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SOFRA SANATI

Made in
Tlrkiye

Orion
IndUiksiyon Tabanli 8 Parca Celik Tencere Seti

Mutfaklariniza sikhk katan, uzun 6Smiirli ve kullanim keyifli
Hisar tirtinleriyle her anmiza deger katin.

www.hisar.com.tr



hatice.unalbilen@img.com.tr
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yemekzevkidergi

Bu ay sofralar senlik!

Yaz sofralari, taze tatlar ve itham veren tariflerle dolu bir sayiyla sizlerleyiz.

“Recel Deyip Gecme” kitabinin yazari Sema Temizkan'la stiidyo mutfaginda bulustuk,
mevsimin en taze meyveleriyle kavanoz kavanoz recel kaynattik. Az miktarda meyveyle bile
enfes receller hazirlamak mimkin! Pif noktasi: Meyvenin seker oranina gore ilave edeceginiz
sekeri dengelemek ve indirmeye yakin birkac damla limon suyuyla tatlari netlestirmek. Gerisi
biraz sabir, biraz emek... Ve cokca keyif!

Domatesin en tatli, en olgun halini kacirmadan kisa lezzet saklamanin tam vakti! Domates ve
sivribiberle hazirlanan bu nefis sos, sadece menemenlik dedil; makarnaya, sulu yemeklere
ya da kizarmis ekmek Ustline eslik¢i olarak da harika bir tamamlayici. Bolca hazirlayin,
kavanozlayin... Kis sofralarinda yazin tadi eksik olmasin.

Kabak, patlican, taze sogan, bezelye, nohut, domates... Yaz sebzeleriyle hazirlanmis, hem
hafif hem de doyurucu yemekler bu sayfalarda bir araya geliyor. Mevsimin ruhuna uygun,
mutfaginizi yormayan ve sofraniza keyif katan bir yaz mentsu sizi bekliyor.

Salatalik, semizotu, deniz borilcesi, roka... Yazin taptaze yesilleriyle dolu, serinleten ve
doyurucu salatalar sofralarda basrolde. Her 6giine uyum saglayan, hazirlamasi kolay ve hafif
tarifler sizin icin bir aradal

s yerinde ne yemek yiyeceginize bir tiirlii karar veremiyorsaniz, evde kendi hazirlayacaginiz
doyurucu salatalarla 6guniunizd daha keyifli ve sik bir hale dondstirebilirsiniz.

D6kim tencereniz varsa, onu sadece yemeklerde kullanmakla yetinmeyin. Clnkl bu
tencerede nefis bir ekmek de pisiyor! Leonie pisirdi, Ozglr kareledi, biz de tarifini sizinle
paylasiyoruz.

Evde kolayca hazirlayabilecegdiniz bu yemisli cikolata, sevdidiniz lezzetleri bir araya getirerek
ozel tatlar sunuyor. Pratik yapimi ve sik sunumuyla sevdiklerinizi mutlu etmek icin harika bir
secenek. Kendinize veya misafirlerinize ikram etmek i¢in ideal bir ¢ikolata tarifi.

Labne, tatli lor ve mascarpone peynirlerinin uyumuyla hazirlanan cheesecake’ler, hafif
dokusuyla cay saatlerine zarif bir tatli eslik¢isi oluyor. Klasik lezzetleri sevenler igcin hem
tanidik hem de ferahlatici bir secenek... Misafirlere sunmak ya da kendinizi tatli bir mola ile
odillendirmek icin harika bir alternatif!

Misir mutfagi tutkunlarina 6zel bir sirprizimiz var! Park Regency Sharm El Sheikh’in Akdeniz
konseptli Cascades Restaurant & Bar'inda, Executive Sous Chef Adel Ali Abd El Hamed'in
hazirladigi essiz tatlari deneyimledim. Peynirli Sambusa, Humus, Hawawshi, Etli Fatta, Raz bil
Laban gibi otantik tarifler bu sayimizda sizlerle. Sef Adel'i bu ay "konuk sef” olarak agirliyor,
ilham dolu lezzetlerini sofraniza tasiyoruz. Tariflerin devami eylil sayimizda. Kagirmayin
derim.

Antalya'nin dogasindan, tarihinden ve mutfak kultirinden ilham alan 6zel bir gastronomi
deneyimi sizleri bekliyor. IC Hotels Green Palace & Villas'in blytleyici ortaminda, Executive
Chef Faik Ciftcioglu'nun imzasini tasiyan menu; Finike portakali, Serik nari, Korkuteli inciri ve
Toroslar'dan otlarla sekilleniyor. Cografi isaretli yerel Grinler, modern tekniklerle bulusarak
sofralarda yeniden hayat buluyor.

Dinyanin en gizel yemedgi, askla yapilan, zevkle yenilen yemektir. Yemek yapma zevkiniz
sonsuz, sevdiklerinizle birlikte oturacaginiz sofralariniz daim olsun!
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IMTIYAZ SAHIBi iISTMAG MAGAZIN GAZETECILIK iC VE DIS TIC. LTD. STi.

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

imm_.

GENEL YAYIN YONETMENI
Hatice UNAL BILEN / hatice.unalbilen@img.com.tr

REKLAM SATIS PAZARLAMA

REKLAM KOORDINATORU

Emir OGmer OCAL
emir.ocaldimg.com.tr
0212 454 22 22

FOTOGRAF DANISMANI
Enes KARADAYI

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

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

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

TEKNiK MUDUR
Tayfun AYDIN / tayfun.aydin@img.com.tr

RENK AYRIMI Tirkiye Gazetesi Renk Ayrim Servisi

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

BASIM YERI iHLAS GAZETECILIK A.S. Merkez Mahallesi 29 Ekim Caddesi ihlas Plaza
No:11 A/41 Yenibosna-Bahcelievler/ ISTANBUL Tel: +90 212 454 30 00
Fax: +90 212 454 34 94 www.ihlasmatbaacilik.com

Yemek Zevki dergisinde yayinlanan yazilar kaynak gosterilerek iktibas edilebilir. Gonderilen yazilar
yayinlansin veya yayinlanmasin iade edilmez.

Yayinlanan reklamlarin sorumluluklari firmaya aittir.

e-mail: img@img.com.tr - infoldyemekzevki.com.tr

web: www.yemekzevki.com.tr

Yayin Tiirii: Ulusal, Sureli

BANKA HESABI . . .
ISTMAG MAG. GAZT. YAY. IC VE DIS.TIC. LTD. ST

GARANTI BANKASI

GUNESLI SUBESI 1295

HESAP NO 16293152

IBAN NO : TRO2 0006 2000 2950 0006 2931 52

Company : ISTMAG MAG.GAZT.YAY.IiC VE DIS.TIC.LTD.STI
Bank : TURKIYE GARANTI BANKASI

Bank account : 9073622 EURO

Swift code : TG BATRIS XXX

Branch : GUNESLI BRANCH

Branch code 1295

IBAN code : TR74 0006 2000 2950 0009 0736 22

Yillik Yurtici Abone Bedeli

600 TL e Yillik Yurtdisi Abone Bedeli: 100 Euro



Evislerine deger katan,
dayanikliligiyla her kullanimda
konfor sunan utu masalari!

tomris soft

Perilla Ut masalari ile evinizin ici cvil civil

peniLai

+#seninicin #justforyou / www.perillacom.tr
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YENILER

Giiclin
profesyonel hali

Yiksek performansli ve daya-
nikli Grtnleriyle profesyonel
mutfaklara 6zel cozimler
sunan KINGPRO serisinin dne
¢ikan kiyma makinesi, 2400W
kilitli motor giictiyle dakikada 3
kg'ye kadar et isleyerek yogun
kullanimlarda Ustin verimli-
lik sagliyor. Dayanikli metal
govdesi, aliminyum dokim

parcalari, metal disli sistemi _
ve paslanmaz celik bicagiyla

uzun émurld kullanim sunan cihaz; dokunmatik kontrol paneli,
tc farkli kiyma diski ile sucuk ve icli kofte aparatlari sayesinde
cok yonld kullanim imkani sunuyor. Geri sarma &zelligi ile olasi
tikanikliklarin kolayca énine gecilirken, entegre tokmak sakla-
ma alani ve sessiz calisma ozelli§i kullanim konforunu artiriyor.
Kilit mekanizmasiyla givenligi 6n planda tutan cihaz, modern ve
sik tasarimiyla profesyonel performansi ev mutfaklarina estetik
bir dokunusla tasiyor.
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Tariflerinizi
yazmanin tam

zamani!

Mutfakta kendi tariflerinizi
olusturuyor, klasik receteleri
yeniden yorumluyor ya da
annenizden kalan bir yemedgi
yillardir aklinizda tutuyorsaniz...
Belki de artik onlari yazmanin
zamani gelmistir.

Yemek yapmayi seven, tariflerini
unutmamak ve paylasmak isteyen
Burcu Arslan, tamamen kendi
imkanlariyla bastirdigi bu tarif
defterinde, her sayfayr “Recete

- Malzemeler - Metot - Not”
bolimleriyle sade ve kullanisli

bir dizende tasarlamis. Amac,
herkesin kendi mutfak hafizasini
olusturabilecedi bir alan sunmak.
Kimi tarifler baskasina anlatmak
icin, kimileri ise sadece
hatirlamak icin yazilir. Bu defter
de tam olarak buna hizmet ediyor:
Sizi yazmaya, saklamaya ve
paylasmaya tesvik ediyor.

Defter hakkinda daha fazla bilgi almak ya da siparis vermek
isterseniz, Burcu Arslan’a burcu.arslan.91@hotmail.com.tr
adresinden ulasabilirsiniz. Mutfak anilarinizi kalici hale getirmek
icin gizel bir baslangic olabilir.

Zahmetsiz siklik

Yaz mevsimiyle birlikte gardiroplar hafifliyor, giysi bakim ihtiyaclari
da cesitleniyor. Utii masasi agmadan, hizli ve etkili sonug
arayanlara Tefal'den devrim niteliginde bir ¢6zim geliyor: Tefal
AeroSteam Buharli Diizlestirici Utii. Vakumlama teknolojisiyle
¢1gir acan ve yenilikci buharli duzlestirici ile giysi bakim rutininizi
gelistirin ve zahmetsiz, muhtesem sonuclar icin bu yepyeni
¢6zUimu kesfedin. Benzersiz OptiFlow teknolojisi sayesinde Uriin,
vakum teknolojisi ile giysilerde tek geciste mikemmel sonuclar
ve Utl deneyimlerinde devrim niteliginde bir ¢dzim sunuyor.
Yodusmayi azaltan isitmali taban teknolojisi sayesinde giysiler
buhar isleminden hemen sonra giyilmeye hazir hale geliyor.
Yenilikci ve ergonomik tasarimiyla sadece glinlik rutinlerde degil,
yazlikta ya da seyahatte de kolaylikla kullanilabilen Urin, en hassas
kumaslardan kalin dokulu giysilere kadar genis bir yelpazede
glvenle tercih edilebiliyor.

Yazin sakinligi
sofralariniza gelsin

Bazi lezzetler sadece karninizi
doyurmaz, ginin ritmini degistirir,
bir an baslatir. Pek Food Ezine
Peynirli Borek, iste tam da boyle
bir deneyim sunuyor. Sicak yaz
giinlerinde hayatin biraz yavasla-
digi, zamanin cayla birlikte aktigi o
anlara eslik eden sade ama etkile-
yici bir tat. icinde Ezine peyniri kul-
lanilan bu borek, dengeli lezzetiyle
one cikiyor. Hamuru ince, piserken
hafifce kizariyor; disi citir, ici ise
yumusak kaliyor. Isirdiginizda 6nce
hafif bir citirti, ardindan tanidik

bir peynir lezzeti hissediliyor. Lezzetiyle gliniintze keyif katiyor.
Bu bdrek, telassiz sabahlarin, glinesli teraslarda kurulan 6gle
sofralarinin, yaz aksamistlerinin en gizel eslik¢isi. Kahvaltiya
yetisememis ama giizel bir sey yemek isteyenler icin, “soyle pra-
tik ama lezzetli bir sey olsa” diyenler icin... Ya da sadece kendine
klcUk bir odil vermek isteyenler icin. Hazirlamasi kolay; firina
ver, birkac¢ dakika bekle, sofraya al. Ama sundugu tat, hatirda
kalan cinsten. iste bu yiizden, pratikligin lezzetten calmadig
nadir dorneklerden biri. Sevdiklerinle birlikte oldugun o uzun yaz
kahvaltilarina, yalniz kalmak istedigin bir sabahin sessizligine,
telasli bir giiniin ortasinda durup soluklandigin anlara... Pek
Food Ezine Peynirli Borek, tim bu anlara eslik eden; abartisiz
ama icten bir tat sunuyor. Sicacik, ¢citir ¢itir, lezzeti ile akillarda
kalan.. Her lokmasi, mutfaginda 6zen isteyen herkes icin bir
davet.
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YENILER

Bogaz'da yaz lezzetleri
Ciragan Palace Kempinski istanbul’'un
Bogaz kiyisindaki acik hava restorani
Bosphorus Grill, bu yaz da istanbul'un
seckin gastronomi duraklarindan biri
olmaya devam ediyor. Tarihi Yarima-
da’'dan Kiz Kulesi'ne uzanan manzara,
giin batiminin biyusi ve modern dokunuslarla sunulan dinya
lezzetleri, konuklara unutulmaz bir deneyim yasatiyor. Ginduzleri
mevsime uygun, hafif ve rafine tatlar éne cikiyor. Narenciye soslu
levrek, fime patlican plresi esliginde dana madalyon ve Tayland
usuld mango salatasi gibi secenekler, sef dokunuslariyla sunu-
luyor. Tatlilarda ise pavlova, beyaz cikolatali profiterol ve nane
dondurmali cikolata mus gibi siradisi yorumlar dikkat cekiyor.
Aksamlari canli barbeki istasyonlariyla atmosfer zenginlesiyor.
Her giin 12:00-16:00 arasi 6gle, 19:00-23:00 arasi aksam servisi
sunan Bosphorus Grill'e karayoluna ek olarak tekneyle de ulas-
mak mimkin. Muhtesem manzarasi, sofistike menisu ve zarif
atmosferiyle yaz sofralarina deger katiyor.

Thermomix’le visne
zamani

Modern mutfak teknolojisinin gtici Ther-
momix, tatli-eksi lezzetiyle yaz aylarinda
damaklarda vazgecilmez bir tat birakan
visneyi, farkli lezzetlerle yorumlayarak
karsiniza cikariyor. Yaz aylarini nerede
geciriyor olursaniz olun Thermomix TM7 en
pratik yardimciniz olarak hep yaninizda! Visnenin tatli-eksi lezzeti
her tarifi unutulmaz kilarken, Thermomix'in dijital tarif platformu
Cookidoo’daki visneli lezzet secenekleri, farkinizi yansitmaniz
icin onlarca tarifi bir araya getiriyor. Bol krema ve st ile hazir-
lanan bir Fransiz tatlisi olan Visneli Clafoutis diinya lezzetlerine
ilgi duyanlar icin oldukca leziz bir tatli alternatifi olarak karsiniza
cikiyor. Visneli ve Badem Ezmeli Muffinler glin icindeki tatli mola
anlarinda cay ve kahvenizin eslikcisi olurken, Zencefil ve Misket
Limonlu Visneli Kek ise plrlzslz dokusu ve buram buram lezzet
kokan misket limonu aromasiyla Thermomix TM7 ile hazirlanabi-
lecek en pratik visneli tarifler arasinda yer aliyor.

Dogadan gelen lezzeti
sofralara tasiyor

Polifenoller raf omrind uzatmanin yani
sira, kalp sagligini koruyor, iltihaplan-
may! azaltiyor, bagisikligr glclendiriyor.
Bu dogal antioksidanlarin zeytinyaginda
maksimum seviyede korunabilmesi icin

6zel olarak gelistirdigi erken hasat - soguk sikim teknolojisiyle
uretim gerceklestiren Nizolive, zeytinyaglarinda, ylksek polife-
nol iceriginin korunmasina 6zen gosteriyor. Duyusal analizlerle
profesyonel paneller tarafindan test edilerek teyit edilen Nizolive
zeytinyaglari, tim bu ozellikleriyle salatalara, mezelere ve yemek-
lere lezzet dolu bir dokunus katiyor. 1ISO 9001 sertifikasiyla, trin
kalitesinde istikrari ve misteri memnuniyetini garanti altina alan
marka, 1SO 22000 sertifikasiyla, gida givenligi risklerinin ortadan
kaldirilmasini sagliyor, 1SO 14001 sertifikasiyla da, cevreye duyarli
dretim politikalari benimsenerek dogal kaynaklarin korunma-

si sagliyor. Su ve enerji tiketimini azaltarak, glines enerjisiyle
calisan atik yonetim sistemleri kullanan Nizolive, cevresel etkisini
en aza indiriyor. Zeytin posalarini dogal glibreye donustirerek
dongusel tarima da katki sagliyor.
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Serin tariflere
siklik katiyor

Sicak yaz ginlerinde hem
bedeninizi hem ruhunuzu
ferahlatacak icecekler hazir-
lamak isteyenlerin imdadina
yetisen Bambum, yaz sofrala-
rinin vazgecilmezi olacak cam
sebil modelleriyle ferahligi,
estetigi ve fonksiyonelligi bir
araya getiriyor. Nane yaprakli
limonatalar, taze meyveli detoks
sulari, evyapimi soguk caylar
ve buz gibi aromali sulardan olusan icecek menliniiz Bambum'un
cam sebilleriile hem saglikli bir sekilde korunuyor hem de estetik
bir sunum kazaniyor. Koku gecirmeyen yapisi sayesinde icecek-
lerinizin itk anki tazeligini koruyan cam sebiller, bambu detay-
lariyla dogalligin sembolu oluyor. Genis i¢c hacmi ve ergonomik
tasarimiyla kullanim kolayligr sunan Bambum cam sebiller, kolay
temizlenebilir yapisiyla tercih sebebi oluyor.

Triif simdi tuzda
Tirkiye'nin cografi isaretli %100 dogal
kaynak tuzu Ureticisi Mayi Tuz, lezzet
sinirlarini bir adim oteye tasiyarak,
gastronomi tutkunlarina yeni bir
deneyim sunuyor: Mayi Trifld Yaprak
Tuz. Kirikkale'nin Delice ilcesindeki
yeralti kaynagindan elde edilen, saf ve
rafine edilmemis yaprak tuz; bu kez
diinyanin en degerli aromalarindan biri olan italyan triif manta-
riyla bulusuyor. Italya'dan 6zenle temin edilen trif mantari ile
zenginlestirilen bu ézel Urin, sofistike mutfaklarin vazgecilmez
tamamlayicisi olmaya aday. Trif mantarinin karakteristik yogun
aromasiyla zenginlesen drin, yalnizca bir tutamiyla dahi et ye-
meklerinden makarnalara, risottolardan salatalara, omletlerden
patates kizartmasina kadar pek cok yemege derinlik ve rafine bir
lezzet katiyor.

Seyidoglu’na prestijli
tat odulu

70 yillik geleneksel lezzet Ureticisi
Seyidoglu Gida, cevizli yaz helvasi ve |
kuru incir receli Uriinleriyle Briksel
merkezli International Taste Insti-
tute'un Superior Taste Award'inda
Ustin lezzet oduline layik goraldd.
Profesyonel tat uzmanlarinin kor
tadim yontemiyle degerlendirdigi

bu prestijli 6dul, markanin kalite ve
inovasyondaki basarisini tescilledi.
Seyidoglu Gida Genel Midird Meh-
met Goksu, ddulin kalite anlayisinin
ve Ar-Ge yatinimlarinin sonucu oldugunu belirterek, “Geleneksel
tatlarimizi uluslararasi standartlara tasimanin gururunu yasiyo-
ruz” dedi. 40'tan fazla tlkede yaklasik 400 Uriin cesidiyle hizmet
veren marka, Ustin lezzet logosunu driinlerinde kullanmaya
baslad.
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YENILER

Dogalligin

saf hali

Zeytinciligin kalbinden gelen,
kusaktan kusaga aktarilan bilgi
birikimini modern tretim anlayi-
siyla birlestiren Koklu Zeytincilik,
doganin sundugu en saf ve degerli
Urtnlerden biri olan Zeytin SGtd
ile dogal lezzet tutkunlarina hitap
ediyor. Zeytin sitd, erken hasat
zeytinlerin hicbir kimyasal isleme
ugramadan, disuk sicaklikta

ve 0zel presleme yontemleriyle
sikilmasi sonucunda elde edilen
zeytin 0zudur. Hafif buruk tadi,
yogun kivami ve zengin aroma-
siyla biliniyor. Antioksidan bakimindan son derece zengin bu dzel
drln, bagisiklik sistemini destekleyen, hiicre yenilenmesine katki
saglayan ve sindirimi kolaylastiran 6zellikleriyle 6ne ¢ikiyor. Mar-
ka, zeytin sttind sinirli sayida ve el degmeden Ureterek yalnizca
lezzet degil, ayni zamanda sifa da sunmayi amacliyor. Giinde
sadece bir damlasi bile hem fiziksel hem ruhsal sagliga katki
sagliyor. Cam sisede satilan zeytin sitU, zeytinlerin tas dedirmen-
lerde ezilmesiyle elde ediliyor.

Buzlu
lezzet

devrimi

70 yildir teknoloji
ile hayatin kalbin-
de yer alan Turki-
ye'nin lider beyaz
esya markasi
Arcelik, tek tusla
dogal, hizli, her
damak tadina ve
her zevke uygun buzlu icecek yapimini saglayan SlushUp buzlu
icecek makinesini tiketicilerle bulusturdu. SlushUp, kullanicila-
rina Slush, Frappe, Milkshake, Mix Slush ve Frozen Juice olmak
Uzere bes farkli moduyla genis bir lezzet yelpazesi sunuyor. Tek
dokunusla pratik bir sekilde hazirlanan buzlu icecekler, sicak
yaz glnlerinde evde serinlemenin en dogal ve keyifli yolu haline
geliyor. Urtin, hafif karli bir serinlikten, kasikla tiketilebilecek
yogunluga kadar kivam secenekleri ile kisiye 6zel serinlik dene-
yimi vadediyor. Toplumsal dénistmleri ve tiketici beklentilerini
her zaman yakindan takip ederek, yenilikci teknolojileri tiketi-
cileriyle bulusturan Arcelik’in yenilikci Griind 1,8 litrelik genis
haznesiyle dikkat ¢ekiyor. Gelismis sogutma teknolojisi saye-
sinde buz eklemeye gerek duymadan icecekleri sogutarak hazir
hale getiriyor. Bu 6zellik hem pratiklik hem de hijyen acisindan
kullanim kolayligi sagliyor. Cihazin genis haznesi birden fazla ki-
silik icecek hazirlama ihtiyacini karsilarken, hazirlanan icecekler
12 saate kadar soguk kalabiliyor.

12

Kadin iireticiler Shopsa ile

diunyaya aciliyor

Demet Sabanci Cetindogan’in kurdugu Shopsa, 81 ildeki kadin
dreticileri bir araya getirerek yerel emegi e-ticaret araciligiyla
dinyaya tasiyor. “Kadina destek, llkeye destek” mottosuyla faaliyet
gosteren platform, kadinlarin Urettigi Grinleri hem zincir market
raflarina hem de global pazarlara ulastiriyor. Shopsa biinyesindeki
markalar arasinda; Trakya'daki kadin ciftcilerin katkisiz sebze
corbalariyla dne ¢ikan Belu Gida, Turkiye'de ilk kez basmati
pirincinden glitensiz makarna treten Rootzo, vegan beslenenlere
hitap eden Nova Granola ve ata tohumlariyla geleneksel tretimi
surdiren Bulgurum Karakilcik gibi itham verici girisimler yer aliyor.
Platformun kurulus hikayesine deginen Demet Sabanci Cetindogan,
“Kadinlari pazara ulastirmak ve verdikleri emegi gercek degerine
kavusturmak istedik. 81 ilde kadinlarin hikayelerine dokunuyor,
onlari perakende zincirlerine ve e-ticarete tasiyoruz” diyerek
platformun vizyonunu 6zetliyor. Ayrica, Shopsa Akademi araciligiyla
kadinlarin is becerilerini gelistirmelerine destek olduklarini da
vurguluyor.

Hamur islerine sari

lezzet

62 yilik deneyimiyle Turk mutfagi-
nin geleneksel tatlarina hak ettigi
6zeni sunan Soke, yillardir dogal-
lgr ve lezzeti sizlerle bulusturmak
icin 0zenle sectigi bugdaylar,

el degmeden son teknoloji ile
isleyip unun en dogal halini, her
pakette tlketicisine sunmaya
devam ediyor. Her yil Grin gamini
zenginlestiren markanin, ma-
karnalik bugday unu karisimiyla
elde ettigi Sari Un ile dzellikle sari
bugday ekmegi, bazlama ve yore-
sel hamur islerinde farkini ortaya
koyuyor. Hafif iri dokusu ve sarimsi rengiyle hem gorinidm hem tat
acisindan bugday unundan ayrisiyor. Hicbir katki maddesi icerme-
yen Sari Un, yizde 100 dogal yapisiyla saglikli yasami 6nemseyen-
ler ve yoresel tatlara ilgi duyanlar icin raflardaki yerini aldi.
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YENILER

Dijital diinyada yeni bir
sayfa acti

42 yildir sofralara geleneksel lezzetler
tasiyan Berrak Tursulari, yenilenen marka
kimligiyle dijital donistm yolculugu-

na hizli bir giris yapti. Marka, Twitch ve
Fortnite evrenini bir araya getiren siradisi
kampanyasiyla dikkat cekti. Twitch yayincisi Nemesis ile is birligi
yapan Berrak, Fortnite oyununa 6zel “salatalik tursusu fabrika-
si” haritasi olusturdu ve canli yayin sirasinda mizahi anlatimiyla
izleyicilerle bulustu. Yayin stresince dizenlenen biyuk odulld
“Reverse Taboo” yarismasi ve esprili icerikler, genc izleyiciyle
guclu bir bag kurdu. Instagram’da da yarismalarla desteklenen
kampanya, cok kanalli bir iletisim stratejisiyle genis kitlelere
ulastr. 1 kisiye bir yilik Berrak Uriinleri, 10 kisiye hediye paketleri
ve 10 kisiye “Prof. Pickle” formasi verildi. Zeytursan Genel Midurd
Memduh Can Gékgen, “Geng kitlenin dijital aliskanliklarina odak-
lanarak markamizin kiltirel etkilesimini artirdik™ dedi. Kam-
panya, Berrak Tursulari’ni sadece market raflarinda degil, dijital
kiltirde de konusulan bir marka haline getirdi.

Artik Migros
raflarinda

Dinyanin dort bir yanin-
daki hizli servis restoran
zincirlerine ve biylk
perakende markalarina
drdn gelistiren, 40'tan
fazla Ulkeye ihracat yapan Chef Seasons, simdi Migros raflarin-
da Tirkiye'deki tiketicilerle bulusuyor. Marka, lezzetin 6tesine
gecerek cozim sunan yaklasimi ve ylksek kalite standartlariyla,
ev mutfaklarina restoran dokunusu getiriyor. Tatli Sogan, Burger
Grill, Kremali Chipotle ve Kizarmis Patates soslari ile Tavuk, Ka-
jun, Ranch, Pizza & Makarna gibi ¢esni secenekleri, pratikligi ve
cok yonlu kullanimiyla sofralara fark katiyor. Yeni “Kaleidoskop”
ambalaj serisi ise markanin dinamik ve cesur karakterini gorsel
olarak yansitiyor. izmir'de dogan marka, 3 binin tizerinde liriin ve
9 bine yakin receteyle gelistirdigi global deneyimini artik Tirki-
ye'deki sofralara tasiyor. Marka, evde siradanin 6tesine gecmek
isteyenler i¢in ilham veren bir mutfak yol arkadasi olmaya aday.

Dlgun isiltisi
burada basliyor

Yaz dugunleri, sadece romantik
anilar degil, 6zenli bir hazirlik
slreci de demek. Gelin adaylari
icin beden ve zihin uyumunu
merkeze alan Qualia SPA &
Wellness, geleneksel kese-kopuk ritielini modern bir SPA deneyi-
miyle bulusturuyor. istanbul’daki seckin otellerde hizmet veren
Qualia SPA, 6zel vicut bakimlariyla cildi arindiriyor, nemlendiriyor
ve canlandiriyor. VIP odalarda diizenlenen gelin hamami organi-
zasyonlari ise arkadaslarla paylasilabilecek zarif ve konforlu bir
deneyim sunuyor. Gelin adaylarina 6zel tasarlanan bu bittinsel
bakim streci, digin dncesinde icsel dinginlik ve dissal isiltiyr bir
araya getiriyor. Qualia SPA, hazirlik strecini unutulmaz bir ritiele
dondstirmek isteyen yaz gelinleriicin huzur dolu bir adres.
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Kesme dondurmaya
modern yorum

Uriinlerinde keci siitiiniin dogalligini ve
lezzetini 6n plana cikaran Kechy Gurme
Dondurma, geleneksel kesme dondur-
maya modern bir yorum katti. Tirkiye'nin
Premium Dondurma markasi Kechy'nin
kesme dondurma serisinde her biri 6zenle hazirlanip ayri ayri
ambalajlanan 6 dilim yer aliyor. Sade ve bitter olmak Uzere iki
cesidi bulunan Kechy Kesme Dondurma Ailesi, hijyenik ve kont-
rolld porsiyonlama, estetik sunum kolayligi ve geleneksel formu
modern tiketim aliskanliklariyla bulusturma ozellikleriyle dikkat
cekiyor. Uriin gelistirme slreclerinde dondurmanin lezzeti kadar
gida glvenligi ve icerik seffafligina da dnem veren Kechy Gurme
Dondurma, driinlerinde yapay koruyucu, yapay aroma ve renklen-
dirici kullanmiyor. Ailelerin cocuklariyla birlikte glvenle tiketebi-
lecedi Urlnleriyle saglikli ve katkisiz dondurma arayan dondurma-
severlere hitap eden Kechy, tretiminin her asamasinda kalite ve
6zeni merkezine aliyor. Kechy Gurme Dondurma’nin tim drinleri
ulusal zincir magazalarin yani sira, seckin yerel isletmelerde de
satisa sunuluyor.

Yaza iki harika

alternatif "
35 yillik tecriibesiyle Metro Tiirki-
ye, dondurma severler i¢in yazi iki e

harika alternatifle yasatiyor: Metro

Chef markasiyla yaz aylarinin vaz-

gecilmez lezzeti dondurmayi 10 farkli cesidiyle hem profesyonel
mutfaklara hem de ev kullanicilarina ulastiriyor. Serinleten bir
yaz klasigi olan dondurmaya kendine 6zel dokunuslarla farkli

bir yorum katmak isteyenler icinse taze ve dondurulmus mey-
velerden krema ve vanilyaya tim temel malzemeleri raflarina
tasiyor. Koruyucu ve tatlandirici icermeyen, geleneksel dovme
metodu ile hazirlanan Metro Chef dondurmalar, kalite ve lezzeti
bir arada sunuyor. Antep fistikli, sade, kakaolu, Belcika cikolatali,
damla sakizli, tuzlu karamelli, kestaneli, limonlu, frambuazli ve
karadutlu olmak tzere toplam 10 farkli cesidiyle mutfaklarda
tatli sunumlarini bambaska bir boyuta tasiyor. Ustelik %43-65
arasinda degisen sit oraniyla dikkat ceken bu dzel lezzetleri, 500
gramlik ve 1,7 kilogramlk farkli ambalaj secenekleriyle Metro
Tirkiye magazalarinda bulabilirsiniz.

Denemek icin simdi
tam zamani!

Gurme tutkunlarinin favorisi Shake Shack,
giindelik lezzetlere liks bir dokunus
katiyor. Menudeki Black Truffle serisi,
yogun trif aromasiyla burger deneyimini
bam-baska bir seviyeye tasiyor. Ofiste hizli
bir 6gle yemegi ya da hafta sonu arkadas
bulusmasi fark etmez; trif lezzetleriyle 6ne ¢ikan bu mend, sehir
hayatinin temposuna mikemmel uyum sagliyor. Black Truffle
Burger, Swiss peyniri, roka, ¢itir arpacik sogan halkalari ve 6zel
trif sosuyla hazirlaniyor. Beyaz et ve vejetaryen alternatifleri
bulunan Black Truffle Chicken ve Shroom Burger ile trif sosuyla
taclanan Black Truffle Fries ise meninin diger one ¢ikanlari.
Minimalist sunum ve rafine malzemelerle Shake Shack’in essiz
lezzet dengesi, fast casual deneyiminin dtesine gecerek burger
kiltirdne yeni bir klasik getiriyor. Black Truffle lezzetleri sinirli
sireyle Shake Shack’lerde! Henliz denemediyseniz, simdi tam
zamanl.
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Giinun her aninda

bi’ yenilik var
“Sende Bi’ Yenilik Var!” diyen
AVOYA ile yaz her an taze!
Tarkiye'de bir ilk olarak, meyve
ve bitki 6zleriyle hazirlanan
meyveli mineralli gazli icecek
AVOYA Blend, her yudumda
siradan bir gind sira disi bir
ana dondstiruyor. Kaynagindan
gelen minerallerle saglikli bir
yasam eslikcisi olarak klasik
gazliicecek algisinin Stesine
gecen AVOYA Blend, iki kat
daha fazla gercek meyve suyu icerigiyle kategoriye yepyeni bir
yaklasim getiriyor. Koruyucu, tatlandirici ve renklendirici icerme-
yen seri; Tdrkiye'nin en yliksek magnezyum oranina sahip disuk
kalorili icerikleriyle lezzetli bir secenek olarak dikkat cekiyor.
AVOYA Blend; sadece 20,5 kalori iceriyor, disik pancar seke-

ri kullanimi ile kategorisinde fark olusturuyor. Seride yer alan
rafine tatlar; giin boyunca tazelik hissi sunuyor. Greyfurt & Bahce
Nanesi'yle sabaha taze baslamak, Hibiskus & Elma’yla gliniin
ritmini yavaslatmak ya da Visne & Yasemin'le yogunlugu denge-
lemek mimkin. Misket Limonu & Zencefil canlanmak, incir &
Lavanta ise gline kisa bir ara vermek icin ideal. Bol meyveli ve
dogal mineralli AVOYA Blend, her yudumda hem damaklara hem
ana ferahlik katiyor.

Kahve
Diinyasi
ustasindan
Guinness
rekoru

“Hepimizin Ortak
Noktas!” Kahve Dinyasi, dondurma ustasi Gokhan $Sahin ile

birlikte bir Guinness World Records™ rekorunu kirmaya basardi.

Dondurmayi bir sanat formuna dontstiren Kahve Dinyasi'nin
dondurma ustasi Gokhan $ahin, bir kiilah tzerinde dengede
duran en fazla dondurma topu rekorunu kirdi. Sahin, Kahve
Dinyasi'nin dogal malzemelerle katkisiz ve 6zenle hazirladigi
dondurmalarini hem estetik hem de denge ustaligiyla bir araya
getirerek rekora imza atti. 18 Temmuz 2025 tarihinde Kahve
Dinyasi Fabrika Veliefendi magazasinda gerceklestirilen resmi
rekor denemesi, dondurma severler ve meraklilarinca takip
edildi. Guinness World Records resmi hakeminin de hazir bu-
lundugu rekor denemesinde $ahin, 132 top dondurmayi tek bir
kilah Uzerine dengeli bir sekilde yerlestirerek rekoru Tirkiye'ye
tasidi.Guinness World Records kapsaminda bir kilah Uzerinde
dengede duran en fazla dondurma topu rekoru 2018 yilinda 125
topla Italya’da Dimitri Panciera tarafindan kirilmisti. Gokhan
Sahin Kahve Dinyasi adina gerceklestirdigi denemede 132 topla
bu rekoru kirmayi basardi.
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Siradanliga
meydan oku!

inovatif tretim
teknikleriyle
tiketicilerine essiz
dondurmalar sunan
Golf Dondurma, Golf
Roko serisinde enfes
cikolata lezzetiyle
birlikte cesur ve
6zglin Gcgen bir
form sunuyor. Golf
Roko Cikolatali, Golf
Roko Beyaz ve Golf
Roko Dark olmak Uzere tg farkli cesidi bulunan Golf Roko serisi
hem sundugu sira disi yeme deneyimi hem de gorsel cekiciligiyle
farkini ortaya koyuyor. Kaliplarin disinda diisiinenlere, yeniliklere
acik olanlara ve hayatin tadini kendi kurallarina gore cikarmayi
sevenlere hitap eden Golf Roko, bir dondurmadan 6te genclik
ruhunu yansitan bir deneyime dénisulyor. “Bizde boyle” diyerek
kendi tarzini ortaya koymak isteyenler icin tasarlanan Golf Roko,
genc ruhlarin, maceraperestlerin ve hayal gliciiniin pesinden
gidenlerin favorisi oluyor. Ugcgen formuyla sira disiligi ve 8zginliigi
temsil eden Roko; giin ortasinda bir mola verirken ya da glines
batarken ihtiyac duyulan her anda eslik etmek icin bir 1sirik uzakta
duruyor. Golf Roko serisi; Golf Roko Cikolatali, Golf Roko Beyaz ve
Golf Roko Dark olmak Uzere Uc farkli cesidiyle her damak zevkine
hitap ediyor.

Hamur islerine sari lezzet

62 yillik deneyimiyle Tirk mutfaginin geleneksel tatlarina hak ettigi
6zeni sunan Soke, yillardir dogalligi ve lezzeti sizlerle bulusturmak
icin 0zenle sectigi bugdaylari, el degmeden son teknoloji ile isleyip
unun en dogal halini, her pakette tiiketicisine sunmaya devam
ediyor. Her yil iriin gamini zenginlestiren markanin, makarnalik
bugday unu karisimiyla elde ettigi Sari Un ile 6zellikle sari bugday
ekmedgi, bazlama ve yoresel hamur islerinde farkini ortaya koyuyor.
Hafif iri dokusu ve sarimsi rengiyle hem goriinim hem tat acisin-
dan bugday unundan ayrisiyor. Hicbir katki maddesi icermeyen
Sari Un, yizde 100 dogal yapisiyla saglikli yasami 6nemseyenler ve
yoresel tatlara ilgi duyanlar icin raflardaki yerini ald.
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Yaz meyveleriyle
buz gibi keyit

Yazin en sevilen meyveleri karpuz, cilek, seftali ve kayisiyla hazirlanan buz gibi icecekler, sicak
gunlerde ferahlamanin en lezzetli yolu. Dogal tatlariyla hem pratik hem saglikli serinlik sunan tarifler,
mutfaginizda yazin enerjisini tasiyor. Siz de bu mevsimin tazeligini bardaklariniza tasiyin!

2
Kisilik

- Buzlu Ananas
ve Kavun

- Malzemeler:

® 4 dilim ananas

® 2 yemek kasigdi krema
e 2 dilim kavun

Hazirlanisi:

Ananaslari ve kavunlari kip seklinde
dograyin. Buzluga aktarin. 1 saat sonra,
yani iyice donunca mutfak robotuna alin.
Kremayi da ekleyip plre haline getirdikten
sonra hemen servis yapin.




Seftalili Soguk Icecek

Malzemeler: Hazirlanisi:

® 2 adet olgun ve biyik boy seftali Seftalileri ve kayisilari kiip seklinde dogradiktan
® / adet taze kayisi sonra buzluga aktarin. 1 saat sonra, yani iyice

® 1 cay bardagi kefir donunca mutfak robotuna alin. Kefiri ve taze

® 1 dal taze nane naneleri de ekleyip iyice karistirin. Soguk soguk

servis yapin. Istege gore taze nane yapraklari
esliinde de sunumunu yapabilirsiniz.
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Kavunlu icecek

Malzemeler:

* 1 adet kiictik boy kavun (500-600 gram)
® 7 yaprak reyhan

* 1 yemek kasigr krema

e 3 adet kayisi, tercihen yumusak olandan
® 1 adet muz

1 tatl kasigr badem, iri cekilmis

Hazirlanisi:

Kavunu ikiye kesin. Kasik yardimiyla icini
cikartip ikiser santim kadar ici kalacak gibi
temizleyin. Cikardiginiz kavunlari ve ¢ekir-
deklerini temizlediginiz kayisilari ve dilim-
lenmis muzlari buzlukta yarim saat sogutun.
Meyveler buz tutunca taze reyhan yapraklari
ve krema ile birlikte tim malzemeyi mutfak
robotuna aktarin. lyice cirpip icini oydugunuz
kavunlarin icine doldurarak servise hazir
edin.

Karpuzlu ve Cilekli
Icecek

Malzemeler:

® 300 gram karpuz

* 10 adet cilek

® 1 dal taze nane

® 1 adet portakalin suyu

Hazirlanisi:

Karpuz ile cilekleri kiip seklinde dogradiktan
sonra buzluga aktarin. 1 saat sonra, yani
iyice donunca mutfak robotuna alin. Portakal
suyu ve naneleri de ekleyip iyice karistirin.
Soguk soguk servis yapin.
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Orman Meyveli
Sorbe

Malzemeler:

® 500 gram Anjelik erigi

® 100 gram Frenk Gzimi

¢ 100 gram yaban mersini

® 200 gram cilek

¢ 1 cay bardagi portakal suyu
® 1 cay bardagi toz seker

® 1 cay bardagi su

Hazirlanisi:

Anjelik eriklerini yikayip stizdikten sonra cekirdeklerini
cikartin. Erikleriiri parcalar halinde tencereye aktarin. Ki-
sik ateste, 25 dakika pisirin. Pisirdiginiz erikleri, cilekleri,
yaban mersinlerini, Frenk GziminU ve portakal suyunu
blender ile piire haline getirin. Bu arada seker ile suyu 10
dakika kaynatin. Ocaktan alin.

Orman meyveli piireye ilik serbeti yavas yavas ekleyin. lyice
plre haline getirdikten sonra genis bir kaba aktarin. Buz-
lukta 1 saat beklettikten sonra tekrar blender ile karistirin.
Bu islemi buzlukta bekleterek iki kez daha yapin. En az 1
saat daha beklettikten sonra sorbeniz hazirdir. isterseniz
Frenk tGzimd ile stsleyerek servis bardaklarinda sunumu-
nu yapabilirsiniz.

Karpuz ve Anjelik
Erigi Sorbe

Malzemeler:
1 kilo Anjelik erigi

® 1 adet orta boy karpuz
® 1 cay bardagi toz seker
1 cay bardagi su

* 1 tatli kasigr lime suyu (yesil limon)

Hazirlanisi:

Karpuzu enine ikiye kesin. icini kasik yardimiyla hafifce
bosaltin. Anjelik eriklerinin cekirdeklerini temizleyin.
Erikleri ikiye kesip tencereye aktarin. 2 yemek kasi§i su
ilave edip orta ateste 15 dakika yumusayana kadar pisirin.
Pisirdiginiz erikleri blender ile ezin. Ilinmaya birakin. Su
ile sekeri 10 dakika kaynatin. Lime suyu ekleyip ilinmaya
birakin. Blender ile ezdiginiz anjelik eriklerine cekirdekle-
rini temizlediginiz 400-500 gram kadar karpuz parcalarini
ekleyin, blender ile ezmeye devam edin. Iinmis serbeti de
yavas yavas ekleyerek karistirin. Meyveli karisimi buzluga
aktarin. 1 saat sonra blender ile tekrar ezin. Bu islemi 2
saatte bir olmak Uzere 2 kez daha tekrar edin. Sorbeniz
hazirdir. Istege gore icini hafifce oydugunuz karpuzun icine
sorbeleri kasik yardimi ile alip yerlestirin. Aralarina yaban
mersini gibi orman meyveleri ile de sisleyip sunumunu
yapabilirsiniz.
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Serinleten yegillerle prati
yvaz salatalari

Salatalik, semizotu, deniz borulcesi, roka... Yazin taptaze yesilleriyle dolu, serinleten ve doyurucu
salatalar sofralarda basrolde. Her 6gune uyum saglayan, hazirlamasi kolay ve hafif tarifler sizin
icin bir aradal!

Deniz Borilceli
Salata

Malzemeler:

® 1 demet deniz borilcesi

® 1 adet orta boy kirmizi sogan
® 5-6 yaprak marul

e 1 kahve fincani zeytinyagi

® 2 yemek kasigi sirke

e 2 dis sarimsak [istege bagli)

Hazirlanisi:

Deniz bérilcelerinin camurlu ve odunsu
olan kok kisimlarini kesip atin. Kalan
bolimlerini birkac kez akan suyun altinda
yikayip stiziin.

Tencereye 3 litre kadar su ekleyin. Kayna-
yinca borulceleri atin. 10 dakika hasladik-
tan sonra siizlp buzlu suyun icinde birkac
dakika bekletin.

Bordlcelerin icindeki sert olan dallarindan
bitkisini parmaginizla cekerek ayirin. Zey-
tinyagi, sirke ve havanda ezilmis sarim-
sakli sosla tatlandirin.




Cilek Soslu
Semizotu Salatasi

Malzemeler:

e |1 demet semizotu

e 10-12 adet ¢ilek

e 7-8 adet sivri biber (kil biber)

® 6-7 adet mini kapya, kozlenmis

e 3-4 yemek kasigi sizma zeytinyagi
e 1 tatli kasigr balzamik sirke

Hazirlanisi:

Semizotlarini yikayip stizdikten sonra kalinca dallarindan ayirin.
Taze cileklerin enine ikiye kesin, sivri biberleri ince dograyin.
Sosu i¢in; Taze cileklerin yarisini blenderin haznesine alin. Balza-
mik ile zeytinyagdini ekleyin. Sos haline gelene dek ezin. Sosunuz
hazirdir. Kalan malzemeyi bir kapta harmanlayin. Cilekli balzamik
sosu salatanin Uzerine dokin. Kozlenmis biberle birlikte servise
hazir edin.




Yaz Salatasi

Malzemeler: Hazirlanisi:
° 4-5 adet salatalik Salataliklari, domatesleri ve rokalari istediginiz gibi
e 2 adet orta boy domates dograyip genis bir kaba alin.
¢ |1 demet roka Sosu i¢in; Tim malzemeyi mutfak robotunda veya
e 1 cay bardagi haslanmis kinoa havanda plre haline gelene dek ezin.

. Sos ile salata malzemesini iyice karistirin. Salataniz
Sosu lcin: hazirdir.

e | demet taze fesleden

e 1 kahve fincani sizma zeytinyagi

e 1 yemek kasigi dolmalik fistik biber
e 1 dis sarimsak (istege bagli)
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Fotograflar: Hande GOKSAN

Menemenlik Sosla

Kisa Hazirlanin

Domatesin en tatli, en olgun halini kacirmadan kisa lezzet saklamanin tam vakti! Domates ve
sivri biberle hazirlanan bu nefis sos, sadece menemenlik dedil; makarnaya, sulu yemeklere
ya da kizarmis ekmek Ustline eslik¢i olarak da harika bir tamamlayici. Bolca hazirlayin,
kavanozlayin... Kis sofralarinda yazin tadi eksik olmasin.

- Kavanoz Menemen

Kavanoz

icin

Malzemeler:

® Yarim kilo sivribiber

® 5 kilo olgun ve kirmizi domates
* 1 kahve fincani zeytinyagi

® 1 corba kasi§ tuz

Hazirlanisi:

Sivribiberleri temizleyip dograyin. Zeytinyaginda sivribiberleri
hafif diri kalacak sekilde birkac dakika kadar kavurun. Doma-
tesleri cukur bir kabin icine alin. Uzerine kaynar suyu dékiip
kabuklarinin kolayca soyulmasini sagladiktan sonra dorde
bolin. Dorde bolmus oldugunuz domatesleri mutfak robotuna
aktarin. Cok fazla ezmeden irice karistirin. irice karistirilmis
domateslere 1 corba kasi§i tuz ilave edin.

Pisen domateslere dnceden kavurmus oldugunuz biberleri
ekleyin. Boylece menemen karisimini elde etmis olursunuz.
Menemen oda isisinda ilininca sterilize edilmis kavanozlara
aktarin. Kapagini sikica kapatip ters cevirin. Havlu, battaniye
gibi kalin bir ortiyle, oda 1sisinda bu sekilde bekletin.
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Menemen

Malzemeler:

® 1 su bardagi menemen karisimi
e T adet yumurta

1 tatli kasigi tereyadi

Hazirlanisi:

Tereyagini kiicik bir tavada eritip menemen karisimini birkac¢ daki-
ka kadar kavurun. Yumurtayi kirmak icin sarisi sijacak sekilde bir
alan acin. Yumurtayi bu bosluga kirin. 3-4 dakika sonra ocaktan alip
kapagini kapatin. Sicak servis yapin.

Aklinizda bulunsun:

Sivribiber yerine yine ayni sekilde dogranmis kirmizibiber veya
carliston biber ile de hazirlayabilirsiniz. Domatesleri iri Canakkale
domatesi gibi kirmizi ve olgun olanlarindan da tercih edebilirsiniz.
Domatesleri pisirdikten hemen sonra sicakken sterilize edilmis
kavanozlara aktarin. Kapagini sikica ve hava almayacak sekilde
kapatmalisiniz. Birkac giin kavanozda beklettikten sonra kilerinize
aktarirken hava alan kavanozlari ayirarak hemen kullanmanizda
fayda var. Hazirlamis oldugunuz menemen karisimini tek kullanim-
lik veya birkac kullanimlk kiclk kavanozlara da aktarabilirsiniz.




Fotograflar: Ozgiir BAKIR

Yogrulmayan ekmek

lyi bir dokme demir tencereniz varsa ve su ana kadar sadece yemek yaptiysaniz
size gUzel bir haberimiz var: Bu tencerede cok lezzetli ekmek yapiliyor! Leonie
yapti, Ozgur fotografladi, biz de recetesini sizin i¢in paylastik.

Malzemeler: Hazirlanisi:

e 470 gram un Elenmis unu, tuzu ve mayayi yogurma kabinda harmanlayin. Azar azar suyu ilave
ederek tahta bir kasikla piirizsiz bir kivam elde edene kadar karistirin.

Uzerini agir bir tabakla kapatip oda isisinda 12-18 saat dinlendirin.
Dinlendirdiginiz civik ekmek hamurunu un serpilmis tezgahin Gzerine alin. Hamu-

® 2 cay kasigi tuz
® Ceyrek cay kasigl kuru maya

* 360 mlsu ru elinizle yuvarlak hale getirin. Ayri bir yerde, yagli kagidin Gzerine un ve irmik
serpin. Ekmek hamurunu kagidin tzerine yerlestirin. Mutfak beziyle hamurun

Ayrica: tizerini 6rtiin. Mayalanmasi icin 2 saat bekletin.

® 2 corba kasigi un Firini 240 dereceye ayarlayin. Isiya dayanikli dokme demir tencereyi ici bos bir

® 1 corba kasig irmik sekilde firina alin. Yarim saat boyunca, 240 derecede tencerenin iyice isinmasini

saglayin. Dokim tencereyi (tencere ¢ok sicak oldugundan tutacakla almayi ihmal
etmeyin) firindan alin ve 2 saat oda isisinda beklettiginiz hamuru hizlica tencere-
nin icine yerlestirin. Bir makas yardimi ile ekmegin tzerine verev seklinde kesik-
ler atin. Kapagini kapatip firina alin. 20 dakika pisirip firinin isisini 200 dereceye
disdrin. Tencerenin kapagini alin, kapagi acik bir sekilde ekmedgin Uzeri iyice
kizarincaya kadar 20 dakika daha pisirin. Ekmek pisince
firindan cikartin, 1zgara & — telinin Gzerine alip oda
isisinda 45 dakika e T P beklettikten

sonra servis e . AL ; g yapin.




Yapim: Sema TEMIZKAN - inci BAK
Prodiiksiyon: inci BAK Fotograflar: Hande GOKSAN

Sekerle dedil,
sabirla piser!

“Recel Deyip Gecme” kitabinin yazari Sema Temizkan'la stiidyo mutfaginda bulustuk, mevsimin
en taze meyveleriyle kavanoz kavanoz recel kaynattik. Az miktarda meyveyle bile enfes receller
hazirlamak mumkun! Puf noktasi: Meyvenin seker oranina gore ilave edeceginiz sekeri
dengelemek ve indirmeye yakin birka¢ damla limon suyuyla tatlari netlestirmek. Gerisi biraz sabir,
biraz emek... Ve cokca keyif!

1 Kavanoz
Igin

LB

Kayisi Receli

Malzemeler:

¢ 1 kilo taze kayisi

e 750 gram toz seker

® 2 su bardagi su

e 1 tatli kasigi limon suyu

Servis Onerisi:
® Siizme yogdurt, labne peyniri

Hazirlanisi:

Kayisilart yikayip suizin. Enine ikiye kesip
cekirdeklerini cikartin. 2 tane cekirdegi-
ninicini ¢cikartin ve birkac parcaya bolup
kayisilarla harmanlayin.

Tencereye su ve sekeri ilave edin. Seker
iyice eriyinceye kadar yaklasik 10 dakika
kaynatin. Kayisi cekirdedi ici ile birlikte
taze kayisilari aktarin. Kapagi acik olacak
sekilde dnce yliksek ateste 3 dakika kay-
natin. Daha sonra atesi kisin. 20 dakika bu
sekilde kaynatin. Ocaktan almadan once
limon suyunu sikin ve hizlica karistirip he-
men ocaktan alin. Tencerenin kapagi acik
olacak sekilde, tzerine ince bir tiilbentle
ortlp oda isisinda 4-5 saat dinlendirin.
Daha sonra temiz biylk bir kavanoza veya
kicik kavanozlara aktarin. Kapagini kapa-
tip buzdolabinda muhafaza edin. Dilerseniz
servis icin sizme yogurt ve labne peyniri
ile birlikte sunum yapabilirsiniz.

Aklinizda Bulunsun:

Taze kayisidan hazirlayacaginiz recelin
meyvesini secerken blylk boy, rengi daha
canli ve cok yumusak olmayanindan tercih
edin.

28



1 Kava_noz
Igin

Osmanli Cilegi Receli

Malzemeler:

® 1 kg Osmanli cilegi

® 1 kg toz seker

® 2,5 su bardagi su

® Yarim tatli kasigr limon suyu

Servis Onerisi:
® Kizarmis ekmek, taze peynir

Hazirlanisi:

Cileklerin yesil yapraklarini temizledikten sonra cilekleri yikayip siziin. Suyu ve
sekeri tencereye aktarin. Seker iyice eridikten sonra 10 dakika kaynatin. Cilekleri
ilave edin. Once yiiksek ateste 1 dakika kaynatin, daha sonra atesi kisin. 15 dakika bu
sekilde kaynatmaya devam edin. Ocaktan almadan dnce limon suyunu sikin ve hizlica
karistirip hemen ocaktan alin. Tencerenin kapagi acik olacak sekilde, tzerine ince bir
tilbentle 6rtip oda isisinda 4-5 saat dinlendirin. Daha sonra temiz biyik bir kava-
noza veya klcik kavanozlara aktarin. Kapagini kapatip buzdolabinda muhafaza edin.
Dilerseniz servis icin kizarmis ekmek ve taze peynir ile birlikte sunum yapabilirsiniz.
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1 Kava_noz
[«)]

Taze Visne Receli

Malzemeler:

® 1 kg taze visne

® 1,5 kg toz seker

® 3 su bardagi su

® 1 cay kasigi limon suyu

Servis Onerisi:
® Slizme yogurt, yulaf
kepegi, badem kirigi

Hazirlanisi:

Visneleri yikayip siziin. Cekirdeklerini ¢cikartin. Suyu ve sekeri tencereye
aktarin. Seker iyice eridikten sonra 10 dakika kaynatin. Visneleri suyuyla bir-
likte (cekirdeklerini cikartirken suyu akacaktir, bu suyu atmayin] ilave edin.
Once yiiksek ateste 3 dakika kaynatin, daha sonra atesi kisin. 20 dakika bu
sekilde kaynatmaya devam edin. Ocaktan almadan dnce limon suyunu sikin
ve hizlica karistirip hemen ocaktan alin. Tencerenin kapagi acik olacak se-
kilde, tzerine ince bir tilbentle ortlip oda 1sisinda 4-5 saat dinlendirin. Daha
sonra temiz biyuk bir kavanoza veya kiiclk kavanozlara aktarin. Kapagini
kapatip buzdolabinda muhafaza edin. Dilerseniz servis icin siizme yogurt,
yulaf kepegi ve badem kirigi ile birlikte bir sunum hazirlayabilirsiniz.
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1 Kava_noz
(<1}

Karadut Receli

Malzemeler:

e 500 gram taze karadut

e 250 gram toz seker

¢ 1 su bardagi toz seker

e Birka¢ damla limon suyu

Servis Onerisi:
® Pankek veya sade biskdivi

Hazirlanisi:

Karadutlari yikayip siizlin. Suyu ve sekeri tencereye aktarin. Seker iyice
eridikten sonra 5 dakika kaynatin. Karadutlari ekleyin. Once yiiksek ateste
1-2 dakika kaynatin, daha sonra atesi kisin. 10 dakika bu sekilde kaynatmaya
devam edin. Ocaktan almadan dnce limon suyunu sikin ve hizlica karistirip
hemen ocaktan alin. Tencerenin kapagi acik olacak sekilde, Uzerine ince bir
tilbentle 6rtip oda isisinda 4-5 saat dinlendirin. Daha sonra temiz kavanoza
aktarin. Kapagini kapatip buzdolabinda muhafaza edin. Dilerseniz servis icin
pankek veya biskivi ile birlikte sunum yapabilirsiniz.




Yapim: inci BAK
Fotograflar: Hande GOKSAN

Peynirin en tat]
cay eaat

-

aliyle

Labne, tatli lor ve mascarpone peynirlerinin uyumuyla hazirlanan cheesecake'ler, hafif dokusuyla
cay saatlerine zarif bir tatli eslikcisi oluyor. Klasik lezzetleri sevenler icin hem tanidik hem de
ferahlatici bir secenek... Misafirlere sunmak ya da kendinizi tatli bir mola ile 6dillendirmek icin
harika bir alternatif!

R A ST . | Cikolatali
Cheesecake

Malzemeler:

Tabani I¢in:

® 1 paket burcak biskdvi

® 1 paket p6tibor biskdivi

® 50 gram tereyagi

® 2 corba kasigi portakal suyu

Peynirli Karisim igin:

® 1 cay bardagi toz seker

® 3 adet yumurta

® 400 gram tatli lor (tercihen tuzsuz ve
ginliik]

* 100 gram labne peyniri [suyu iyice
suzilmus)

® 50 gram krem peynir (¢ok tuzlu olmasin)

® 1 corba kasigi nisasta

® 2 corba kasigi kakao

Uzeri icin:
e Cikolata parcalari

Hazirlanisi:

Tabani icin tereyagini eritip tlitin. Mut-

fak robotuna biskivileri aktarin. Uzerine
tereyagdini ve portakal suyunu dokin. Pire
haline gelene dek ezin. Karisimi yuvarlak
kelepceli kaliba elinizle bastirarak yayin.
Kalibr buzluga aktarin, 15 dakika kadar
bekletin. Peynirli karisim icin yumurtalari
sekerle birlikte iyice ¢irpin. Peynirleri,
kakaoyu ve nisastayi ekleyin. Orta devirde
birkac¢ dakika cirpin. Karisimi kelepceli ka-
libin icine dékiin. Uzerine cikolata parcala-
rini (tercihen ince ve yuvarlak] hafifce bati-
rin. Onceden isitilmis 160 dereceye ayarli
firinda pisirin. Firinin kapagini acmadan
firinin icinde sogumaya birakin. Soguyunca
buzdolabina aktarin. Birkac saat dinlendir-
dikten sonra dilimleyip servis yapin.




8 Di_lim
Icin

Orman Meyveli ve
Soslu Cheesecake

Malzemeler:

® 400 gram mascarpone peyniri

® 200 gram labne peyniri (tercihen tuzsuz ve
suyu iyice stizilmis)

® | cay bardagi toz seker

e 1 corba kasigi un (tepeleme])

® 3 paket kepekli biskivi

® 100 gram tereyagi

® 200 ml. siit kremasi

® 1 adet yumurta

® 2 adet yumurta aki

Uzeri icin:

e 1 kiiclk kase cilek

® | cay bardagi su

® 1 corba kasigi toz seker

® ] corba kasigi nisasta

® 1 blyik kase orman meyvesi karisimi
(frambuaz, ahududu)

® | corba kasigi pudra seker

Hazirlanisi:

Sekerin 1 corba kasigi kadarini ayirin. Kalan sekeri, peynirleri, unu
ve 1 yumurtayl mikserle cirpin. Onceden cirpmis oldugunuz kremayi,
ekleyin. Tekrar cirpin. Ayri bir kapta yumurta aki ve dnceden ayirdi-
giniz sekeri kar halini alana kadar mikserle cirpin. Peynirli karisima
ekleyin. Spatula ile alttan Uste dogru havalandirarak malzemeyi
birbirine yedirin. Biskuvili tabanr icin tereyagini eritip ilitin. Biskuvileri
ve tereyadini robotta pire haline getirin. Biskuvili karisimi yuvar-

lak kelepceli kaliba kasikla iyice bastirarak yayin. Uzerine peynirli
karisimi dokiin. Onceden isitilmis 150 dereceye ayarli firinda tizeri
iyice sertlesinceye kadar pisirin. Uzeri icin; Cilegi su ile birlikte piire
haline getirin. Tencereye alin. Nisastayi ve sekeri ekleyin. Orta ateste
muhallebi kivamina gelene dek pisirin. Cheesecake pisince firinin ka-
pagini acmadan firinin icinde sogumaya birakin. Soguyunca buzdola-
bina aktarin. En az 3 saat dinlendirin. Daha sonra sosunu dokun, taze
orman meyveleri ile siisleyin. istege gore taze meyvelerin (izerine
pudra seker serpin. Dilimleyip servis yapin.
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el HERERERER. G

Portakal Pelteli Cheesecake

Malzemeler:

Pelte Icin:

® 2 su bardagi portakal suyu
® 3 su bardagi su

® 1 kahve fincani nisasta

® 1 cay bardagi toz seker

® 1 paket vanilya

Portakalli Biskiivi i¢in:

® 175 gram un, elenmis

® 75 gram nisasta

® 1 paket kabartma tozu

e | adet yumurta

® 1 adet portakalin suyu ve
rendelenmis kabugu

® 100 gram margarin, oda Isisinda
yumusamis

® 4 corba kasi§i toz seker

® 50 gram cikolata, rendelenmis

Peynirli Karisim igin:

® 200 gram labne peyniri

® 100 gram krema

® 1 corba kasigi pudra sekeri

® 1 corba kasigi bademici

e 2 adet biiylk boy acibadem kurabiyesi

Hazirlanisi:

Biskiivi icin; Tim malzemeyi bir kapta yogurun. Uzerini bir bezle &rtiip
yarim saat dinlendirin. Un serpilmis tezgahin tzerinde merdane ile
acin. Istediginiz kaliplarla kesin. Yagli kagida dizin. 200 dereceye ayarli
firinda 15-20 dakika pisirin. Pelte icin; Vanilya disindaki tim malze-
meyi tencerede karistirin. Orta ateste, muhallebi kivamina gelene dek
pisirin. Ocaktan almadan birkac dakika dnce vanilyayi ekleyin. Tekrar
karistirip ocaktan alin. Karisimi arada bir mikserle ¢irparak sogutun.
Soguyunca servis bardaklarina paylastirin.

Uzeri icin; Badem ici ve kurabiyesi disindaki tiim malzemeyi mikserle
cirpin. Karisimi peltelerin Gzerine paylastirin. En son badem ici ile
acibadem kurabiyesini ufalayin, tatlinin Gzerine serpin. Buzdolabinda
sogutup servis yapin.
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Visneli Cheesecake

Malzemeler:

Biskiivili Karisim I¢in:

® 2 paket p&tibor biskivi

® 1 paket burcak biskdvi

e | adet acibadem biskdivi

® 1 corba kasigi kakao

® 50 gram tereyagi

e | kahve fincani visne suyu

® 1 corba kasigi ince cekilmis ceviz ici

Peynirli Karisim icin:

® 3 adet biylk boy yumurta

® 5 corba kasigi toz seker

® 2 paket labne peyniri

® 100 gram tatli lor peyniri

® 100 ml. krema

e 1 corba kasigi nisasta (tepeleme)
e 1 kase dondurulmus visne

Hazirlanisi:

Dondurulmus visneleri stizgece alin ve suyunun iyice sii-
zilmesini saglayin. Biskuvili karisim icin; Tereyagini eritin.
Biskuvileri mutfak robotuna aktarin. linmis tereyagini, visne
suyunu, kakaoyu ve ceviz icini ekleyin. Hamur haline gelene
dek karistirin. Karisimi, kelepceli kek kalibinin tabanini ve ic
kenarlarini kaplayacak sekilde, hamuru elinizle bastirarak
yayin. Buzlukta 10 dakika bekletin.

Peynirli karisimiicin; Yumurtalarla sekeri koplk koplk olana
dek iyice ¢cirpin. Peynirleri, nisastayi ve kremayi da ekleyin.
Birkac dakika daha cirpin. Karisimi buzlukta beklettiginiz bis-
kavili kalibin icine dokin. Dondurulmus visneleri de tek tek
hamurun tzerine hafifce batirin. Onceden isitilmis 160 dere-
ceye ayarli firinda, Uzeri hafif kabuk baglayana dek yaklasik

1 saat boyunca pisirin. Firindan alin, oda isisinda soguyunca
buzdolabina aktarin. Dilimleyip servis yapin.

Yabanmersinli Kek

Malzemeler:

® /4 adet yumurta

® 1,5 su bardagi toz seker

® 1 cay bardagi sivi yag

® 1 cay bardagi su

® 200 gram labne peyniri, ¢cirpitmis
® | kase yaban mersini

® 50 gram tereyagl, oda Isisinda yumusamis
® 1 paket kabartma tozu

® 1 su bardagi pirin¢ unu

® 1 su bardagi un

® 3 corba kasi§i kakao

Hazirlanisi:

Yumurtalari sekerle birlikte iyice ¢irpin. Sivi yagi ve suyu ekleyin.
Birkac dakika daha cirpin. Labneyi de ilave edin.

Ayri bir kasede unu, piring ununu, kakaoyu ve kabartma tozunu
harmanlayin. Bu karisimi yumurtali karisima ekleyin. Spatula ile
alttan Uste dogru havalandirarak karistirin. En son yaban mersinini
ilave edin. Kek harcini yaglanmis kiicik kek kaliplarina paylastirin.
170 dereceye ayarli firinda, 20-25 dakika pisirin.
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S EF Tk CIFTCIOGLL
. ILE AKDENIZ
ESINTILERI

Kimdir?
Antalya'nin zengin dogasindan, tarihinden Antalya Korkuteli dogumlu Faik Ciftcioglu, Selcuk Universitesi Turizm
- Otel Isletmeciligi mezunu olup hem akademik hem alayli bir kariyere

. o L . sahip. 2012'de seflige baslayan Ciftcioglu, 2013'te Merit Otelleri'nde
gastronomi deneyimine davetlisiniz. Konuk Sef Faik “Yilin Yoneticisi” secildi ve 5 otelin yiyecek-icecek koordinatorligini

Ciftcioglu, yoresel Akdemz mutfag|'n'| modeﬁrﬁ t”ekmkl?r”le tUstlendi. KKTC’'de Chaine Des Rotisseurs galasini resmi olarak
harmanlayarak, Antalya'nin cografi isaretli Grinlerini 6n diizenleyen ilk sef unvanina sahip olan Ciftcioglu, 2015-2021 yillari
plana cikaran essiz bir mend hazirladi. Bu 6zel seckide,  arasinda TUI Grubu'nda “En lyi Mutfak Uygulamalari” 8diiliini kazand.
Toroslar’in eteklerinden gelen taptaze otlar, Finike’'nin mis U yil Giniversitelerde gastronomi dersleri veren deneyimli sef, molekiiler
kokulu portakali, Serik’in nari, Korkuteli'nin siyah incirive  receteler gelistirmesine karsin Anadolu mutfagina yéneldi. Su anda

Elmali’'nin Miiren Gzimt lezzet dolu tabaklarla bulusuyor.  6zgin tariflerini iceren bir kitap hazirliginda olan Ciftcioglu, 2023’ten beri
IC Hotels Green Palace & Villas'ta Executive Chef olarak gorev yapiyor.

ve mutfak kiltirinden itham alan 6zel bir

4
Kisilik

Orman Meyveli
ve Narli Taze
Kuzu Kulagi
Yogurtlusu

Malzemeler:

® 300 gram sizme yogurt
® 80 gram yaban mersini
¢ 70 gram ahududu

® 50 gram nar tanesi

® 50 gram altincilek

® 20 ml kara dut suyu

® 1 bag kuzu kulagi

® 15 ml zeytinyagdi

Hazirlanisi:

Taze kuzu kulagl, az tuz ve zeytinyagi ile sos
kivaminda karistiricida cekin. Sos kivamindaki
karisimi sizme yogurtla karistirin. Karadut
suyunu sos kivamina gelene kadar tavada
cektirin ve sogumaya birakin. Ardindan bitin
meyveleri esit sekilde dograyip sosa karistirin.
Gorseldeki gibi 6nceden ayirilmis 4-5 yaprak
kuzukulagini, dekor ve sunum ic¢in kullanin.




R Y et

Bahtili Bal Kabagi Dolmasi,
Kizarmis Kabak Cicegi

Malzemeler: Hazirlanis:: - o _
* 500 gram bal kabag Bal kabagi ve maydanoz harici malzemelerle ic pilavi hazirlayin ve pi-

e 100 aram birin ringler yari pismisken sogumaya birakin. Bal kabaklarin minik kapsul
g P . C,, . veya istedigimiz bir formda sekil verin. Hazirlandiginiz ici bu kapsille-
* 30 gram kus Uzimi re doldurup 185 derecede 20-25 dakika pisirin. Tempura malzemele-

* 30 gram gunerici rini karistirip kivam alinca kabak ciceklerini dilimleyip sosa daldira-
* 10 gram tarcin rak yagda kizartin. Domates sosu, pismis dolmalari, kizarmis kabak
® 10 gram yenibahar ciceklerini, yesil nohut filizi ile dekorlayip sunumu hazirlayin.

® 5gram tuz

e 30 gram taze nane

e 30 gram maydanoz

® 40 gram domates sosu

Tempura Sos Kizartma i¢in:
e 80 gram tempura unu

e 70 mlsu

® 2 adet taze kabak cicegi

® 500 ml kizartma yagi

37



Kirmizi Havuclu ve Firinlanmis Ceri
Domatesli Yesil Kirma Salata, Salgam Suyu
ve Zeytinyagi Soslu

® 70 gram salgam suyu
® 30 gram Uzlm sirkesi

Malzemeler:

® 8 adet mini kirmizi havug

® 1 adet iceberg, orta boy

® 2 bag roka

® 1 bag reyhan

® 40 adet ceri domates

e | adet lolorosso marul, orta boy
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Hazirlanisi:

Ceri domatesleri 4 dilim yapip, az tuz ile 120
derecede 30 dakika ylzeyleri kuruyacak kadar
pisirin. Yesillikleri kirma salata yapip kicik
parcalar haline getirin. Sos malzemelerini ka-
ristirip ¢cirpma teli yardimi ile sos haline getirin.
Kirmizi havuclari soyup birgiin 6nceden salgam
suyunda bekletin. Buttiin malzemeleri bir araya
getirerek gdrseldeki sekilde kombinleyin.



4
Kisilik

Antalya Civeli ve Corek Otlu
Yufkada Levrek

Malzemeler: Hazirlanisi:
* 130 gram pilavlik bulgur Sogani, biberi, sarimsagi ve domatesleri sos yapacak incelikte

. 120 dograyin ve kicuk bir tencerede iyice kavrulunca bulguru ilave
gram domates ; _ b

« 20 gram domates salca edip kisik ateste .p|s|nceyve kadar kapagini kapatm ve taze kuru
baharatlari ekleyip kapagini tekrar kapatip dinlemeye birakin.

* 1 adet kuru sogan Levrekleri dilimleyip baharatlandirarak yufkaya sarin, disina corek

* 1 bag taze nane otu atarak 180 derecede 13-15 dakika pisirin. Sunuma gecince

® 1 bag feslegen gorseldeki hali ile kok nohutla dekor yaparak servis hazirlayin.

e 70 gram yesil biber

e 10 gram kuru nane

e 10 gram kir toz biber

e 5 gram kdk nohut filizi

e 400 gram levrek fileto

e 1 adet yufka

¢ 10 gram ¢orek otu

® 2 dis sarimsak

e 30 ml zeytinyagi




Sekersiz Santa Maria Armut Tatlisi

Malzemeler:

® 4 adet Santa Maria armut
® 100 gram toz findik

® 50 gram kirik ceviz

® 50 gram kavrulmus badem
® 30 gram kuru tzidm

® 40 gram kuru kayisl

® 10 gram tarcin

® 100 gram miren Gzimi
e 60 gram tereyagi

® 150 mlvisne suyu

Hazirlanisi:

Armut ve UzUm harici malzemeleriince kiyim dograyip tereya-
ginda soteleyin. Armutlari soyup i¢ posa kismini, sote malze-
meleri icine doldurmak Uzere bosaltin ve visne suyunda kapag
kapali ve dar bir tencerede yarim pisirin. Armutlari ayri bir
yere alip kalan suya, Uzimlerin kabuklarini soyarak ilave edin.
Son olarak armutlari itk sotelenen malzeme ile doldurup,
butdn malzemeleri biraraya getirerek tam pisirin ve sogutup
sunuma hazirlayin.
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Prodiiksiyon: inci BAK - Fotograflar: Murat ERDOGAN

En tazesinden

visne konservesi

Taze visne zamaninda, yani onceki yillardaki sayilarimizda bu mayhos meyvenin recelini ve surubunu yapmistim.
Bu mevsim de komposto gibi veya keklerinizin pastalarinizin icinde kullanacaginiz bitun visneleri konserve haline
getirdim. Bunun icin dikkat etmeniz gereken birkac puf noktasina uyarsaniz bitdn bir kis taze visne konservesi
kullanabilirsiniz.

< &\:ne. Malzemeler:
Icin [500'_9" e 1 Kkilo taze visne
mULik) 3 litre su

® 3 su bardagi toz seker
e Sterilize edilmis kavanozlar

Hazirlanisi:

Visnelerin saplarini ayiklayin,
cekirdeklerini cekirdek cikarticisi
ile visneleri zedelemeden cikartin.
Derin bir tencereye su ve sekeri
aktarin. Orta ateste 15 dakika
kaynatin. Kavanozlari da sterilize
edin. Kavanozlarin icine temizlemis
oldugunuz visneleri, Ustten ¢
parmak bosluk kalacak sekilde

doldurun.
Kaynamakta olan serbeti

kavanozlara aktarin. Kavanozlarin
kapagini sikica kapatin. Ters

cevirerek muhafaza edin.

Visneli Kek Tarifi

m Malzemeler:
® 5 adet yumurta

® 2 su bardagi pudra sekeri

® 1 cay bardagi zeytinyagi

® 1 cay bardagi su

® 2 corba kasigi kakao
(tepeleme)

* 1 paket bitter cikolata

® 2 su bardagi un

® 1,5 paket kabartma tozu

® 1 cay kasI§l karbonat

® 1 corba kasigi limon suyu

® 1 paket vanilya

® Yarim kavanoz taze visne
konservesi (2 avuc kadar)

Hazirlanisi:

Cikolatay benmari usuli
eritin.

Yumurtalari ve pudra sekeri
iyice ¢irpin. Zeytinyagi ile suyu
ekleyin. 1 dakika daha c¢irpin.
Ayri bir yerde karbonat
disindaki kuru malzemeleri
harmanlayip yumurtali
karisimla birlestirin.
Erittiginiz cikolatayr ve

limon suyunda incelttiginiz
karbonati da karisima ekleyin.
Kek hamurunu yaglanmis
dikddrtgen (25X30 gibi) kek
kalibina dokiin. Suyunu
slizdiginiz visne tanelerini
de hamurun Uzerlerine esit
dagilacak sekilde serpin. 170
dereceye ayarli firinda 30-35
dakika pisirin.
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Kavanozlari sterilize etmek icin
bilmeniz gerekenler:

Genis bir tencerede bolca su aktarin
ve kaynatin. Kaynayinca 1 corba
kasigi kadar kaya tuzu ekleyin. 10
dakika daha kaynatin. Kaynayan
suya metal bir masa yardimiyla, yani
elinizi degdirmeden, onceden iyice
yikayip kuruladiginiz kavanozlari ve
kapaklarini yerlestirin. Yarim saat
boyunca, her tarafi suda kalacak
sekilde cevirerek kaynatin. Metal
masa ile suyun icinden kavanozlari
ve kapaklarini alin. Temiz bir bez
Uzerine alip ters cevirerek, yine el
deddirmeden kurumasini saglayin.
Kavanozlar tamamen soduyunca, i¢
kisimlarina el stirmeden gidalarinizi
doldurun. Sonra kapagini sikica
kapatin.



Fotograflar: Hande GOKSAN Yapim: inci BAK

yakisan hafif ve lezzetli
bir meni

Kabak, patlican, taze sogan, bezelye, nohut, domates... Yaz sebzeleriyle hazirlanmis, hem hafif
hem de doyurucu yemekler bu sayfalarda bir araya geliyor. Mevsimin ruhuna uygun, mutfaginizi
yormayan ve sofraniza keyif katan bir yaz menusu sizi bekliyor.

v dﬂ

-

e

Kisilik

Kozlenmis
Patlicanli Pilav

Malzemeler:

e 2 adet patlican

® 2 su bardag st

* 1 cay kasigi kimyon

® 2 su bardadgi pirinc

e 1 tatli kasigi limon suyu

e 2 corba kasigi zeytinyagi

¢ 1 corba kasigi tereyagi

* 1 corba kasigi soguk tereyadi (buzdolabin-
dan yeni ¢ikmis olmali)

® 3 su bardagi sicak su

e 3 dal taze sogan

e Tuz, taze cekilmis karabiber

Hazirlanisi:

Patlicanlari alacali soyup yarim parmak uzun-
lugunda ve kalinliginda kesin. Patlicanlari siit
ve kimyon ilave edilmis kabin icinde yarim saat
kadar bekletin. Daha sonra stzlp yagli kagit
Uzerine yayin. Tuz serpin. Onceden isitilmis
200 dereceye ayarli firinda 20 dakika kadar
kozleyin. Pirinci 1'er tatli kasigi tuz ve limon
suyu ilave edilmis ilik suda yarim saat bek-
letin. Daha sonra pirinci akan suyun altinda
yikayip stizin.

1 corba kasi§i tereyagi ile 2 corba kasigi zey-
tinyagini tencerede isitin. Pirinci 5 dakika bo-
yunca sirekli karistirarak kavurun. Sicak suyu
ve tuzunu ekleyin. Yiksek ateste 1-2 dakika
kaynatip atesi kisin. Tencerenin kapagini ka-
patin. Pirincler goz goz olunca pilavi ocaktan
alin. Kalan 1 corba kasi§i buzdolabindan yeni
ctkarmis oldugunuz tereyagini pilavin tzerine
kicuk kicuk parcalar halinde serpin. Kozlen-
mis patlicani ve ince dogranmis taze sogani da
tereyagin Uzerine serpin. Pilavi karistirmadan
tencerenin kapagini kapatin. Pilavi 10 dakika
demlendirdikten sonra servis yapabilirsiniz.
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Terbiyeli Nohutlu Tavuk

Malzemeler:

® 1 corba kasi§i tereyagi

® 1 corba kasigi sivi yag

® 1 adet biyik boy sogan

® 500 gram tavuk eti (tercihen incik eti)
® 1 su bardagi haslanmis nohut
® 5 dis sarimsak

® ] avuc taze bezelye

® 5 dal taze sogan

e 3-4 dal kiyilmis dereotu

® Tuz, kimyon

Sosu igin:

® 1 kase stizme yogurt

® 1 corba kasi§i sirke

® 1 tatli kasidi limon suyu
® | adet yumurtanin sarisi

Hazirlanisi:

Tereyagi ile sivi yagini tencerede isitip cok ince kiyilmis
sodani karamelize olana dek kavurun. iri kiipler halinde
kesilmis tavuk etini ekleyin. Orta ateste, 5 dakika bo-
yunca surekli karistirarak kavurun. Haslanmis nohudu,
temizlenmis dis dis sarimsaklari, taze bezelye icini ve 1
bardak sicak suyu ekleyin. Tencerenin kapagini kapatin.
Bezelyeler yumusayincaya kadar pisirin.

Terbiyesiicin; Yumurta sarisini, sizme yogurdu, limon
suyunu, sirkeyi lyice ¢irpip oda Isisinda bekletin.
Kiyilmis taze sogan ile dereotunu bezelyeler yumusa-
yinca ekleyin. Birka¢ dakika karistirin. En son yogurtlu
karisimi dokin. Birka¢ dakika sonra ocaktan alin. En son
tuz ile damak tadiniza gore kimyonu serpin. Tencerenin
kapagini kapatin. 5 dakika dinlendirdikten sonra servis

yapin.



Nohutlu Kabak

Malzemeler:

* 1 kilo kabak

® 1 adet sodan

* 1 tatli kasigr toz seker

® 4 corba kasigr zeytinyagi

® 1 su bardagr haslanmis nohut
® 4-5dis sarimsak

e 2 adet blyiik boy domates

° Tuz

Hazirlanisi:

Kabaklari yikayip siizdlikten sonra kabuklarini yarim parmaktan biraz daha
kalinca dograyin. Kabugunu soydugunuz domatesleri zar seklinde dograyin.
3 corba kasi§i zeytinyagini tencerede isitip kiyilmis sogani sekerle birlikte
kavurun. Kabaklari, dis dis sarimsaklari, rendelenmis domatesi ve haslanmis
nohutlari ekleyin. Tuzunu serpin. Once yiiksek ateste birka¢ dakika kaynatin,
daha sonra atesi kisin. 20 dakika pisirin. Ocaktan alin, 1 corba kasi§i daha
zeytinyagindan tzerine dokun.




Revani

Malzemeler:

® 5 adet yumurta

® 250 gram irmik

® 200 gram margarin

® 500 gram toz seker

* 500 mlsu

e | adet limonun suyu

® 1 corba kasigi pudra sekeri

® 1 adet portakalin rendelenmis kabugu
® 1 adet portakalin suyu

Uzeri icin:
® Hindistancevizi, Antepfistigi ici, findik ici

Hazirlanisi:

Sekeri ve suyu tencereye aktarin. 10 dakika kaynatin.
Limon suyu ve portakal suyunu ekleyip ocaktan alin. So-
gumaya birakin. Oda isisinda yumusamis margarini, irmigi
ve pudra sekerini mutfak robotunda cirpin. Teker teker
yumurta sarilarini ekleyin. Karisimi birbirine yedirmeye
devam edin. Ayri bir cam kasede yumurta aklarini bir
tutam tuzla kopuk kopik olana dek cirpin. Bu karisimi ve
rendelenmis portakal kabugunu irmikli karisima ekleyin
ve spatula ile alttan Uste dogru havalandirarak karisimi
birlestirin. Hamuru yaglanmis firin kabina dokun. Once-
den isititmis 170 dereceye ayarli firinda, firinin kapagini hic
acmadan 35-40 dakika pisirin. Firindan alin, soguk serbeti
iizerine dékiin. Istege gore lizerini rendelenmis Hindis-
tancevizi, Antepfistigi ici ve findik ici ile sisleyin. Serbet
lyice cekince buzdolabina aktarin. 1 saat kadar dinlendirin.
Dilimleyip soguk soguk servis yapin.



Kimdir?

Misir'in Mansoura kentinde dogan Adel Ali Abd El Hamed, mutfak sanatlarina
olan tutkusunu yillara yayilan deneyimiyle birlestirmis usta bir sef. Turizm ve
Otelcilik Enstitlisi mezunu olan Abd El Hamed, 25 yili askin siredir turizm ve
profesyonel mutfak alanlarinda calisiyor. Kariyeri boyunca bircok seckin otel
ve restoranda gorev aldi, dogu ve bati mutfaklarini ustalikla harmanlayarak
6zgln tatlar sunuyor. Cocukluk yillarindan gelen yemek yapma sevgisi, disiplin

ADEL ALi ABD EL HAMED

Park Regency Sharm El Sheikh
Executive Sous Chef

ve sirekli gelisme arzusu ile destekleniyor. Park Regency Sharm EL Sheikh'in

Akdeniz konseptli a la carte restorani Cascades Restaurant & Bar'in Executive
Sous Chef'i olarak calismalarini siirdiiren genc sefin hedefi, sadece lezzetli
yemekler sunmak degil; kurumun itibarini ylikselten ve misafirlerin aklinda

Hawawshi

Malzemeler:

i¢ Harci icin:

¢ 500 gram dana kiyma (orta yagl)

e 2 adet biyik boy sogan

e 1 adet yesil biber (istege bagli, aci severseniz kirmizi
biber de ekleyebilirsiniz]

e 2-3 dis sarimsak

e Yarim demet taze maydanoz

e 1 yemek kasigi domates salcasi (istege bagl)

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi karabiber

e Yarim cay kasigi pul biber (istege bagli)

e Tuz [damak zevkinize gére)

e Bir miktar zeytinyagi

Ekmedi i¢in:
e 4-6 adet pide veya lavas ekmegi (hazir kullanabilirsiniz,
veya evde kendiniz de yapabilirsiniz)

Uzeri icin:
* Bir miktar zeytinyagi veya eritilmis tereyagi

i¢ Harcin Hazirlanisi:

Soganlari ve yesil biberi ince ince dograyin veya rondodan
gecirin. Sarimsaklari ezin. Genis bir karistirma kabina kiymayi
alin. Uzerine dogradiginiz sogan, biber, ezilmis sarimsak ve
ince kiyilmis maydanozu ekleyin. Domates salcasini, kimyonu,
karabiberi, pul biberi ve tuzu ilave edin. Tim malzemeleri iyice
yogurun. Yaklasik 5-7 dakika yogurarak kiymayi baharatlarla ve
sebzelerle 6zdeslestirin. Harcin kivami macun gibi olmali.

Pide veya lavas ekmekleri ortadan ikiye ayirin. (eger yuvarlak
pide kullaniyorsaniz) Hazirladiginiz kiymali harci ekmeklerin
icine esit miktarda yayin. Ekmeklerin kenarlarina kadar harci
glizelce bastirarak yerlestirin. Cok kalin olmamasina dikkat
edin, yoksa ici iyi pismeyebilir.

Firini 200°C'ye (400°F) isitin. Tepsiye yagl kagit serin. Hawaws-
hi'lerin Uzerini hafifce zeytinyagdi veya eritilmis tereyagi ile yag-
layin. Bu, ekmegin citir citir olmasini saglayacak. Hazirladiginiz
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kalan hizmetlere de imza atmak!

hawawshi'leri tepsiye dizin. Onceden isitilmis firinda yaklasik
20-30 dakika pisirin. Ekmedgin Uzeri kizarana ve i¢ harcin tama-
men pistiginden emin olana kadar kontrolld bir sekilde pisir-
meye devam edin. Etin pistidini anlamak icin bir tanesini kesip
kontrol edebilirsiniz.

Firindan cikan sicak hawawshi'leri dilimleyerek servis yapin.

Yaninda tursu, cacik veya tahinli sos ile harika gider.

ipuclar:

Ekmegin Secimi: Ev yapimi pide veya Misir'a 6zgi aish baladi
(balon ekmek] kullanirsaniz daha otantik bir lezzet elde edersi-
niz. Hazir lavas veya yufka da pratik bir alternatif olabilir.

Baharatlar: Misir mutfaginda kimyon cok yaygin kullanilir. Ke-
kik, kisnis veya yeni bahar gibi baharatlari da damak zevkinize
gore ekleyebilirsiniz.

Yag Miktari: Kiyma cok yagsiz ise i¢ harca bir miktar sivi yag
ekleyebilirsiniz, bu harcin daha lezzetli ve sulu kalmasini saglar.
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Etli Fatta

Malzemeler:

Et ve Et Suyu I¢in:

® 500 gram dana veya kuzu kusbasi et

e 1 adet orta boy sogan (bitin veya ikiye
bolinmis)

e 2-3 adet defne yapragi

e 4-5 adet yesil kakule (hafifce ezilmis)

® Birkac adet tane karabiber

e Tuz (tadina gore)

e Yeterince sicak su [eti haslamak icin)

* istege bagli olarak bir tutam damla sakizi
(sakiz macunu da denir)

Piring icin:

e 1,5 su bardagi pirin¢ (Misir pirinci veya kisa
taneli piring tercih edilir)

® 2 yemek kasidi tereyagdi veya sivi yag

® 3 su bardagi et suyu (etin haslandigi sudan)

e Tuz (tadina goére)

Kitir Ekmek lgin:

e 2-3 adet pide veya lavas ekmedgi

® 1-2 yemek kasigi tereyagi veya zeytinyagi

* istege bagli olarak bir miktar sarimsakl
sirkeli sos [ekmekleri islatmak icin)

Sarimsakl Sirkeli Domates Sosu icin
(Tasha veya Taqleya):

e 4-5 dis sarimsak (ezilmig)

® 2 yemek kasidi tereyagdi veya sivi yag

e 1/4 su bardagi beyaz sirke

® 1,5 -2 su bardagi domates sosu
(rendelenmis domates veya konserve
domates presi)

® 1 cay kasigi kimyon

e Tuz ve karabiber (tadina gore)

® Yarim su bardagi et suyu

Hazirlanisi:

Genis bir tencerede tereyagdini eritin. Damla sakizi kullaniyorsaniz, eri-
yene kadar tereyadinda kavurun. Kusbasi dogradiginiz etleri ekleyip her
tarafi mihurlenene kadar ylksek ateste kavurun. Sogan, defne yapragt,
kakule ve tane karabiberi ekleyin. Birkac dakika daha kavurun. Uzerini
gececek kadar sicak su ekleyin. Kaynamaya baslayinca yiizeyde olusan
kopukleri bir kevgirle temizleyin.

Tuz ekleyin, atesi kisin ve tencerenin kapagini hafif aralik birakarak etler
iyice yumusayana kadar, yaklasik 1-1.5 saat pisirin. (didikli tencerede
daha kisa slrede piser) Et pistikten sonra etleri sudan alin ve suyunu
stizerek kenara ayirin. Bu et suyu fatta icin cok onemli.

Pirincleri yikayip stzin. Bir tencerede tereyagini eritin. Pirincleri ekleyip
2-3 dakika kavurun. 3 su bardagi et suyunu ve tuzu ekleyin. Kaynamaya
baslayinca atesi kisin, kapagini kapatin ve suyunu ¢ekip yumusayana ka-
dar yaklasik 15-20 dakika pisirin. Pisen pirinci ocaktan alin ve dinlenmeye
birakin.

Pideleri veya lavaslari kiiclk kareler halinde kesin. Tavada tereyagini veya
zeytinyagini eritin. Ekmek parcalarini ekleyip altin rengi alana ve kitirla-
sana kadar kavurun veya firinda kizartin. Hazirladiginiz kitir ekmekleri
servis tabaginin dibine yayin. istege bagli olarak, bu ekmeklerin tzerine
biraz et suyu ve/veya sarimsakli sirkeli sos gezdirebilirsiniz.

Bir tavada tereyagini eritin. Ezilmis sarimsaklari ekleyip kokusu cikana ve
hafifce rengi donene kadar kavurun. (yaklasik 30 saniye - 1 dakika) Sirkeyi
ekleyin ve 3-4 dakika kadar kaynatin. Domates sosu, kimyon, tuz ve
karabiberi ekleyin. Yarim su bardagi et suyunu da ekleyip sos kivam alana
kadar orta ateste 10-15 dakika pisirin.

Servis tabaginin dibine hazirladiginiz kitir ekmekleri yerlestirin. Uzerine
pismis pirincin yarisini yayin. Hasladiginiz etleri pirincin tzerine dizin.
Kalan pirinci etlerin Uzerine tekrar yayin. Hazirladiginiz sarimsakli sirkeli
domates sosunu fatta'nin izerine gezdirin. Istege bagli olarak, bir miktar
daha et suyu da gezdirebilirsiniz. Hemen sicak servis yapin.

Aklinizda bulunsun:

Misir'da fatta genellikle sigir etiyle yapilir, ancak kuzu etiyle de harika
olur. Bazi tariflerde, pirin¢ ve ekmek katmanlari arasina veya Ulzerine
biraz yogurtlu sarimsakli sos da eklenebilir. Bu, daha zengin bir tat kata-
caktir. Servis ederken Uzerine taze dogranmis maydanoz serpebilirsiniz.
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Peynirli Sambusa

Misir'da genellikle peynir, kiyma veya sebze harciyla
yapilan sambusalar, 6zel glnlerde veya atistirmalik
olarak sikca tiketiliyor. Peynirli olani ise en popller
cesitlerden biri.

Malzemeler:

Hamur I¢in:

® 4 su bardagi un

® 1 cay kasI§l tuz

® 1 cay kasI§l seker

® 1/2 su bardagi sivi yag (kanola veya aycicek yagi)
® 1.25 su bardagi ilik su

ic Harci cin:

® 2 su bardagi rendelenmis mozzarella peyniri

* 400 gram ufalanmis beyaz peynir (tercihen tuzlu peynir
veya az tuzlu lor peyniri de kullanilabilir)

® 1/2 su bardag taze dogranmis maydanoz

* 1 yemek kasigi corek otu

e istege bagli olarak bir tutam nane veya dereotu da eklene-
bilir.

Kizartmak icin:
* Bol miktarda aycicek yagi veya bitkisel yag

Hamurun Hazirlanisi:

Genis bir kaseye elenmis unu, tuzu ve sekeri ekleyin, karis-
tirin. Ortasini havuz gibi acip sivi yagi ve ilik suyu ilave edin.
Malzemeler birlesene kadar karistirin, ardindan pirizsiz
ve elastik bir hamur elde edene kadar yaklasik 5-6 dakika
yogurun. Ayakli mikser kullaniyorsaniz 2 dakika yeterli ola-
caktir. Hamuru nemli bir bezle veya strec filmle kapatip oda

sicakliginda en az 30 dakika (tercihen 1 saat] dinlendirin. Bu,

hamurun daha kolay acilmasini saglayacaktir.

i¢ Harcin Hazirlanisi:

Genis bir kapta rendelenmis mozzarella peyniri, ufalanmis
beyaz peynir, dogranmis maydanozu ve ¢orek otunu iyice
karistirin. Peynirlerin tuzluluk oranina gére ekstra tuz
eklemenize gerek kalmayabilir, tadina bakarak ayarlaya-
bilirsiniz.

Sambusalarin Sekillendirilmesi:

Dinlenmis hamuru ikiye bolin. Her bir parcayi hafifce un-
lanmis tezgahta merdane yardimiyla yaklasik 3 mm kalin-
liginda blylk bir daire seklinde acin. Kurabiye kalibi veya
yuvarlak bir bardak yardimiyla hamurdan daireler kesin.
Kalan hamur parcalarini bir araya getirip tekrar yogurun,
dinlendirin ve tekrar acip daireler kesin. Her bir daire-

nin ortasina birer yemek kasigi kadar i¢ harctan koyun.
Hamurun kenarlarini hafifce su ile 1slatin (bu, kapanmayi
kolaylastirir]). Hamuru ikiye katlayarak yarim ay seklinde
kapatin ve kenarlarini parmaklarinizla veya ¢atal yardimiy-
la iyice bastirarak yapistirin. Harcin disari ctkmamasi icin
iyi mihurlediginizden emin olun.

Kizartma:

Derin bir tencereye bol miktarda aycicek yagini alin ve orta
ateste isitin. Yagin 150-160°C civarina gelmesi idealdir.
Yag isindiginda, sambusalari tencereye azar azar, birbirine
degmeyecek sekilde yerlestirin. Cok fazla sambusa koy-
mak yagin isisini dislrebilir ve hamurlarin yag cekmesine
neden olabilir. Her iki tarafi da altin rengi olana kadar
kizartin. (yaklasik 2-3 dakika) Kizaran sambusalari kevgirle
cikararak fazla yagini emmesi icin kagit havlu serilmis bir
tabaga alin.

Servis Onerisi:

Peynirli sambusalari sicak olarak, yaninda aci sos veya
yogurtlu bir dip sos ile servis edebilirsiniz. Misafirlerinize
ikram edebileceginiz veya 6gln aralarinda atistirmalik
olarak tiketebileceginiz harika bir lezzettir.
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Humus

Malzemeler:

¢ 400 gram haslanmis nohut (konserve de kullanabilir-
siniz)

e 4-5yemek kasigi tahin (kaliteli ve cifte kavrulmus
tahin tercih edin)

e 1 limonun suyu (yaklasik 4-5 yemek kasigl, taze sikil-
mis olmali)

e 2-3 dis sarimsak (ezilmis veya rendelenmis)

® Yarim cay kasigi kimyon

e Tuz (damak zevkinize gére ayarlayin)

e 4-5yemek kasigi zeytinyagi (kaliteli sizma zeytinyagi)

e istege bagli olarak 2-3 adet buz kiipi (daha piriizsiiz
kivam icin)

Servis Igin:
e Zeytinyadi, pul biber, kimyon, kiyilmis maydanoz veya
nane, haslanmis nohut taneleri

Hazirlanisi:

Eger kuru nohut kullanacaksaniz, bir gece dnceden

bol suda islatin. Ertesi giin suyunu siizlp taze suyla ve
istege bagli olarak cok az karbonatla (sindirimi kolay-
lastirir ve daha hizli pismesini saglar) iyice yumusayana
kadar haslayin. Dudiklu tencerede yaklasik 45 dakika,
normal tencerede 1.5-2 saat sirebilir. Konserve nohut
kullaniyorsaniz, suyunu stizlin ve bol suyla yikayin. Daha
purizsiz bir kivam icin nohutlarin kabuklarini tek tek
soymaniz dnerilir, bu biraz zahmetli olsa da fark olustu-
racaktir.

Piif Noktasi:

Sarimsaklarin keskin tadini hafifletmek ve daha aro-
matik olmasini saglamak icin firinda kabuklu olarak
yumusayana kadar pisirebilirsiniz (200°C firinda 30-40
dakika). Veya direkt ezilmis olarak kullanabilirsiniz.
Haslanmis ve kabuklari soyulmus nohutlari bir mutfak
robotuna veya blendere alin. Uzerine tahin, taze sikilmis
limon suyu, ezilmis sarimsak, kimyon ve tuz ekleyin.
Tdm malzemeleri pirizsiz bir kivam alana kadar
blenderden gecirin. Bu asamada humusun kivamini
ayarlamak icin hasladiginiz nohutun suyundan azar azar
ekleyebilirsiniz. Ayrica, daha kremamsi ve acik renkli
bir humus icin 2-3 adet buz kiipt ekleyip karistirmaya
devam edin. Blenderi birkac dakika calistirip durdurun,
kenarlara yapisan malzemeleri spatula ile ortaya dogru
siyirin ve tekrar ¢alistirin. Bu islemi humus istediginiz
plrlzsuzlige ulasana kadar tekrarlayin. (yaklasik 4-5
dakikal

Hazirladiginiz humusu servis tabagina alin. Kasikla
Uzerinde hafif dalgalar olusturarak ortasina cukur acin.
Actiginiz cukura bolca zeytinyagi gezdirin. Uzerine pul
biber, biraz daha kimyon serpebilir, kiyilmis maydanoz
veya nane ile sisleyebilirsiniz. Birka¢ bitin haslanmis
nohut tanesiyle de stislemek cok hos duracaktir.

Nohutun Pismesi: Humusun en 6nemli sirri, nohutla-
rin ¢ok iyi pismis ve yumusacik olmasidir. Ne kadar iyi
piserse, humusun kivami o kadar piiriizsiz olur.
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Kabuklari Ayiklama: ipeksi bir kivam icin haslanmis nohut-
larin kabuklarini ayiklamak onemlidir. Bu adim, humusun
daha kremsi olmasini saglar.

Tahin Kalitesi: Humusun lezzetini belirleyen en onemli mal-
zemelerden biri tahindir. Kaliteli, akiskan ve cifte kavrulmus
bir tahin kullanmaya 6zen gdsterin. Tahini kullanmadan
once yaginin homojen dagildigindan emin olmak icin iyice
karistirin.

Limon Suyu: Taze sikilmis limon suyu kullanin. Limon, hem
lezzeti dengeleyecek hem de humusa parlaklik verecektir.

Buz Kiipleri: Humus yaparken blenderden gecirirken birkac
buz kiipu eklemek, humusun hem daha acik renkli hem de
daha plrizsiz ve kabarik olmasini saglar.

Kivam Ayari: Humusu blenderden gecirirken ¢ok kati olur-
sa, azar azar nohut haslama suyu veya soguk su ekleyerek
istediginiz kivama getirebilirsiniz.

Dinlendirme: Hazirladiginiz humusu buzdolabinda yarim
saat kadar dinlendirmek, lezzetlerin daha iyi bitiinlesmesi-
ni saglar. Humusu sicak pide, lavas veya sebzelerle servis
edebilirsiniz.
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Roz bil Laban

Malzemeler:

* 1 su bardagi kisa taneli piring (kaliteli,
nisastali pirinc tercih edilir)

® 2 su bardagi su

e 1 litre tam yagli sit

® 1 - 1.5 su bardag toz seker (damak zevki-
nize gore ayarlayabilirsiniz)

e 2-3 yemek kasigi misir nisastasi (daha
yogun kivam icin)

e Yarim cay bardag sut (nisastayi eritmek
icin)

® 1 cay kasigi vanilya 6zitl veya 1 paket
vanilya

Yarim cay kasigi gl suyu (istege bagli, Misir
sitlacina 6zgl bir aromal)

Uzeri icin:
® Tarcin, dovilmus Antep fistigl, Hindistan
cevizi rendesi veya kuru dzim

Hazirlanisi:

Pirincleri iyice yikayin ve sliziin. Bir tencereye alin ve lzerine 2 su bardagi
suyu ekleyin. Orta ateste pirin¢ler suyu tamamen ¢ekip yumusayana
kadar haslayin. Pirinclerin lapa gibi olmasi 6nemli. Haslanan piringlerin
dzerine 1 litre sUtd ekleyin. Karistirarak kisik ateste pirincler iyice yumu-
sayana ve sitla¢ kivam almaya baslayana kadar pisirin. Ara sira karistir-
may! unutmayin ki dibi tutmasin. Bu asamada piringlerin site aromasini
vermesi ve kremsi bir yapi olusturmasi saglanir.

Sitla¢ kivam almaya baslayinca toz sekeri ekleyin ve karistirarak sekerin
erimesini saglayin. Baska bir kasede misir nisastasini yarim cay bardagi
soguk st ile lyice ezin, topak kalmasin. Bu nisastali karisimi yavasca ve
slrekli karistirarak sitlacin icine ekleyin. Sitlac istediginiz kivama gele-
ne kadar karistirarak 5-10 dakika daha pisirin. Cok yogunlasmamasina
dikkat edin, soudukca daha da katilasacaktir.

Ocaktan almaya yakin vanilya 6zutlni veya vanilyayi ve istege bagli olarak
gl suyunu ekleyip karistirin. Hazirladiginiz sttlaci isiya dayanikli kasele-
re veya kl¢Uk servis kaplarina paylastirin.

Kaselerdeki sitlaclari oda sicakliina gelene kadar bekletin. Ardindan
buzdolabina kaldirarak en az 2-3 saat iyice sogumasini saglayin. Sogu-
duktan sonra Uzerine tarcin serpip, doviilmis Antep fistigi, Hindistan
cevizi veya kuru tUzim ile sisleyerek servis yapin.

Aklinizda bulunsun: Firinda tzeri kizartilmaz, daha ¢ok soguk ve kremsi
olarak tercih edilir. Kivamini ayarlamak icin nisasta miktarini istegini-
ze gore degistirebilirsiniz. Daha akiskan sevenler daha az, daha yogun
sevenler daha fazla nisasta kullanabilir. Gercek Misir Roz bil Laban
tariflerinde bazen "mestika” (damla sakizi) da kullanilir. Eger otantik bir
lezzet ariyorsaniz, pisirme sonunda bir tutam dovilmis damla sakizi
ekleyebilirsiniz.
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Fotograflar: Hande GOKSAN - Murat ERDOGAN

Evde cikolatanizi kendiniz
yapmaya ne dersiniz?

Evde kolayca hazirlayabileceginiz bu yemisli cikolata, sevdiginiz lezzetleri bir araya getirerek 6zel tatlar sunuyor.
Pratik yapimi ve sik sunumuyla sevdiklerinizi mutlu etmek icin harika bir secenek. Kendinize veya misafirlerinize
ikram etmek icin ideal bir cikolata tarifi.

~++ EvYapimi Yemisli Cikolata

icin

Malzemeler: Hazirlanisi:

¢ 300 gram bitter cikolata Kurutulmu5 er|gj‘| kUgUk kicuk dograym._Ar_wtep fistigr icini, portakal kabugu sekerleme-
sini, yaban mersinini ve kurutulmus erigi bir kapta harmanlayin.

Cikolatayi irice kiyip isiya dayanikli cam bir kaba aktarin. Baska bir tencerenin icine

su doldurup kaynatin ve cam kabi bu tencerenin icine oturtun. Altta kaynayan suyun
buhariyla cam kasedeki gikolatalar eriyecektir. lyice eriyince kiiciik kiiclik dogradiginiz
hurmalari ilave ederek pitirsiz bir kivam elde edin.

* 1 cay bardag file Antepfistigi ici

® 1 cay bardagi portakal kabugu
sekerlemesi

® 4 adet hurma

] corba.kas@l kurutulmus yaban Eritilmis cikolatali karisimi 6nceden hazirladiginiz malzeme ile karistirin ve bu karisimi
mersini tabani diz ve genis bir kaba dokin. Oda isisinda donmasi icin bekleyin.
® 5-6 adet kurutulmus sarierik veya Cikolata iyice donunca keskin bir bicak yardimi ile kareler halinde kesin. Sekerleme
kayis jelatinlerin icine yerlestirip paket haline getirin. Buzdolabinda beklettikten sonra suna-
bilirsiniz.

Aklinizda bulunsun:

Cikolatay bitter cikolata yerine yari siitli yari bitter kivaminda hazirlayabilirsiniz.
Cikolatanin icine ekleyeceginiz lezzetleri kendi damak tadiniza gore cesitlendirebilirsi-
niz. Ornegin file badem, findk ici, krokan gibi lezzetler olabilir.

Beyaz cikolata icin de ayni yontemi uygulayabilirsiniz.
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Fotograflar: Hande GOKSAN Yapim: inci BAK

Kavanozun i¢inde
giiniibirlik lezzetler

s yerinde ne yemek yiyeceginize bir tiirlii karar veremiyorsaniz, evde kendi hazirlayacaginiz
doyurucu salatalarla 6gununuzu daha keyifli ve sik bir hale donustirebilirsiniz.

Kabakli ve
Bugdayli Salata

Malzemeler:

e 3 adet kiiclk boy kabak

® | adet avokado

® 1 su bardagr haslanmis budday
® 2 corba kasigi zeytinyagi

e Tuz, taze cekilmis karabiber

e 3-4 dal dereotu

® Yarim limon

Hazirlanisi:

Kabaklari yikayin. Kabugunu soymadan zar
seklinde dograyin. Tavayi ocagin tzerine alin.
Tava isininca zeytinyagi ile birlikte kabak-

lari ekleyin. Arada bir karistirarak 5 dakika
boyunca kavurun. Ocaktan alin. Avokadonun
cekirdedini cikartin, kabugunu soyun. Te-
mizlediginiz avokadoyu zar seklinde dograyip
kabakla birlikte harmanlayin. Taze cekilmis
karabiber ile kiyilmis dereotunu ekleyin. Kava-
noza aktarin, Uzerine de haslanmis bugdaylari
serpin. Servis sirasinda limon suyu sikin.



Seftali ve Kayisili Tatli

Pratik Oneriler:

Malzemeler:

e 2 adet seftali

® /4 adet kayisi

® 1 cay kasigi tarcin

® ] tatli kasi esmer toz seker

® | adet portakalin suyu

® 1 tatli kasigi tereyagi

e 2 adet karanfil (havanda ezilmis)

Hazirlanisi:

Seftali ve kayisilari yikayip sliziin. Cekirdeklerini ¢ikar-
tin. Seftalileri dorde, kayisilari da ikiye bélin. Genis bir
tavayr 1sitin. Portakal suyunu, tarcini, havanda ezilmis
karanfili, tereyagini ve sekeri ekleyip karamel rengi
olana dek karistirin. Meyveleri ekleyin. 5 dakika boyun-
ca meyveleri zedelememeye 6zen gostererek tavayi
sallayin veya meyveleri kasikla karistirin. Ocaktan alin,
kavanoza aktarin.

*Sosu kavanozun disinda minik recel sosluklari varsa o soslukla-
rin icine aktarin veya kavanozun dibine dékin. Kavanozun en ist
katina sosunuzu dokerseniz dzellikle yesillikler diriligini kaybe-
decektir.

*Sosun Uzerine diriligini kaybetmeyecek sebzeler (havug, kabak,
karnabahar, brokoli, patates gibi) yerlestirin.

*Sert sebzelerin Uzerine haslanmis hububatlari serpin.

*En Uste taze yesillikleri [marul, roka, Akdeniz yesillikleri gibi)
elinizle bastirarak yerlestirin.

*Sosunuz kavanozun icindeyse kapagini kapatip servis etmeden
10 dakika once ters cevirin, gérecekseniz ki, sos tim malzemey-
le karisacaktir.

*Ozellikle yesilliklere tuz eklemeyin, tuz yesilliklerinizin diriligini
kaybettirecektir, yani salatanizi yemege basladiginizda serpin.
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Rokali ve Ispanakli Salata

Malzemeler: Hazirlanisi:

® 1 demet roka Ispanaklari ve rokalari yikayip stizdikten sonra cok ince kiyin. Havucu ren-
* 3-4 yaprak 1spanak deleyip zeytinyagr ile birlikte 10 dakika boyunca kavurun. Ispanak ve roka
karisimi kavanoza aktarin, Uzerine kiip dogranmis pembe domates ile kim-
yonu serpin. ince dilimlenmis salataliklari ve 5nceden kavurdugunuz havucu
da kavanoza aktarin. Limon suyu ile zeytinyagini ayri minik kavanozlarda
muhafaza edin. Yemeden dnce zeytinyagi ile limon suyunu dokip tatlandirin.
Yaninda dilimlenmis simit ile birlikte servis yapin.

® 2 corba kasigi zeytinyagi

e 1 adet blyik boy havug

® 2 adet salatalik

® 1 adet blylk boy pembe domates
°® 1 cay kasI§l kimyon

® 1 minik kavanoz sizma zeytinyagi
® T minik kavanoz limon suyu

® 1 adet dilimlenmis simit

® Tuz




Kozlenmis Patlicanli Makarna

Malzemeler:

® 2 su bardagi haslanmis makarna
® 2 adet patlican

® 1 adet sogan

® 2 adet domates

® 4-5 dal dereotu

® 3 corba kasigi zeytinyagi

® Tuz

Hazirlanisi:

Patlicanlari alacali soyun. Uzunlamasina dérde kesip yagli kagidin
tzerine yerlestirin. Dilimlerin Gzerine tuzu serpin. 200 dereceye
ayarli firinda patlicanlari kozleyin.

Ayri bir tavada zeytinyagini isitip ay seklinde dogranip tuzla ovulmus
sogani karamelize edin. Ocaktan alin, kiip dogranmis domatesi
ekleyip karistirin.

Koézlenmis patlicanlari kiip kiip dograyin ve soganli karisima ilave
edin. Haslanmis makarnayi kavanoza aktarin, tzerine patlicanli
karisimi dokin. En son irice dogranmis dereotunu yerlestirin. Ye-
meden 6nce malzemeyi birbirine iyice harmanlayin.
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ALISVERISSEPETI

Dogal ve glclu bukleler

icin gelistirilen yeni Ashley
Joy Bukle Kontrol Serisi,
Asli Gimiusel'in "Herkes En
lyisini Hak Ediyor” felse-
fesiyle hazirlandi. Kivircik,
dalgali ve kabaran saclara
ozel olarak formule edilen
bu seri; Hindistan Cevizi, Hi- .
biscus ve diger dogdal ozlerle

zenginlestirilmis U¢ temel g
Urinden olusuyor. Ashley

Joy Bukle Kontrol Sampuani, -
saclari nazikce temizlerken

kurutmadan derinlemesine

nemlendiriyor, bukleleri belirginlestiriyor, kolay tarama ve
parlaklik sagliyor. Bukle Kontrol Sa¢ Kremi ise Shea Yag,
bitkisel proteinler ve dogdal dzlerle sac¢in seklini korumasina
yardimci olurken elektriklenmeyi azaltiyor, i1siya ve cevresel
etkilere karsi koruyor. Serinin son rini olan Bukle Kontrol
Durulanmayan Krem, 11 bitkisel yag 6zU iceren formiluyle
sacl guin boyu besliyor, nemlendiriyor ve bukle formunun
kaliciigini sagliyor. Paraben, siilfat ve silikon icermeyen seri,
temiz icerikli ve vegan dostu yapisiyla dikkat cekiyor.
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Aydinlik ve taze

bakislar sizinle

Sinoz'dan goz ¢evresi bakiminda devrim niteliinde bir yenilik daha! Si-
noz Avocado Bomb Canlandirici Goz Cevresi Bakim Kremi, glicli formi-
liyle g6z cevresinde biriken yorgunluk izlerine meydan okuyor. Koyu hal-
kalar, siskinlik ve ince cizgiler... Artik daha aydinlik, siki ve gen¢ bir goz
cevresi hayal degil! Zengin iceriginde yer alan Avokado Yagi, Liposomal
Kafein ve Matrixyl 3000 Peptid Kompleksi sayesinde goz cevresini yogun
sekilde nemlendiriyor, onariyor ve gin boyu tazelenmis bir gorinim
kazandiriyor. Ustelik g0z cevresindeki hassas cilt icin nazik ama etkili bir
bakim sunuyor; dizenli kullanimda g6zle gorilidr bir fark olusturuyor.
Sabah ve aksam cilt bakim rutininizin vazgecilmez adimi olan uUrinden
mercimek tanesi kadar alip parmak uclarinizla géz cevresine nazik tam-
pon hareketlerle uygulayin. Cildi germeden, i¢ kdseden dis kdseye dogru
hafifce yedirmeniz yeterli. Daha yogun bakim isteyenler, haftada birkac

Mevsimin ruhuna ayak uydu-
ran farkli ve cesitli sandalet
modelleri Timberland'de. En
dikkat ceken model olarak
Clairemont Way Fisherman
Sandaletler, sicak havalarda
ayaklarin ihtiyac duydugu
hafiflik ve konforu, 6zgln bir
tarz ile birlestiriyor. Acik gri,
siyah, altin rengi ve bordo
renk alternatiflerine sahip bu
model, OrthoLite i¢c tabani ayaklari glin boyu konforla sarar-

ken, dayanikli kaucuk dis tabani hem islak hem de kuru zeminlerde
glvenli bir tutus sagliyor. Ayarlanabilir tokaya sahip Premium Timber-
land Derisi Ust yizeyi, sikligin yani sira kisiye 6zel bir uyum ve estetik
gordnim sunuyor. Klasik sandalet tasarimini modern cizgilerle har-
manlayan Calista Bay Bantli Deri Sandaletler ise turuncu, altin rengi,
kahverengi ve siyah renk alternatiflerine sahip. Ayarlanabilir tokasiyla
kisisellestirilmis bir uyum sagliyor ve yalin ama zarif tasarimiyla ister
sehirde ister sahilde, her ortamda rahatlikla tercih edilebilecek bir yaz
klasigi olarak dne cikiyor.

kez goz cevresine kalin bir tabaka halinde sirerek maske gibi kullanabi-
lir, 5 dakika beklettikten sonra fazlasini nazikge temizleyebilirsiniz.
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GrillMaster
|zgara & Tost Makinesi

TeaTalker

Konugan Gay Makinesi

Tavazade
Gok Amach Pizza Tavas
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