulu ile birlikte sizlerle...

© Afiyetle yemeniz dilegi ile.
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ASMA YAPRAGINDA
SARDALYA

MALZEMELER

500 gram sardalya balig:
15 adet asma yaprag:
Y6 ¢ay bardag: zeytinyag:
1 tatly kasigr tuz
1 ¢cay kasigr karabiber

HAZIRLANISI

Oncelikle ayiklanmis sardalyalarinizi soguk bir sudan gecirerek
artiklardan iyice temizleyin ve arindirin. Temizledikten sonra bir
siizgecin icine alarak suyun iyice akmasini saglayin. Sardalyalari
genis bir kaba alarak icine 4-5 yemek kasigi zeytinyagi, tuz ve
karabibere ekleyerek iyice yedirin. Cesnilendirdiginiz ve zeytinyagi
koydugunuz sardalyalari 15-20 dakika boyunca bu sekilde
dinlendirin. Asma yapraklarini damarli kismini iiste gelecek
sekilde yerlestirin, saplarini koparin ve sardalyalari bu kismin
icine gelecek sekilde yerlestirerek sarin. Asma yapraklariniz
bitene dek sarmaya devam edin. Izgara tavanizi ocaga alin ve orta
ateste 1sitmaya baslayin. Kalan zeytinyagini tavaya dokdiin ve yayin.
Tavaniz isindiktan sonra sarilmis sardalyaleri tavaya yerlestirin.
Asma yapraklarinin rengi degisip hafif solduklarinda diger yiizeyi
cevirerek pisirmeye devam edin. Her ylizey yaklasik 4-5 dakika
pisecektir. Sicak servis edin. Afiyet olsun.
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BADEMLI LEVREK

MALZEMELER
I adet orta boy levrek 10 gram tereyag:
100 ml. beyaz sarap 40 ml. su

15 adet orta boy yesil biber

5 ml. zeytinyag
15 adet orta boy kirmizi

15 ¢ay kasig1 deniz tuzu

biber 2 adet defne yaprag:
1 adet orta boy domates I ¢cay kasigi tane karabiber
2 dilim limon 14 demet dereotu
25 gram kavrulmus badem 1% demet maydanoz
HAZIRLANISI

ilk olarak ayikladi§iniz orta boy levregin kilciklarini cikartin.

Derileri lizerinde kalacak sekilde fileto seklinde dilimlere ayirin.
Cekirdeklerini cikardiginiz orta boy yesil ve kirmizi biberi yarim

ay seklinde dograyin. Sap kismini cikardiginiz domatesi halka

halka dilimleyin. Ayikladiginiz maydanoz ve dereotunu incecik
kiyin. Zeytinyagini genis tabanli bir tavada kizdirin. Fileto haline
gelen iki dilim levregin derili kisimlarini yiiksek ateste kizartin.

Limon, domates dilimleri, dogranmis biber parcalari, incecik
kiyilmis maydanoz ve dereotu, kavrulmus bademler, deniz tuzu,

defne yapraklari ve tane karabiberi tavaya alin. Beyaz sarabi
ekledikten sonra alkoliiniin gitmesi icin sebze ve baharatlarla
birlikte levrekleri 5 dakika kadar pisirin. Son olarak; tereyagi ve su
eklediginiz baligi kapagini kapattiginiz tavada, orta ateste 5 dakika
daha pisirdikten sonra bekletmeden sicak olarak servis edin. Afiyet
olsun.
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BAKLAVA YUFKASINDA
LEVREK FILETO

MALZEMELER

2 paket levrek fileto
1 adlet sogan
7 par¢a baklavalik yufka
1 fincan tuz
1 yemek kasigr toz seker
1 fincan sz yag
1 ¢ay kasigs karabiber

HAZIRLANISI

Oncelikle soganlari piyazlik dograyalim. Sivi yagin yarisini tavaya
koyup kizinca da soganlari ekleyelim. Harli ateste pembelesinceye
kadar pisirelim. Sekeri de ilave edip kontrolli bir sekilde
karamelize olana kadar pisirelim. Tuzun yarisini ve karabiberi
de ilave edip ocaktan alalim ve sogumaya birakalim. Bir adet
baklavalik yufkayi serip biraz yaglayalim. Tuzladigimiz baligi
yufkanin icerisine koyup iizerine karamelize ettigimiz sogandan bir
miktar koyalim. Yufkanin iki yanini da katlayarak baligi tamamen
sariyoruz. Biitiin balik ve yufkalari bu sekilde hazirlayalim.
Onceden isitilmis 200 derecelik firinda 15 dakika yufkalar
kizarincaya kadar pisirelim. Afiyet olsun.
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BALIK KOFTESI

MALZEMELER
500 gram mezgit fileto 1 adet rendelenmis limon
6 adet taze sogan kabugu
4 ader arpacik sogan 1 ¢ay kasigr kori
15 demet maydanoz 1 ¢ay kasigr tuz
14 demet dereotu 1 ¢ay kasigs karabiber
1 adet yumurta sarist Kizartmak igin:

15 ¢ay bardag: galeta unu Isu bardagr aycicek yag:

HAZIRLANISI

Derisi ve kil¢iklarini temizlediginiz fileto mezgit baligini bol suda
yikayip, kuruladiktan sonra cok kiiciik parcalar halinde kesin.
Dereotu ve maydanozu incecik kiyin. Taze soganlari halka halka
kesin. Kabugunu soydugunuz arpacik soganlari minik kiipler
halinde dograyin. Bicak kiymasi dedigimiz hale gelen mezgit
parcalarini derin bir karistirma kabina alin. Dogranmis arpacik ve
taze sogan, yesillikler, yumurta sarisi, galeta unu, rendelenmis
limon kabugu, kori, tuz ve karabiberi katin. TUm malzemeyi
iyice karistirarak yogurun. Hazirladiginiz kofte harcindan ceviz
biiyukliglinde parcalar alin ve elinizde yuvarladiktan sonra
bastirarak kofte seklini verin. Tim harc bitine kadar ayni islemi
tekrarlayin. Aycicek yagini genis tabanli bir tavada kizdirin. Balik
sevdiren kofteleri, kizgin yagda citir citir, altin sarisi renk alana
kadar arkali onli kizartin. Fazla yagini birakmalari icin kagit havlu
lzerinde dinlendirdikten sonra ilik olarak servis edin. Yaninda
yesilligi eksik etmeden sevdiklerinizle paylasin. Afiyet olsun.
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BALIK KROKET

MALZEMELER

1 adlet patates
1 yemek kasig siit
1 yemek kasigs tereyag
4 adet mezgit fileto
1 tatly kasigr tuz
1 ¢cay kasigs karabiber
3 adet yumurta sarisi
1 su bardag galeta unu
15 cay kasigi kimyon
3 su bardag: kizartma yag

HAZIRLANISI

itk olarak patateslerin kabugunu soyun ve 1 tatli kasigi tuzla
beraber haslayin. Kullanacaginiz baligi da 5-6 dakika kaynar
suyun icinde haslayin. Eger dagilirsa siizge¢ yardimiyla siiziin.
Haslanan patatesleri bir kaba alin ve catalla piire kivamina getirin.
Patatesler sogumadan tereyagini ilave edin ve patatese yedirin.
En son siitii ilave edin ve sogumaya birakin. Baharatlari ilave edin.
Haslanan baliklari patateslerle harmanlayarak sekil verilebilir
kivama getirin. iki bicak yardimiyla kenarlarini diizeltin ve karisima
dikdortgen sekil verin. Buzdolabinda 30 dakika dinlendirin.
Kizartma yagini iyice kizdirin. Dinlenen kroketleri 6nce cirpilmis
yumurta sarilarina daha sonra da galeta ununa bulayip kizartin.
Fazla yagini siizdiiriin ve servis edin. iste bu kadar! Afiyet olsun.
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BALIK MANTISI

MALZEMELER

I adet orta boy balik
1 demet taze sogan
1 demet dereotu
1 demet maydanoz
1 tatly kasigr soya sosu
100 gram kasar peyniri
2 adet yufka
Kizartmak i¢in:
2 su bardagr aycicek yag:

HAZIRLANISI

Oncelikle levregi temizleyip kilciklarini ayikladiktan sonra
kiiclik parcalara ayirin. Bol suda yikayip salata kurutucusunda
kuruttugunuz maydanoz, taze sogan ve dereotunu incecik
kiyin. Kasar peynirini rendeleyin. Parcalara ayrilmis balik, ince
ince dogranmis yesillikler, rendelenmis kasar peyniri ve soya
sosunu karistirin. Yufkalari diiz bir zemine sererek, iki parmak
genisliginde, ince ve uzun seritler halinde kesin. Her seridin bir
ucuna hazirladiginiz balikli harctan birakarak, yufkadan hazirlanan
mantilari Gicgen seklinde sarin. Derin bir tencereye aldiginiz aycicek
yagini orta ateste kizdirin. Ucgen seklindeki balik mantilarini kizgin
yagda, yufkalar altin sarisi rengini alana dek kizartin. Fazla yagini
birakmasi icin kagit havlu iizerinde kisa bir siire dinlendirdiginiz
kizarmis mantilari, ilik olarak servis edin. Afiyet olsun.
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BALLI SOYA SOSLU
SOMON

MALZEMELER
750 g somon

Sosu igin
1/2 ¢ay bardagi bal
2 yemek kasigi soya sosu
1 yemek kasigs susam yag
1 yemek kasigr piring sirkesi
3 dis sarumsak (Rendelenmis)
1 yemek kasigy taze zencefil (Rendelenmis)
Uzeri igin
2 adet Meksika biberi (Ince kiyilmas)
2-3 dal taze kisnis
2 yemek kasigi susam

HAZIRLANISI

Ik olarak sosu hazirlamak icin pirinc sirkesi, susam yagi, zencefil,
sarimsak, soya sosu ve bali derin bir kaba alarak karistirin. Somonu
bir firin kabina alin ve hazirladiginiz sosu lizerine dokerek onceden
175 dereceye isitilmis firinda 15-20 dakika siireyle pisirin. Susamlari
teflon bir tavada renk alana kadar karistirarak kavurun. Firindan
aldiginiz somonun ustiine ince kiyilmis Meksika biberi ve kavrulmus
susami ekleyin. Yapraklari ayiklanmis taze kisnis ile siisleyerek
sicak servis edin. Afiyet olsun.
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CIPURA BUGULAMA

MALZEMELER
1 adet ¢ipura 2 adet kiy biberi
3-4 adet rendelenmis 2 dis sarimsak
domates 1 adlet kuru sogan
1 yemek kasigr zeytinyag 1 adet patates
yemek kasigi tereyag 1 adet limon
6 dal maydanoz 1 ¢ay bardag: su

HAZIRLANISI

Oncelikle zeytinyagini celik tavaya ekleyin 1 dakika kadar isitin.
Yarim santim kalinlikta halka halka dogradiginiz soganlari
sekillerini bozmadan tavaya dizin. 1 dakika sonra yine halka olacak
sekilde verev dogradiginiz biberleri tavaya dagitarak ekleyin.
Patatesi yarim santim kalinlikta halkalar halinde dograyip tavadaki
sebzelerin listiine dizin. Sarimsaklari da ince ince dograyip tavanin
her tarafina dagitin. Limonu halkalar halinde dograyip ekleyin.
Yaklasik 5 dakikadir tavada olan sebzelerin lizerine tuz gezdirin
ardindan domatesi pliresini ve 1 cay bardagi su ilave edin. Cipurayi
tavaya eklemeden dnce gorsellik icin derisine birkac cizik atin
ve ardindan biitiin halde tavaya ekleyin. Tavanin boyutuna gore
keseceginiz yagli kagidi burusturarak islatin. Burusturdugunuz
yagli kagidi acin ve tavanin iizerine ortiin. Onceden isitilmis altli
ustli fanli 200 derecelik firinda 25 dakika pisirin. Tavayi firindan
alip pisirme kagidini atin ve tereyagini parcalayip sebzelerin ustiine
ekleyin. 5 dakika firinda tuttuktan sonra tavayi firindan alin ve ince
dogradiginiz maydanozu lizerine serpin. 2-3 dakika dinlendirdikten
sonra servise hazir. Afiyet olsun.
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CIPURA FIRINDA

MALZEMELER

4 adet orta boy ¢ipura
4 adet defne yaprag:
4 dis sarimsak
1 tatly kasigr ince cekilmis renkli tane karabiber
1 tatly kasigr ince cekilmis deniz tuzu
15 cay bardag: zeytinyag
1 adet taze sikilmas limon suyu (arzuya gire)

HAZIRLANISI

Ayiklayip bol suda yikadiginiz cipuralarin fazla suyunu kagit havlu
yardimiyla alin. Uzerlerine birer cizik atip baliklarin karin kisimlarini
tuzlayin. Zeytinyagi, taze sikilmis limon suyu ve ince ¢ekilmis renkli
tane karabiberi genis bir kapta harmanlayin. Baliklari tek tek bu
karisima alip yagli kagit serili firin tepsisine yerlestirin. Aroma
vermesi icin; baliklarin karin kisimlarina kabugunu soydugunuz bir
dis sarimsak ve bir adet defne yapragi yerlestirin. Kalan zeytinyagli
karisimi lizerlerine gezdirin. Onceden isitilmis 200 derece firinda
yaklasik 40 dakika kadar pisirip tepsiye siiziilen pisirme suyuyla
birlikte sicak olarak servis edin. Afiyet olsun.
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CIROZ SALATASI

MALZEMELER
6 ¢iroz
1 su bardag: sirke
3 yemek kasig zeytinyags
5 dal dereotu
15 siyah zeytin

HAZIRLANISI

Oncelikle cirozlari yapismaz yiizeyli tavaya alip yiiksek ateste
rengi koyulasincaya kadar pisirin. Yanan kabuklarini temizleyip
kilciklarini ayiklayin. Kiiclik parcalara kesip ¢ukur bir kaba alin.

Sirkeyi cezveye alip koyulasincaya kadar kaynatin. Baliklarin

lizerine gezdirerek dokiin. Kabin iizerini kapatip 30-35 dakika

bekletin ve siiziin. Cirozlari servis tabagina alip lizerine zeytinyagi
gezdirin. Kiyilmis dereotu ve zeytinle siisleyip servis yapin. Afiyet
olsun.
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DiL BALIGI FIRINDA

MALZEMELER

1 adet dil balig:
2 yemek kasig zeytinyagy

1 dis sarimsak
1 dilim limon

Y cay kasigr tuz
Servisi igin:

1 tatly kasigr tereyag
4 dal maydanoz

HAZIRLANISI

itk olarak deri ve kilcik kisimlarini aldiginiz fileto dil baligini
bol suda yikayip fazla suyunu kagit havlu yardimiyla kurulayin.
Kabugunu soydugunuz sarimsagi ince ince dilimleyin. Zeytinyagi
ilavesiyle karistirin. Fileto dil baligini tuzlayip yagli kagit serili
firin tepsisine alin. Sarimsakli zeytinyagini tizerine siiriip bir dilim
limon yerlestirin. Onceden isitilmis 180 derece firinda, 20 dakika
kadar pisirin. Ayiklayip bol suda yikadiginiz maydanoz yapraklarini
ince ince kiyin. Kisik ateste erittiginiz tereyagi ile karistirdiginiz
maydanoz yapraklarini servis tabagina aldiginiz dil baligi Gizerine
gezdirin. Afiyet olsun.
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FISH AND CHIPS

MALZEMELER
200 gram mezgit fileto
100 mililitre un
1 adet yumurta
2 yemek kasig nisasta
100 mililitre maden suyu
% ¢ay bardag siit
1 ¢ay kasigs karabiber
2 ¢ay kasigi tuz
I su bardag: siv1 yag

HAZIRLANISI

Kaplama harcini yapmak icin bir kaba yumurtayi ve siiti ekleyip
cirpin. Un ve misir nisastasini ekleyip azar azar maden suyu
ekleyerek kivamini ayarlayin. Cok koyu kivamda boza gibi bir harg
olacak. Tuz ve karabiberi de ekleyip karistirin. Kilcigi ayiklanmis
baliklari harca bulayip kizgin yagda kizartin. Sicak olacak kizarmis
patates ya da salata ile servis yapin. Afiyet olsun.
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FIRINDA ALABALIK

MALZEMELER

2 adet alabalik
1 adet domates
1 adet limon
1 adlet sogan
1 kahve fincan: zeytinyags
I ¢ay kasigs tuz
5 adet mantar

HAZIRLANISI

Oncelikle baliklari temizleyelim. Tepsi veya borcama yagli kagid
serelim. Baliklari tepsiye koyup tiim malzemeleri yuvarlak
yuvarlak dograyip ustiine dizelim. Zeytinyagini tim malzemelerin
Ustlinde gezdirelim. En son da tuzu serperek 190 derecelik firinda
kizarana kadar pisirelim. Afiyet olsun.
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FIRINDA HAMSILI PILAV

MALZEMELER
800 gram hamsi 400 ml. sicak su
100 ml. zeytinyag 1 tatls kasig kuru nane
I adet orta boy kuru sogdan Y% demet dereotu
25 gram ¢am fistigs 1 yemek kasigr misir unu
200 gram piring 1 ¢cay kasigr karabiber
40 gram kus iiziimii 1 ¢cay kasigr tuz
HAZIRLANISI

Pirinci ve sap kisimlarini ayikladiginiz kus tiziimlerini ayri ayri
kaplarda sicak suya basin. Hamsileri temizleyip, kil¢iklarini
cikarin. iyice yikayip, sularinin siiziilmesi icin bir siizgecte bekletin.
Kuru sogani yemeklik dograyin. Zeytinyagini isitip, soganlari
katin. Orta ateste ve ara ara karistirarak, soganlar yumusayana
kadar, yaklasik 5 dakika soteleyin. Cam fistiklarini ekleyip, arada
karistirmaya devam ederek fistiklar pembelesinceye kadar
yaklasik 5 dakika daha kavurun. Pirinci siiziip, nisastali suyu
gidene kadar yikayin ve siiziin. Tencereye pirinci alin. Tuz ve
karabiber serpip, birka¢ kez karistirin. Kuru nane ve sizdiigiiniiz
kus uzimlerini ekleyip, karistirin ve sicak suyu ilave edin.

, M Karistirip, tencerenin kapagini kapatin. Atesi kisip, pirincler

; v/{/ ’ suyu cekene kadar pisirin. Pilaviniz piserken, firin kabinin dibini
] yaglayin, misir ununun yarisini serpistirin. Kabin dibini, derileri
altta kalacak sekilde hamsilerle kaplayin. Pilavinizi atesten alin.
incecik kiyilmis dereotunu ekleyin ve karistirin. Bekletmeden kapta
bulunan hamsilerin iistiine yayip, bir kasik yardimiyla diizeltin.
Kalan hamsileri, derileri listte kalacak sekilde pilavin ustiine
dizerek, pilavi kaplayin. Hamsilerin lizerine kalan misir ununu
serpistirin. Onceden 1sitilmis 180 derece firinda, hamsilerin {izeri
pembelesene kadar yaklasik 30 dakika pisirin. Firindan cikardiginiz
hamsili pilavi, 5-10 dakika oda isisinda dinlendirdikten sonra
dilimleyerek servis edin. Afiyet olsun.
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FIRINDA LEVREK

MALZEMELER

6 dilim fileto levrek
100 gram arpacik sogan
200 gram cherry domates
2 dis sarimsak
100 gram ¢ekirdeksiz yesil zeytin
1 ¢ay kasig1 deniz tuzu
15 cay kasigr taze cekilmis tane karabiber
1 yemek kasigr kapari tursusu
4 yemek kasig1 zeytinyag
Servisi igin:
% demet dereotu

HAZIRLANISI

Sadece derisi lizerinde kalan fileto levrek baliklarinin kilgiklarini
ayiklayin. Arpacik soganlari kabuklarini soyduktan sonra biitiin
halde birakin. Cherry domateslerin sap kisimlarini ayiklayin.
Sarimsaklari incecik dilimleyin, suyunu siizdiirdiigliniiz kapari
tursusunu biitiin halde birakin. Fileto levrek dilimlerini deniz tuzu
ve taze cekilmis tane karabiber ilavesiyle cesnilendirin. Kiiciik boy
bir firin tepsisine aldiginiz baliklarin arasina arpacik soganlari
ve sarimsak dilimlerini yerlestirin. Cherry domatesleri, kapari
tursusunu ve cekirdeksiz yesil zeytinleri lizerlerine serpistirin.
Son olarak zeytinyagi eklediginiz fileto levreklerin lizerini yagli
kagit ile kapattiktan sonra onceden isitilmis 180 derece firinda 30-
40 dakika kadar pisirin. Genis bir spatula yardimiyla biitiin halde
servis tabagina aldiginiz fileto levrekleri, incecik kiyilmis dereotu
ilavesiyle bekletmeden servis edin. Afiyet olsun.







gastrofests

FIRINDA PALAMUT

MALZEMELER

orta boy palamut balig
6 yemek ka;zg“l zeytinyag“z
1 adet orta boy kuru sogan
1 yemek kasigr taze sikilmas limon suyu
1 dal biberiye
1% ratly kasign tuz
15 cay kasigr taze cekilmis tane karabiber

HAZIRLANISI

Oncelikle ic kisimlarini temizleyip bol suda dikkatli bir sekilde
yikadiginiz baliklari kagit havlu yardimiyla kurulayin. Baliklara tat
vermesi icin rendenin ince kismiyla rendelediginiz kuru soganin
suyunu sikin. Derin bir kaba aktardiginiz sogan suyunu; taze

sikilmis limon suyu, zeytinyadi, biberiye ve taze cekilmis tane
karabiberle karistirin. Palamutlari karisimin icine alip 30 dakika
kadar bekletin. Sosu icine cekmeleri icin aralarda ovun. Kisa siire
marine ettiginiz baliklari karisimdan alip karin ve ist kisimlarini
tuzla ovduktan sonra yagli kagit serili firin tepsisine yerlestirin.
Onceden isitilmis 200 derece firinda, iizerleri kizarip renk alana
kadar yaklasik 40-45 dakika pisirin. Arzuya gore limon dilimleri
esliginde sevdiklerinizle paylasin. Afiyet olsun.
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FIRINDA SARDALYA

MALZEMELER
1 kilogram sardalya balig 2 yemek kasigiz eytinyags
2 adet orta boy kuru sodan 1 ¢ay kasigs ince gekilmis

deniz tuzu

1 tatly kasigr taze cekilmis
tane karabiber

1 adet defne yaprag

3 dis sarimsak
300 gram cherry domates
4 demer maydanoz
1 adet orta boy limon
HAZIRLANISI

Bas kisimlarini aldiginiz sardalyalarin i¢c kisimlarini dikkatli bir
sekilde temizleyin. Bol suda yikadiginiz baliklarin ic kisimlarini
tuzlayip fazla sularinin siiziilmesi icin siizgecte bekletin. Kabugunu
soydugunuz kuru soganlari ortadan ikiye boliip piyazlik olarak
ince ince dilimleyin. Ayikladiginiz maydanoz yapraklarini bol suda
yikayip fazla suyunu aldiktan sonra incecik kiyin. Ayiklanmis
sarimsaklari halka halka dograyin. Cherry domatesleri ortadan
ikiye kesin. Ortadan ikiye kestiginiz limonun suyunu sikin. Piyazlik
dogranmis kuru soganlari firin tepsisine yayin. Sarimsaklari
ekleyin. Ayiklanmis ve tuzlandiktan sonra fazla suyu siiziilmiis
sardalyalari kuru soganlar lizerine acik bir sekilde yerlestirin.
Ortadan ikiye boliinmiis cherry domatesler ve defne yapragini firin
tepsisine alin. Zeytinyag, taze sikilmis limon suyu, incecik kiyilmis
maydanoz yapraklari, baliklari tuzladiginizi unutmadan damak
tadiniza gore ekleyeceginiz ince cekilmis tuz ve taze cekilmis
tane karabiberi kiiclik bir kapta karistirin. Hazirladiginiz sosu
baliklarin lizerine esit olarak gelecek sekilde gezdirin. Uzerine
yagli bir kagit kapatip, onceden isitilmis 200 derece firinda 30
dakika kadar pisirin. Baliklarin iizerinde bulunan yagli kagidi alip
pisirme islemini 10-15 dakika daha siirdiiriin. Firindan cikardiginiz
baliklari ilik ya da soguk olarak servis edin. Afiyet olsun.
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FIRINDA SARIKANAT

MALZEMELER

10 adet sarikanat
1 ¢ay bardag: zeytinyag:
Y5 adlet limon suyu
1,5 cay kasigs karabiber
I ¢ay kasigs tuz

HAZIRLANISI

itk olarak baliklari giizelce temizleyip yikiyoruz ve ardindan havlu
kagitla suyunu aliyoruz ki sos karisimimizi derisi iyice ceksin.
Zeytinyagi, limon, tuz ve karabiberi bir kapta glizelce karistirip
fircayla baliklarin her tarafina glizelce karisimdan siiriiyoruz.
Yagli kagit serili tepsiye baliklari yerlestiriyoruz. Onceden isitilmis
180 derece firinda ve fanli ayarda yaklasik 20 dakika pisiriyoruz.
Sarikanat ve cinekop hizli pisen baliklar oldugu icin cok uzun siire
pisirmiyoruz ki suyunu kaybedip kuru olmasin. Afiyet olsun.
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FIRINDA SOMON

MALZEMELER

2 adet fileto somon
Y5 cay bardag: zeytinyag
2 dis sarimsak (doviilmiis)
3-4 dal taze kekik
1 adet limon suyu
Y% demet dereotu

HAZIRLANISI

Oncelikle sarimsaklari doviin. Zeytinyagi ve limon suyunu ilave
edip karistirin. Marinasyon sosunu baliklarin lizerine dokiip,
Uzerini strecledikten sonra buzdolabinda 1 saat bekletin. Firin
tepsisine yagli kagit serin. Sostan cikardiginiz somonlari yagl
kagidin lizerine yerlestirin. Firini 200 dereceye ayarlayin. Kontrolli
olarak 15-20 dakika boyunca pisirin. incecik dogranmis dereotu ve
dilim limonla servis edin. Afiyet olsun.
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GUVECTE LEVREK
KAVURMA

MALZEMELER

400 gram fileto levrek balig:
3 yemek kasig zeytinyagy
100 gram arpacik sogan
3 dis sarimsak
10 adet kiiltiir mantar:

1 adet biiyiik boy domates
2 adet orta boy yesil biber
2 yemek kasig1 soya sosu
1 yemek kasigr tereyags
15 cay kasigr taze cekilmis tane karabiber
1% ratly kasigr pul biber
1 tatls kasigs kekik

HAZIRLANISI

Baligi temizleyip, kilcik ve kafa kismini cikarttiktan sonra
elde ettiginiz fileto levrek baligini kiiclik kiipler halinde kesin.
Sarimsak ve arpacik soganlarin kabuklarini soyun. Uzerini
nemli bir bezle silip, arzuya gore sap kisimlarini ¢ikarttiginiz
mantarlari ortadan ikiye kesin. Kabugunu soydugunuz domatesi
kiip seklinde dograyin. U¢ kisimlarini aldiginiz yesil biberleri iri iri
kesin. Sarimsaklari ince ince dilimleyin. Bir tavada kizdirdiginiz
zeytinyaginda dilimlenmis sarimsak ve biitiin haldeki arpacik
soganlari 2-3 dakika kadar soteleyin. Kiiciik kiipler halinde
kestiginiz levrek filetoyu katip, soteleme islemini yiiksek ateste
surdirin. Afiyet olsun.
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GUVEGTE MOZZARELLALI
KARIDES

MALZEMELER

12 adet karides (ayiklanyp temizlenmis)
2 adet sogan
1 adlet kapya biber
1 dis sarimsalk
3 adet cherry domates
2 yemek kasigr zeytinyag
2 yemek kasigr tereyags
Y% adet top mozzarella peyniri
1 tutam tuz
1 tutam karabiber

HAZIRLANISI

itk olarak tavaya 1 yemek kasigi zeytinyagi ve 1 yemek kasigi
tereyagini alalim. Ocagin altini acip yagi kizdiralim. Yagi yakmadan
Karidesleri iki ylizii hafif kizaricak sekilde 1-2 dakika kizgin
yagda cevirelim. Yag cekmemesi icin pecetenin lizerine alalim.
Firini 180 dereceye 1sitalim. Sogan, sarimsak ve biberi kiiciik
kiiclik dograyalim. Kalan zeytinyagini tavaya alip isitalim. Sogani
ilave edip 3-4 dakika soteleyelim. Sarimsak ve biberi de ekleyip
sotelemeye devam edelim. En son ceri domatesleri de ikiye boliip
ekleyelim. Karistirip altini kapatalim. Giivece soganli harci ve
karidesleri yayalim. 180 derecede 10 dakika pisirelim. Afiyet olsun.
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HAMSI TAVA

MALZEMELER
500 gram hamsi

% su bardagr misir unu
7-8 yemek kasigi st yag
I ¢ay kasigs tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle hamsileri ayikladiktan sonra soguk suyla yikayip bir
siizgecle iyice suyunu siiziin. Tavada sivi yagi kizdirin. Suyu siiziilen
hamsileri tuzla karistirdiginiz misir ununa bulayip kuruklari ic tarafa
gelecek sekilde tavaya dizin. Alt taraflari kizardiktan sonra bir baska
tava ile ters yiiz edin ve diger tarafini pisirin. Hamsileriniz kizarinca
tavanin lizerine bir tabak koyarak tabaga alin. Yaninda sogan ve
dilediginiz yesilliklerle servis edin. Afiyet olsun.
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HAMSIKOLI

MALZEMELER

500 gram hamsi
1 demet paz:
1 demet maydanoz
1 demet dereotu
1 adet biiyiik boy sogan
6-7 dal taze sogan
1 ¢cay bardag zeytinyag
3 su bardag: misir unu
1 su bardagi sicak su
1 ¢cay kasigr tuz
1 ¢cay kasigr karabiber

HAZIRLANISI

Pazi, maydanoz, dereotu ve taze sogani bol suyla yikayip
temizledikten sonra, hepsini ince ince dograyin ve derince bir kabin
icerisine alin. Hamsileri alin ve kiiciik kiiclik dogradiktan sonra,
dogranmis yesilliklerin iistiine ekleyin. Kuru sogani ince ince
dogradiktan sonra bir miktar tuzla giizelce ovun ve ardindan suyla
durulayip, onu da karisima ilave edin. Misir unu, tuz, karabiber,
zeytinyagi ve sicak suyu da ilave edip, tiim malzemeleri yogurun.
Kek hamuruyla kurabiye hamuru arasinda bir kivami olmasi
gerekiyor hazirladiginiz karisimin. Bir firin kabini tereyagdi ile
giizelce yaglayin ve hazirladiginiz karisimi kaba bosaltin. Ustiinii
diizlestirdikten sonra, onceden isitilmis 170 derece firinda,
st kizarana dek 60 dakika pisirin. Firindan cikardiktan sonra
dilimleyin ve sicak ya da ilik olarak servis edin. Afiyet olsun.
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HAMSILI ILIK KINOA
SALATASI

MALZEMELER

16 kg hamsi
Y6 su bardagi beyaz kinoa
8 adet yar: kurutulmus domates
2 dal taze sogan
1% demet taze nane
1 yemek kasigr kapari tursusu
Bir tutam maydanoz
Limon
Tuz
Zeytinyagt

HAZIRLANISI

Oncelikle kinoayi tuzlu suda haslayip siiziin. Bu arada hamsiyi
tuzlayip biraz yag ile karistirin ve 230 derecede 10 dakika firinlayin.
Kinoa sogumadan kurutulmus domates, nane, taze sogan,
maydanoz, limon suyu, tuz ve zeytinyagdi ile karistirin. Ardindan
servis tabaklarina alin, firindan cikan hamsiyi paylastirin ve
Uzerine kapari serpistirin. Bekletmeden i1lik olarak servis edin.
Afiyet olsun.
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IZGARA KAYA LEVREGI

MALZEMELER
200 gram fileto kaya Y4 ¢ay kasigr tuz 60 ml. susam yag:
levregi Y4 ¢cay kasig1 toz beyaz 100 gram bal
Deniz boriilcesi biber 80 ml. beyaz sarap
salatasi: 15 cay kasigs kuru sirkesi
100 gram deniz lavanta 120 ml. soya sos
birilcesi Patates piiresi igin: 40 gram tane hardal
1 adet baby turp 250 gram patates 60 ml. limon suyu
(haslanmas) 0 A .
. 30 gram krema 460 ml. zeytinyag:
1 Fiigiik kik taze 30 Lo }
zencefil gram feslegen I ¢ay kasigs maldon
Susam yagh sos igin: deniz tuzu
Y demet taze roka 1 nirine sirkess barabib
yaprags 100 ml. piring sirkesi 1 gram karabiber
HAZIRLANISI

Deniz boriilcesi salatasi ve yemegin servisinde kullanacaginiz susam
yagli sos icin; pirinc sirkesi, susam yagdi, bal, beyaz sarap sirkesi,
soya sos, tane hardal, limon suyu ve karabiberi blender yardimiyla
karistirin. Zeytinyagdi ve deniz tuzu ilave edip karistirdiktan sonra
daha sonra kullanmak uzere bir kenarda bekletin. Patates piiresi

, M icin; kaynar suda patatesleri haslayin. Feslegen ve kremayl mutfak
; v/{/ "~ robotunda karistirip sos haline getirin. Sicagi sicagina piire haline
] getirdiginiz haslanmis patatesleri feslegenli krema karisimiyla
karistirin. Deniz boriilcesi salatasi icin sicak suda kisa siirede
haslanmis ve soguk suda soklanmis deniz boriilcelerini; haslanip
ikiye boliinmiis korpe turp, ayiklanmis roka yapraklari, kabugu
soyulduktan sonra seritler halinde kesilmis taze zencefil, tuz ve
toz beyaz biberle harmanlayin. Onceden hazirladiginiz susam
yagli sosun bir kismiyla tatlandirin. Kilciklari ayiklanmis, derisi
izerinde kaya levregini izgarada ters yiiz edip yliksek ateste pisirin.
Hazirladiginiz feslegenli patates piiresini servis tabagina alin.
Uzerine 1zgara baligi yerlestirin. Afiyet olsun.
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IZGARA MEZGIT

MALZEMELER

4 dilim mezgit fileto
I ¢ay kasigs tereyags (erimis)
1 yemek kasig1 zeytinyags
1 tatly kasigr iri cekilmis karabiber
1 tatly kasigr iri cekilmis deniz tuzu
4 adet cherry domates
2 dal taze kekik

HAZIRLANISI

itk olarak temizlenmis, ayiklanmis fileto halindeki baliklari iyice
yikayin ve kurulayin. lyice suyunu siizdiikten sonra, baliklari
genis bir kaba alin ve tuzu, karabiber ve zeytinyagiyla karistirin.
Taze kekik yapraklarini da ilave edin. 15-20 dakika buzdolabinda
lezzetlendirmek icin bekletin. Tava iyice 1sindiktan sonra baliklari
diizgiince tavaya yerlestirin (Bu asamada dokiim tava kullanabilir
veya firinin 1zgara teli izerinde pisirebilirsiniz). Cherry domatesleri
de baliklarin kenarlarina dizin. Bir ylizeyi pistikten sonra diger
tarafini cevirince 1 cay kasigi yemek kasigini tim filetolara
paylastirin ve tereyaginin yavas yavas erimesi ve diger ylizeyin de
pismesi icin 4-5 dakika bekleyin. Dilerseniz tereyaginin lezzetinin
dagilmasi icin baliklari bir kez ters yiiz edebilirsiniz. Afiyet olsun.







gastrofests

KAGITTA LEVREK

MALZEMELER
2 adet levrek fileto 1 tatls kasigs tereyag
1% adet havug 4 yemek kasig1 zeytinyagy
4 adet brokoli 1 yemek kasigr beyaz sirke
4 adet karnababar 1 ¢ay kasigs toz kisnis
3 adet cherry domates 1 ¢ay kasigr rezene tohumu
16 adet kapya biber 16 cay kasig karabiber
1 ader kiigiik boy kirmizi sogan 15 cay kasigr tuz
2 dis sarimsak
HAZIRLANISI

Domates haric, sogani yuvarlak yuvarlak, havuc disindaki sebzeleri
iri parcalar halinde dograyin. Havuc daha zor pistigi icin ince
dograyin. Bir yemek kasigi zeytinyadi ve tereyagda, domates

haric biitiin sebzeleri hafifce soteleyin. ki biiyiik parca yagli kagit
kesin, sebzeleri esit olarak iki kagida bolistiiriin, domatesleri
de ortadan ikiye boliip ekleyin. Ezilmis sarimsak, zeytinyagdi,
sirke, tuz ve baharatlari bir kasede harmanlayin. Balik filetolarini
sebzelerin lizerine yerlestirin. Yagl kagidi, icindeki malzemeler
hava almayacak sekilde katlayin. Tamamen kapatmadan dnce
zeytinyagli karisimi esit olarak baliklarin lizerine gezdirin. Sonra
isterseniz 200 derecede 6nceden isinmis firinda 20 dakika,
isterseniz de kapagi kapali bir tencerede kisik ateste 20 dakika
pisirerek hazirlayabilirsiniz. Afiyet olsun.
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KIRLANGIC CORBAS!

MALZEMELER
4 adet kirlangic balig: 1/3 ¢ay bardag: zeytinyag
1 adet biiyiik boy patates 1/2 adet maydanoz
1 adet biiyiik boy havug 1 ¢ay kasigs tuz
2 adet defne yaprag: Terbiyesi igin:
1 adet sogan 1 adet limonun suyu
1 adet limon kabugu 1 adet yumurta sarist

3-4 adet tane karabiber
HAZIRLANISI

itk olarak temizlenmis baliklari bir tencereye alin ve iizerine
oda sicakliginda 1 litre su ekleyin. Ardindan irice kesilmis limon

kabuklari, tane karabiber ve defne yapraklarini da ekleyerek
karistirin. Bu sekilde orta ateste kaynatin. Su kaynadiktan 2-3
dakika sonra baliklari, limon kabuklarini ve karabiberi ¢cikartin.
Bu asamada baliklarin tam pismemesi cok dnemli. Tenceredeki
suyun icinde yalnizca defne yapraklarini birakin. Kaynayan suyun
icine kiip kiip dogranmis sogan, patates ve havuclari alin. Uzerine
zeytinyagini da ekleyerek sebzeler yumusayincaya kadar pisirin.

Bu esnada baliklari farkli bir kabin icine bekletin. Sebzeler
piserken baliklari kil¢cik kalmayacak sekilde temizleyin. Parcalara

ayirdiginiz baliklari, kaynayan sebzelere ilave edin. Tuzunu da
ekledikten sonra ortalama 5-10 dakika kaynatin. Baska bir kabin
icinde yumurta sarisi ve limonla birlikte cirpin. Kaynar sudan bir
kepce alarak yumurtali karisima ekleyin ve ilitin. Hazirladiginiz
terbiyeyi balikli suyun lzerine azar azar ekleyin. Terbiyeyi corbaya

ekledikten sonra 2-3 dakika daha kaynatin. Ardindan corbayi
ocaktan alin ve icinden defne yapraklarini cikartin.Hazirladiginiz

kirlangic corbasinin lizerine ince dogranmis maydanoz ve
karabiber ekleyin. Afiyet olsun.
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KREMALI LEVREK
BUGULAMA

MALZEMELER

1.5 kg levrek fileto
2 domates
3 sivri biber
1 limon
10 mantar
100 gr tereyag:

1 su bardag: domates piiresi
1 su bardag su
200 ml siit kremas:
Tuz
Karabiber

HAZIRLANISI

Oncelikle mantarlari temizleyip dilimleyin. Sivri biberlerin
cekirdeklerini temizleyip ince dograyin. Domatesleri soyup kiip kiip
dograyin. Tereyagini tencerede eritip mantarlari ekleyin. Mantarlar

suyunu salip cekinceye kadar pisirin. Sivri biberleri ilave edip
kavurmaya devam edin. Biberlerin rengi degismeye basladiginda
domates piiresi ve 1 bardak suyu ekleyin. Orta isili ateste suyunu
cekinceye kadar pisirin. Kremayi ekleyip 1 dakika daha pisirin.
Levrek filetolari firin tepsisine dizin. Mantarli harci lizerine yayin.
Tepsinin iizerini aliiminyum folyoyla kapatin. Onceden isitilmis 200
dereceye ayarli firinda 30 pisirin. Sicak olarak servis yapin. Kremali
levrek bugulamayi, boriilce salatasi ve havuc mezesi ile birlikte
servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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KUSKONMAZLI FIRIN
SOMON

MALZEMELER

800 gram fileto somon
500 gram taze kuskonmaz
200 gram mantar
1,5 yemek kasigr tereyag
1% tatly kasigr bal
1% tatly kasigr esmer seker
1 adet orta boy limon
1 yemek kasigr soya sosu
15 cay kasigy taze cekilmis tane karabiber

HAZIRLANISI

Ozellikle kalin yapida olan kuskonmazlarin sap kisimlarindaki
kabuklari bir soyacak yardimiyla boyuna cekerek ince bir sekilde
alin. Biiylikliiklerine gore ortadan ikiye kesin. Somon filetolari, deri
ve fazla yagli kisimlarini ayikladiktan sonra iri kiipler halinde kesin.
Uzerini nemli bir bezle temizlediginiz kiiltiir mantarlarini ince ince

M dilimleyin. Limon kabugunu rendenin kalin kismiyla rendeledikten
; //{«/ "~ sonra ortadan ikiye kestiginiz limonun suyunu sikin. Oda sicakliginda
4 beklettiginiz tereyagini; esmer seker, bal, soya sosu, limon suyu ve
4 taze cekilmis tane karabiberle karistirin. Genis bir kaba aldiginiz
kuskonmaz, mantar ve somon parcalarini hazirladiginiz tereyagi
karisimiyla karistirin. Bliyiik kareler halinde dort adet yagl kagit
kesin. Somonlu karisimi yagli kagitlara esit olarak paylastirdiktan
sonra yagli kagitlari bohca seklinde kapatin. Kagitlari, birlesim
yerleri altta kalacak sekilde firin tepsisine yerlestirin. Saglik
fisildayan bu ana yemegi, 6nceden isitilmis 200 derece firinda 20
dakika pisirin. Servis tabaklarina aldiginiz kuskonmazli somonlari
sicak olarak bekletmeden servis edin. Afiyet olsun.
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LAGOS FILETO

MALZEMELER

200 gram fileto lagos balig:
50 gram kuskus
1 adet orta boy enginar
30 gram bottarga
100 gram domates piiresi
1 su bardagr soguk su
30 gram havug
20 gram kereviz sap:
20 gram arpacik sogan
15 demet maydanoz

3 yemek kasigr zeytinyag

HAZIRLANISI

Balik suyunu hazirlamak icin; kiiciik kiipler halinde kesilmis
arpacik sogan, havuc ve kereviz sapini zeytinyaginda soteleyin.
Sonrasinda fileto cikarttiginiz lagos baligi kemiklerini ilave edip
5 dakika siireyle pisirin. Domates piiresi ve soguk su ekleyip 30
dakika kisik ateste kaynatin. Kaynama islemi bittikten sonra
balik suyunu siziip kenara alin. Ayri bir tencerede kaynamakta
olan tuzlu suya attiginiz kuskusu, dilediginiz kivama gelene
kadar haslayin ve kenara alin. ince kiyilmis enginarlari ve lagos
filetoyu 6nceden hazirladiginiz balik suyunda, kapagdi kapali
sekilde pisirmeye baslayin. 10 dakika sonra haslanmis kuskus ve
ince kiyilmis maydanozu ilave edin. 1-2 dakika daha pisirdikten
sonra derin bir tabakta rendelenmis bottarga ile lezzetlendirip
bekletmeden servis edin. Afiyet olsun.
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LAKERDA

MALZEMELER

1 adet iri palamut
500 gram kaya tuzu
3-4 adet defne yaprag

1 yemek kasigs tane karabiber
HAZIRLANISI

Govde kismini cikarttiginiz baligi 3 esit parcaya boliin ve
omurgasindaki ilik kismini bir dal ya da siiplirge parcasiyla iyice
temizleyin. Ardindan baliklarin ic kisminda bulunan koyu kahverengi

parcayi sivri uclu bir bicakla licgen seklinde keserek cikartin.
Hazirladiginiz baliklari tuzlu ve buzlu suda 4 saat bekletin, her saat
basi suyunu degistirin. Boylece balik icindeki kani tamamen atmis

olacak. Baliklari sudan cikartin ve kurumasi icin kagit havlunun
Uzerine yayin, bu sekilde 4-5 saat bekletin ve tamamen kurumalarini
saglayin. Cam ya da plastik bir kavanozun dibine yarim santim
yiiksekliginde kaya tuzu serpin. Baliklarin beyaz kisimlari tuza
degecek sekilde yan yana ve siki sikiya yerlestirin. Ustlerine defne
yapraklari ve tane karabiber serpistirip, tekrar tuzla kaplayin. Bu
sekilde tiim baliklari kavanozlara yerlestirin. Ardindan kavanozun
icine, baliklarin Ustiine bir agirlik yerlestirin( bir tas ya da mermer
parcasi), agirligin iistiine de bir tahta parcasi yerlestirin ve
kavanozun agzini temiz bir bezle kapatin. Kavanozlari bu sekilde,
giines gormeyen serin bir yerde yaklasik 20 giin bekletin. Bekleme
siiresinin sonunda, baliklari nazikce tuzdan cikartin ve derisini
nazikce ayirip dilimleyin. Dilimlediginiz parcalari soguk su dolu
bir kabin icine alin ve 2-3 saatte bir suyunu degistirerek bir gece
boyunca buzdolabinda bekletin. Boylece baliklar fazla tuzu atmis
olacaklar. Ertesi giin baliklari sudan ¢ikartin ve zeytinyagi dolu bir
kaba yerlestirin agzini kapatin ve buzdolabinda saklayin. Bu sekilde
hazirladiginiz baliklar buzdolabinda zeytinyaginin icine yaklasik 1
hafta durabilir ancak daha uzun siire saklamak istiyorsaniz, 5 litre
suya 750 gram kaya tuzu atarak bir salamura suyu hazirlayin ve
baliklari bu suyun icinde bekletin. Afiyet olsun.
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MANTARLI SOMON

MALZEMELER

1 adet somon
5-6 adet mantar
2 yemek kasigr bitkisel yag
1 tatls kasigr un
15 cay bardag: siit
1 ¢ay kasigr tuz
1 ¢ay kasigs karabiber

HAZIRLANISI

itk olarak mantarlar dogranir ve yag koymus tavada suyu cekene
kadar yiiksek 1sida pisirilir. Uzerine un eklenir, 1-2 dakika
karistirilir. Tuzu ve karabiberi dokiildiikten sonra siiti eklenir
ve kremalasincaya kadar pisirilir. Somon baligi isitilmis yagsiz
tavada pisirilir. Uzerine biraz tuz ve karabiber dékiilir. Mantar ile
birlestirilerek sicak olarak tiiketilir. Afiyet olsun.
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PALAMUT BUGULAMA

MALZEMELER

2 adet biiyiik boy palamut balig:
2 adet orta boy kuru sogan
2 dis sarimsak
4 adet biiyiik boy domates
1 adet orta boy limon
15 demet maydanoz
4 yemek kasig1 zeytinyag
1 adet defne yaprag:
1% tatly kasigs tane karabiber
I¢ay kasigr tuz

HAZIRLANISI

Kafa ve kuyruk kisimlarini aldiginiz palamut baliklarini dikkatli
bir sekilde temizleyip ortadan ikiye kesin. Bol suda yikadiginiz
baliklari kagit havlu yardimiyla kurulayin. Kuru sogani, yarim ay

M seklinde dograyin. Sarimsaklari kiiciik kiipler halinde kesin. Yesil
/// ~uc kisimlarini aldiginiz domatesleri ortadan ikiye kesip ince ince
) dilimleyin. Uzunlamasina dort esit parcaya boldiigliniiz limonu

ince ince dilimleyin. Maydanoz yapraklarini ayiklayin. Yarim ay
seklinde dogradiginiz kuru soganlari firin tepsisinin tabanina
doseyin. Sarimsaklari ekleyin. Domates dilimleri ve ayiklanmis
maydanozlari yerlestirin. iki esit parcaya béliip tuzladiginiz
palamutlari domateslerin lizerine dizin. Limon dilimleriyle
siisleyin. Defne yapragi ve tane karabiberleri firin tepsisine alin.
Zeytinyagini baliklarin lizerine gezdirip onceden isititmis 200
derece firinda 25-30 dakika kadar pisirin. Ilik ya da soguk olarak
servis edin. Afiyet olsun.
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PALAMUT KOFTESI

MALZEMELER
4 dilim palamut

Y6 su bardag: un
1 adet yumurta
Y% bagdereotu
1 tatly kasigr tuz
1 ¢ay kasigi pul biber
I ¢ay kasigs karabiber
2 adlet yumurta
1 su bardag: galeta unu
4 su bardag kizartma yag
Y6 su bardag un

HAZIRLANISI

Pismis ve aylklanmis palamutlari bir kaseye alin. Un, yumurta,
tuz, karabiber ve pul biberi ilave ederek, malzemeler birbirine
karisincaya kadar spatula yardimiyla karistirin. Dereotunu da ilave
ederek fazla sulandirmadan elinizle sekil verin. Kizartma yagini
Isinmasi icin ocaga alin. Yumurta sarilarini ¢cirpin. Elinizle sekil
verdiginiz balikli harci 6nce una, sonra yumurtaya ardindan da
galeta ununa bulayin. lyice kizmis yagda kizartin. Afiyet olsun.
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PALAMUT TAVA

MALZEMELER

2 adet palamur
1 su bardag msir unu
1 yemek kasigr un
1 tatls kasigr tuz
1 ¢ay kasigs karabiber
3 su bardagi kizartma yag:

HAZIRLANISI

Oncelikle palamutlari iyice temizleyin ve halka halka dograyin.
Siizgece koyun ve iyice suyu ve kani siiziiliinceye kadar bekletin.
Kizartma yagini, kizartma yapacaginiz tava veya tencerenin icine
dokiin ve iyice kizmasini bekleyin. Buzdolabi posetinin icine un,

misir unu ve baharatlari ilave edin Suyu siiziilen baliklari buzdolabi
posetinin icine atin ve agzini kapatarak, unun ve baharatlarin
baliklarin biitiin yiizeyini kapladigina emin olun. Kizgin yagda iki
yuzii de iyice pisinceye kadar kizartmaya devam edin. Kizaran
palamutlari kagit havlu yardimiyla fazla yagini siizmesi icin bir
tabaga alin ve bu tabaktan servis yapin. Afiyet olsun.
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SARDALYA EZMESI

MALZEMELER

250 gr tuzlu sardalya
100 gr ince ¢ekilmis antep fistigr
1 dilim bayat ekmek
100 gr yesil zeytin
1 limon

1 ¢ay bardag: zeytinyag:

HAZIRLANISI

Sardalyalarin kilgiklarini ayiklayip, zeytinlerin cekirdeklerini
cikarin. Baliklari havanda macun kivamina gelinceye kadar
doviin. Ekmegi ufalayin. Antep fistigi, ufalanmis ekmek, zeytin
ve sardalyalari rondodan gecirip piire kivamina getirin. Karisimi
meze tabagina aktarip, zeytinyagi ve limonla ¢irpin. Dereotu ile
siisleyerek servis yapin. Afiyet olsun.







gastrofests

SEBZE VE KARIDES
DOLGULU BARBUN

MALZEMELER
1 kg. karides 1 adet sogan
1 kilogram barbun balig 2 dis sarimsak
5 yemek kasigr zeytinyag 1 adet sar1 biber
1 ¢ay kasigs tsuz 1 adet kirmizi biber
I ¢ay kasigs karabiber 1 ¢ay kasigr tuz
1 adet defne yaprag: 1 ¢ay kasigs karabiber
I¢ Malzemeler: 3 yemek kasigs st yag
1 demet pazi
HAZIRLANISI

ilk olarak temizlenmis ve kilcigi cikarilmis baliklar zeytinyag), tuz,
karabiber ve defne yapragi ile harmanlanir. Sogan yemeklik dogranir,
bir tavada kavrulur pembelesmeye yakin sarimsak ilave edilir. Daha
sonra sogana gore biraz daha iri dogradigimiz biberler ilave edilir.
Biberler biraz yumusadiktan sonra pazi ilave edilir. Pazi suyunu salip
cekdikten sonra karidesler ilave edilir. 3-4 dk daha pisirilir. Ocaktan
almadan tuz ve karabiber ilave edilir. Hazirladigimiz i¢ malzeme
kilcigi cikarilmis olan barbun baliklarinin icine doldurulur. Baliklar
yagli kagit serilmis tepsiye dizilir. Onceden isitilmis 180 derece firinda
15 dk pisirilir. Afiyet olsun.
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SOMON BURGER

MALZEMELER
Somon kiftesi igin:
100 gram haslanmas somon
1 adet yumurta
1 yemek kasigr ekmek kirintisi
1 dal taze sogan
1 yemek kasigr ince kryilmas maydanoz
1/2¢ay kasigs kisnis tozu
I ¢ay kasigr tuz
15 cay kasigr beyaz biber
1 tatly kasigil imon suyu
2 yemek kasig1 sr yag
Burger igin:

2 ince dilim domates
3 yaprak roka
1/3 adet kirmizi sogan
1 yemek kasig1 tartar sos
1 adlet burger ekmegi

HAZIRLANISI

Oncelikle taze sogani ve maydanozu miimkiin oldugunca ince
kiyin. Yag disindaki biitiin burger malzemelerini harmanlayip bir
hamburger koftesi haline getirin. Yagi kizdirin ve iyice kizan yagda
koftenizin her 2 tarafini licer dakika pisirin. Pisen kofteyi kenara
alin. Hamburger ekmeginin lzerine sirasiyla, roka, domates, kofte,
soganlar ve sosu koyun. Afiyet olsun.
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SOMON SIS

MALZEMELER

1 adet somon fileto
1 adet sogan
1 adet sar: biber
Marinesi igin:
15 adlet limonun suyu
2 yemek kasigr zeytinyag
1 ¢ay kasig1 beyaz karabiber
1 dis sarimsak
I ¢ay kasig1 tuz

HAZIRLANISI

Marineyi hazirlayarak ise baslayin. Sarimsagin kabuklarini soyun

ve havanda iyice doviin. Bir kabin icerisine yarim limonun suyunu,

zeytinyagini, sarimsadi, tuz ve karabiberi alin. Glizelce karistirin.
Somonlari kiip kiip dograyin. Dogradiginiz somonlari marinenin
icine atin ve giizelce karistirin. Uzerini kapatarak dolapta 1 saat

kadar dinlenmeye birakin. Dinlendirdikten sonra dolaptan cikarin.
Soganlarin kabuklarini soyun ve ince dilimler halinde dograyin.
Biberleri tohumlarindan ayirarak ince ince dograyin. Cop sislere

somon, sogan ve biberleri dizin. izli bir 1zgara tavasina ya da

Izgaraya sislerinizi dizin. Glizelce pisirin. Somonlar ve sebzeleriniz

pisince tabagina alin. Yesillikler ve limonla siisleyerek servis edin.
Afiyet olsun.
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SOMONLU LAZANYA

MALZEMELER
Lazanya igin: 2 yemek kasigr un
1 paket lazanya yaprag: 1 litre siit
500 gram somon 1 ¢cay kasigr tuz
300-400 gram 1spanak I ¢ay kasig1 karabiber
1 tatly kasigr tuz Uzeri igin:
Besamel sos igin: 1 kase rendelenmis peynir

150 gram tereyag:

HAZIRLANISI

itk olarak somon baliginizi ve ispanaginizi yikayin ve ince bir
sekilde dograyin. Uzerine biraz tuz ekleyin. Besamel sos icin
tencereye 150 gram tereyag ekleyin ve erimesini bekleyin.
Ispanagdinizi ve somun baliginizi ekleyin. Daha sonra yavasca
1 litre sitiiniiz ekleyin ve istege gore tuz ve karabiber ile
tatlandirin. Sonrasinda koyulasana kadar karistirin. Simdi biitiin
malzemelerimiz hazir olduguna gére lazanyamizi yapabiliriz. itk
olarak borcamin lizerine besamel sosunu gezdirin. Sonrasinda
lazanya yapraklarini ekleyin. Uzerine besamel sosunu gezdirin.
Ispanaginizi ve somon baliginizi ekleyin. Simdi bir daha tekrarlayin.
Simdi lizerini lazanya yapraklari ile kapatacagiz ve kalan besamel
sosunu iizerine ekleyecegiz. Uzerini bir aliminyum folyo ile
kapatin. Simdi onceden isitilmis 200 derecede 35-40 dakika firinda
pisirin. Daha sonra aliiminyum folyoyu cikarip rendelenmis peyniri
ekleyin ve 10 dakika daha pismeye birakin. Afiyet olsun.
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SOSLU SOMON

MALZEMELER
2 adet somon fileto 15 cay kasigr taze cekilmis
2 dis sarimsak karabiber
2 ¢orba kasigr zeytinyagy Servisi igin:
1 ¢orba kasigi balzamik 1 adet biiyiik boy patates
sirke 1 ¢orba kasigr tereyag
1 ¢orba kasig: soya sosu 1 ¢orba kasigu siit
1 ¢orba kasigr limon suyu Y4 ¢ay kasigr tuz
1 dal biberiye Y4 ¢ay kasigy karabiber
3 corba kasigs su
HAZIRLANISI

Oncelikle patatesleri soyup irice rendeleyin ve elinizle sularini sikip
bir tavaya alin. Tereyagi, tuz, karabiber ve siitii ekleyip karistirin
ve kisik ateste patatesler kizarana dek agzi acik olarak pisirin.
Somon filetolari agzi kapakli bir kaba alin ve diger tiim malzemeyi
tzerine koyup karistirarak orta ateste agzi kapali olarak pisirin.
Sos kivam aldikca azar azar su ekleyebilirsiniz. 15-20 dakika pisirip
atesten alin. Once patatesleri tabaklara alin ve iizerine somonlari
yerlestirin. Sicak servis edin. Afiyet olsun.
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TERBIYELI PALAMUT
CORBASI

MALZEMELER
6 su bardag su
2 palamut fileto
2 orta boy patates
2 orta boy havug
2 ¢orba kasigr un
1 yumurta sarist
1 limonun suyu
Tuz
Taze cekilmis karabiber

HAZIRLANISI

Oncelikle palamut filetoyu kusbasi iriliginde dograyin. Patates
ve havuclari soyup kiip kiip dograyin. Suyu tencereye alip isitin.
Balik, havuc ve patatesi ekleyip 10 dakika pisirin. Kiiciik bir kasede
unu cok az suyla ezin. Yeterince tuzla birlikte corbaya ilave edip
karistirin. Sebzeler yumusayincaya kadar pisirin. Yumurta sarisi ve
Llimon suyunu bir kasede iyice cirpin. Corbaya azar azar ve siirekli
karistirarak ilave edin. Tencereyi ocaktan indirip corbayi kaselere
paylastirin. Taze cekilmis karabiber serpip servis yapin. Terbiyeli
palamut corbasini, misir ekmedgi ile birlikte servis edebilirsiniz.

Afiyet olsun.
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TON BALIKLI DURUM

MALZEMELER
180 gram konserve ton balig
1,5 yemek kasigr mayonez
1 tatly kasigr aci sos
3 adet kornison tursu
Y5 adet kirmizi sodan
1 adlet tam bugday unlu lavas
1 yaprak kivircik marul
3 dilim domates
2 dal taze nane

HAZIRLANISI

itk olarak ton baligini, mayonezi, aci sosu, tursuyu ve sogani
karistirin. Tam bugdayli lavasin iizerine bir yaprak kivircik marul
yerlestirin. Ton balikli harci marulun iizerine alin. Domates
dilimlerini ve taze naneyi yerlestirin. Sikica sarin. Afiyet olsun.
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TON BALIKLI KOFTE

MALZEMELER

1 adetton balig
1 adet yumurta
4-5 dal maydanoz
1 tatly kasigr limon suyu
5 silme yemek kasigr galeta unu

HAZIRLANISI

Oncelikle ton baliklarinin yagini siiziin. Maydanozu yikayin ve ince
ince kiyin. Derin bir kaba ton baligini, maydanozu, yumurtayi, limon
suyunu ve galeta ununu ilave edin. Harci giizelce yogurun ve kofte
sekli verin. Yapismaz bir tavaya cok az siviyag koyup tavanin altini
yakin. Hazirladiginiz kofteleri tavaya dizip kizarana kadar pisirin.
Afiyet olsun.
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TON BALIKLI MAKARNA

MALZEMELER
1 paket Makarna
200 gram ton baligr konservesi
2 yemek kasigi zeytinyag
6 adet cherry domates
1 dis sarimsak
I su bardagr haslanmas masir
I su bardagr siyah zeytin
Y demet feslegen
1 tatls kasigi kapari
1 ¢ay kasigi tuz
15 cay kasigr karabiber

HAZIRLANISI

Makarnayi kaynar suda yaklasik 8- 10 dakika kadar haslayin.
Sosunda kullanmak lizere 1 cay bardagi kadar haslama suyu
ayirin. Makarnayi siizdiikten sonra bir kenarda bekletin. Ton
balikli makarnanin sosu icin; sarimsagi rendeleyin. Kapari
ciceklerini ve feslegeni incecik kiyin. Cherry domatesleri ortdan
ikiye kesin. Zeytinyagini bir tencerede kizdirin. Dogranmis cherry
domates ve rendelenmis sarimsagi 2 dakika kadar kavurun. Yagini
siizdirdiigiiniiz ton baligi konservesini ekleyin ve domatesler
suyunu cekene kadar sosu pisirin. Ardindan sirasiyla; haslanmis
misir, siyah zeytin, dogranmis feslegen ve kapari, tuz ve karabiber
katin. Haslama suyundan ayirdiginiz kismi ekleyin ve sosu
kaynatin. Haslanmis makarna ve ton balikli harci tencerede
harmanlayin. Sicak olarak bekletmeden servis edin. Afiyet olsun.
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TON BALIKLI RULO

MALZEMELER

2 adet ton balig
1 adlet konserve misir
1 adlet kornison tursu
4-5 yemek kasigr mayonez
6 adet tortilla
1 ¢ay kasigr tuz
1 ¢ay kasigs karabiber
1 ¢cay kasigi pul biber

HAZIRLANISI

Kornison tursuyu kiiciik kiiciik dograyip diger malzemelerle
birlikte bir kaba aliyoruz ve iyice karistiriyoruz. Karisimi
tortillalarin icine paylastirip sariyoruz. Uzerine yumurta ile siit
karisimini siirliyoruz. 180 derece firinda 15 dakika pisiriyoruz.
Afiyet olsun.
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TUZDA CIPURA

MALZEMELER
2 adlet ¢upra 2-3 adet taze sogan
3 kilogram kaya tuzu Aioli sos igin:
3 adet yumurta 3 dis sarimsak
3 yemek kasigir ezene 1 tutam safran
tohumu I tutam tuz
2 adet limon kabugu rendesi 100 ml. zeytinyag:

1 avug kekik
1 avug maydanoz HAZIRLANISI

Tuzu derince bir kaba alin. Ustiine bir yumurtalari kirin, rezene
tohumlarini serpin ve limon kabugu rendelerini ilave edin.
Giizelce karistirin ve bir kenara alin. Baliklarin karnini; taze
kekik, maydanoz ve taze soganlarla doldurun. Hazirladiginiz
tuzun 3’te 1’ini tepsinin dibini tamamen kaplayacak sekilde ve
yaklasik 1 cmlik bir tabaka olacak sekilde tepsiye yayin. Ustiine
karnini doldurdugunuz baliklari yerlestirin ve kalan tuzla baliklari
glizelce kaplayin. Baliklarin iistiinde yerlerini de belli edecek
minik tuz tepeleri olacak. Onceden isitilmis 245 derece firinda
yaklasik 15 dakika bu sekilde pismeye birakin. Baliklar piserken
sosunu hazirlayin. Sarimsaklari bir havanda tamamen ezilene
dek doviin, istlerine safrani ilave edip tekrar doviin, zeytinyagini
damla damla ilave ederek, piiriizsiiz bir sos elde edene dek
karistirmayi siirdiiriin. Biraz da tuz ilavesiyle sosunuz hazir.
Baliklari firindan alin ve 10 dakika kadar tepsiyi bir kenarda
sogumaya birakin. Tepsideki tuz tas gibi sertlesmis olacak, bir
bicagin ucuyla baliklarin belli oldugu tuz tepesinin knarlarin
hafif hafif bastirarak, baliklara zarar vermeden tuzu kirin. Tuz bir
kalip seklinde baliklarin listiinden kalkacaktir. Baliklari tuzlardan
tamamen arindirin, gerekirse bir mutfak fircasiyla iistiinde kalan
tuz parcalarini temizleyin ve bir servis tabagina alin. Yaninda aioli
sosu ve mevsim salatasiyla sicak olarak servis edin. Afiyet olsun.
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USKUMRU DOLMA

MALZEMELER
4 orta boy uskumru 1 su bardag: galeta unu
2 sogan 1 su bardag: un
200 gr piring 1 su bardag: sicak su
50 gr ¢am fistigr 1 ¢eyrek demet maydanoz
50 gr kus iiziimi 1 ceyrek demet dereotu
I ¢cay kasigi karabiber Tuz
I ¢cay kasigi yenibahar Targin
2 yumurta saris Kizartmak igin:
1 ¢ay bardagi zeytinyag Aygicedi yag
HAZIRLANISI

ilk olarak uskumrunun karnini yarmadan, solungaclarini
}} temizleyin. Kuyruk kismindan orta kemigini kirin. Baligi parmak
/. uclarinizla ovarak kemigi etten ayirin. Kemigi listten tutup cikarin.
Uzerinde kalan etleri temizleyin. Tiim uskumrulari ayni sekilde
hazirlayip yikayin. Zeytinyagini tencerede isitip cam fistiklarini
kavurun. Kiyilmis sogan ve uskumru etlerini ekleyip kavurmaya
devam edin. Pirinci ilave edin. iyice karistirip tarcin, yenibahar,
karabiber, kus lizlimii ve tuzu ekleyin. Sicak suyu ekleyip kisik
ateste 5 dakika pisirin. Kiyilmis dereotu ile maydanozu ilave edin.
Harci uskumrularin icine doldurun. Once una, ardindan cirpilmis
yumurta sarisina, en son galeta ununa bulayip cok kizgin olmayan
aycicegi yagi ile bir tavada 6-7 dakika kizartin. Sicak servis yapin.
Afiyet olsun.
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USKUMRU PILAKI

MALZEMELER
6 adet uskumru
1 adet biiyiik boy sogan
1 adet biiyiik boy patates
1 yemek kasigr salga
1 ¢ay bardag su
1 adet limon
1 adet kirmizz biber
2 adet yesil biber
1-2 adet taze sogan
1 adet havug
1 adet patlican

HAZIRLANISI

Oncelikle patatesleri elma dilim seklinde kesin. Orta boyutlardaki
bir borcamin icerisine patatesleri dizin. Temizlenmis uskumrulari
patatesin lizerine yerlestirin. Bu esnada soganlari hilal seklinde
dograyin ve baligin kenarlarina ekleyin. Ayni sekilde limonlari da
borcama dizin. Baska bir kaseye bir bardak su ve bir yemek kasigi
salcayi ekleyerek eritin. Salcanin lizerine tuz, kekik ve karabiber
ekleyerek karistirin. Hazirladiginiz salcali sosu baliklarin lizerinde
gezdirin ve 200 dereceli firinda 30 dakika pisirin. Biber, havug, taze
soganlari kiiclik kiiclik dograyin. Patlicanlari alacali bir sekilde
soyun ve kiip kiip dograyin. Dogradiginiz sebzeleri zeytinyaginda
kizartin. Servis tabaginin altina kizarttiginiz sebzeleri yerlestirin.
Uzerine ise pisirdiginiz baliklari yerlestirerek servis edin. Afiyet
olsun.







Acikta unutulan ve bayatlayan
biskiiviler

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

Acilmakta direnen cam kava-
nozlar

Altina sert bir sekilde vurursaniz
rahat agilir.

Bal nasil saklanir?

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

gerekir. Gln 15181 alan bal bozulur.

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

Bal saf m1?

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

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

Basarili omletin sirri

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

Bayat ekmekler

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




Bayat kurabiyeler

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

Bembeyaz pilav icin

Eger sade pilav pisiriyorsaniz,
pisme suyuna ekleyeceginiz
1-2 cay kasigi limon suyu, pila-
vin rengini daha beyaz yapar.

Besamel sos

Onceden hazirladiginiz besa-
mel sosun Uzerinde kalin bir

tabaka olusur. Bunu 6nlemek
icin sosu hazirlayinca tzerini

bir parca yaglh kagitla ortiin.

Buzdolabinizin iyi sogutma-
st icin

icine bir torba tuz koyun. Tu-
zun dolaptaki nemi aldigini
goreceksiniz.

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

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

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

Dibi tutan tencereler

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

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

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

Dondurucudaki etlerin yapisma-
masi icin

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



Elma sirkesi

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

Evde pasta hazirlarken

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

Giizel buzlar icin

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

Hamur islerini servis yapmadan
once

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

Izgaralari temizlerken

Firin 1zgaralarini 6zellikle et pisirdik-
ten sonra temizlemekte zorluk ¢eke-
bilirsiniz. Uzerinde cabucak kuruyup
kalan lekeler, ne kadar sicak su altin-
da tutarsaniz tutun ¢ikmayabilir. Bu
durumda slinger taslyla i1zgaray! iyice
ovun. Lekeden eser kalmayacaktr.

ideal ortii boyu

Masa ortisilintn cok kisa ya da ¢ok
uzun olmasi masada koti goriinim
olusturur, oturanlari da rahatsiz
eder. Rahat bir kullanim ve glizel bir
gorinim igin, ortlinlin masadan en
fazla 30 cm sarkmasi gerekir.

Jole, kalibindan cikarken dagili-
yorsa

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

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

Kebap eti

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

Kekikli siyah zeytin

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

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

Kesik limonlariniz hemen kuru-
yorsa

Kigilk bir tabaga toz seker ser-

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

Kizartma kokusu

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



Kizartma icin

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

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

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

Makarna haslarken

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

icine biraz sit katin, farki hemen anla-
yacaksiniz.

Mantarlari temizlerken

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

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

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

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

Patates kizartirken fazla yag em-
memesi icin

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

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

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

Pasta yaparken

Firinda pasta ve kek yaparken daha

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

Pastaniz icin pudra sekeri gere-

kiyorsa

Bunu ¢ok basit bir yéntemle elde
edebilirsiniz. Bunun igin temiz iki
kagit arasina toz sekeri koyun. Isit-
tiginiz Gtlyd bu kagidin 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 plreyi tekrar isitmak
icin Gzerine biraz sit ekleyin.
Sonra pre kabini atese koydu-
gunuz su dolu bir kabin lzerine
yerlestirin ve kisik atese bir am-
yant tabakasi koyup plire kabini
bunun Uzerine oturtun.

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

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

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

Siitiiniiz yandiysa

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



Sogan soyarken

Sogan soyarken gozlerinizin ya-
sarmamasi igin, i¢i su dolu bir
kaba koyun. Soymaya baslama-
dan 6nce parmaklarinizi sirkeye
batirirsaniz, sogan kokusunun eli-
nize bulagmadigini 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 saklayabilir-
siniz. Bunun igin, sandvigleri taze
ve yikanmis kuru kivircik salata
yapragina sarin. Bir tabaga koyup
Gzerini hafif nemli bir bezle 6rtiin.
Bu sekilde buzdolabina kaldirin.

Tavuk kizartirken

Tavugun lezzetini arttirmak igin fi-
rina atmadan once tuz, karabiber
ve limonun suyuyla hazirlanmis
karisimla ovabilirsiniz.

Tencerenin dibi yandiysa
Yemek yaparken tencerenin
dibi tutarsa, temizlemek icin bir
miktar karbonati suyla karistirip
elinizle hamur kivamina getirin.
Bunu tencerenin dibine 6rtin.
Bir gece boylece bekletin. Bir
glin sonra tencere 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
dizeldigini gbreceksiniz.

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

Zeytinyagini saklamak icin

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

Zeytinyagli yemekleri pisirirken
Zeytinyagh yemeklere biraz se-

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

gereken bir nokta da, zeytinyagh
yemeklerin yenecegi glinden bir
Yag siselerini temizlemek icin giin 6nce pisirilip ertesi gline kadar
Siviyag koydugunuz siseleri yikar- dinlendirilmesidir.

ken, sisenin icine baharatgilarda
bulabileceginiz birka¢ parc¢a kaya
tuzu koyun ve suyla galkalayin. Bu
islemi yaptiktan sonra siseyi yikadi-
ginizda lekesiz ve tertemiz oldugu-
nu goreceksiniz.

Yemekte olcii

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

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