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yemekzevkidergi

Cinku bizce yaz,
mutfakta da yasanmalu...

Yaz, yalnizca takvimde bir mevsim degil; hissettigimiz, kokusunu aldigimiz, tadini
damagimizda duydugumuz bir ruh hali aslinda. Gindizleri uzatan isigiyla, aksamustlerini tatli
bir serinlikle karsilayan riizgariyla ve her kdseyi saran taze meyve sebze kokusuyla mutfagin
dilini de degistiriyor.

Bu sayimizda sofralara yaza yakisan bir hafiflik ve tazelik getiriyoruz. Serinletici corbalar,
ferahlatan tatlilar, pratik 6gun fikirleri ve ev yapimi lezzetlerle dolu dolu bir yaz menusu sizleri
bekliyor. Clnki bizce yaz, mutfakta da yasanmali...

Yaz sofrasi: serinlik, renk ve dogallik

Granola, kekikli peynir, seftalili mango receli, bademli acuka, kayisili lassi ve bugdayli yaz
corbasi... Bu meni yazin tUm tazeligini sofraniza getiriyor. Ferahligiyla istah acan, hafifligiyle
mutlu eden bir yaz daveti!

Yaz geldi diye corbadan vazge¢cmeyiz!

Soguk ya da ilik, yaz aksamlarini hafifce karsilayan ¢orba tarifleriyle tanisin. iginizi
ferahlatacak; sebzeyle, tahilla, yogurtla hazirlanan yaz corbalari bu sayimizda!

Domatesin 3 hali

Yazin yildizi domates, bu ay Ug farkli tarifte karsinizda. Ton balikli domatesli salata, yesil
domatesli halka ve zahterli kurutulmus domates salatasi... Her biri ayri bir kesif!

Soguk, serin, saglikli: zeytinyaglilar

Buzdolabina bir kap yer acin: Yazin kurtaricisi zeytinyaglilar geliyor! Mevsimin en taze
sebzeleriyle hazirlanan bu tarifler, pratikligi ve lezzetiyle vazgecilmeziniz olacak.

Tatlidan vazgecemeyenlere: hafif ve ferah alternatifler

Kaloriyi dert etmeden tatli keyfi mi? MUmkun! Yazin kavurucu sicaginda serinleten tatli
tarifleriyle hem gonliniz hem damaklariniz bayram edecek.

Mevsim meyvelerinden buz gibi icecekler

Kayisi, karpuz, orman meyveleri... Hepsi siit ve dondurmayla bulusuyor. Bir yudumda serinlik,
bir bardakta yaz! Soguk icecek tariflerimizle mutfaga bu yaz serinlik geliyor.

10 dakikalik surprizler: tortilla ile pratik tarifler

Beyaz peynirli, cikolatall, ispanakli ya da cips formunda... Tortilla ekmegiyle hazirlanan pratik
ara ogun fikirleri, hem hizli hem nefis.

Soguk klasiklerden: limonata

Yogun, pratik, ev yapimi bir limonata arayanlara... Buzlukta saklayabileceginiz, her yudumda
“iyi ki yapmisim” dedirten tarifle limonatanin yeni hali.

Gelenegdin en tatli hali: asure

Paylasmanin ve bereketin simgesi asureyi, Muharrem ayi vesilesiyle Chef Rizgar Sinbul ile
birlikte pisirdik. Geleneksel tarifin izinde, farkli malzemelerle lezzetini zenginlestirdik. O giizel
kokular mutfagdi sararken, biz de asureyi kasik kaslk, sicacik ve taptaze paylastik.

Iki kavanozluk kis hazirligi: taze fasulye tursusu

Iznik'in yaz glinesiyle parlayan taptaze fasulyeleriyle kiiciik bir kis dokunusu. Sadece tursu
degil; soganla kavrulunca nefis bir yaz yemegine de donisen tarifle mevsimi saklayin.

Dondurma ev haliyle daha gtizel!

Visneli, seftalili, kahveli, Antep fistikli... Krema ve yogurtla hazirlanan ev yapimi dondurmalar
hem hafif hem serinletici. Ustelik dondurma makinesi bile gerekmiyor.

Diinyanin 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
H. FERRUH ISIK

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

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
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Ozmer Pastacilik ve icecek Urlinleri San. Paz. Turizm ve Dis Ticaret AS.
Gebze OSB Mah. ihsan Dede Cad. No:151 Gebze / Kocaeli

Tel: +90 (262) 673 75 51/ Pbx Fax: +90 (262) 67375 52

Branch Office - Antalya irtibat Biirosu Tel: +90 (242) 3228571
www.ozmer.com [ www.fostore.com
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Yurtdisi ve yurtici seyahatlerinizde en uygun fiyat ve
kosullarla uzman personelimizie 1992°den beri hizmetinizdeyiz.
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VIZE ISLEMLERI ~ YURTDISI FUAR TURLARI SEYAHAT ORGANIZASYONU

BAY] TOPLANTI VIP TRANSFER
ORGANIZASYONU HizZMETI

Diger hizmetlerimiz, rezervasyon ve tim
sorulariniz icin 0212 604 51 00 - voli@volicentro.com
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Voli Centro Turizrn Seyahat Acentasi 22.05.1992 tarih
2228 Belge No'lu A Grubu TURSAB (iyesi ve |ATA Yetkili Seyahat Acentasidir.
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VOLI TURIZM SEYAHAT TICARET LTD. STI.
Yenibosna Merkez Mah. Ladin Sk. No: 4M ¢ Kapi No:1272 Kuyumcukent Bahcelievler — Istanbul
Telefon: +90 212 604 51 00 Eposta: voli@volicentro.com
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Isit, demle, sik kal

70 yili askin tecriibesiyle bugiin hala evlerin vazgecilmez markasi
olan King, teknoloji ile estetigi bir araya getiren yenilik¢i tasarim-
lariyla fark olusturmaya devam ediyor. Bu anlayisla tasarlanan
Demguzar ve Nihanvend modelleri, sade tonlardaki gévdeleri,
zarif ahsap gorinidmli saplari ve yumusak gecisli ylzeyleriyle
mutfaginiza yalnizca bir cihaz degil, ayni zamanda estetik bir
dokunus katiyor. Teknik 6zellikleriyle de dne ¢ikan bu modeller;
1.7 litrelik su haznesi, 1.2 litrelik paslanmaz celik demlik, gizli
rezistans, susuz kalma korumasi ve sicak tutma fonksiyonu gibi
detaylarla donatilmis. Ayrica ortak kapak tasarimi sayesinde, ci-
hazlar sadece cay makinesi degil, ayni zamanda su isiticisi olarak
da islev goriyor.

Yerli
tiretimde
yeni donem

Bambu mutfak gerec-
leri sektordnin lider
markasi Bambum,
Uretim sireclerindeki
seffafligi ve glveni
artirmak amaciyla
Tirkiye'de birilke
imza atarak onemtli
bir uygulamayi hayata gegcirdi. istanbul Hadimk®&y'de bulunan 12
bin metrekarelik Gretim tesisinden, markanin web sitesi Gzerin-
den 7 giin 24 saat kesintisiz canli yayin baslatildi. Uretime olan
bakis acilarinin sadece Urln ortaya koymakla sinirli olmadigini
soyleyen Bambum Genel Midird A.Selman Yar, “Biz ayni zaman-
da deger Uretiyoruz. istanbul Hadimkdy deki tiretim tesisimizden
7/24 canli yayin yaparak Turkiye'de bir ilke attik. Yola ciktigimiz-
dan beri seffaflik ilkesiyle calismalarimizi strdiriyoruz. Bu adimi
misterilerimizle aramizdaki giiven bagini daha da pekistirmek
amaciyla attik. Uretimin her asamasini acik bir sekilde sergileye-
rek yerli Uretimin geldigi noktayi gostererek sektore ilham olmak
istiyoruz. Tuketici bilincinin her gecen gin arttigi son donemde
gosterdigimiz bu seffaflik adimi ile gliven tazeleyerek calismalari-
mizi strdirecediz” aciklamasinda bulundu.

Pro-Fit
Kisisel
Blender ile fit

tarifler

Mutfak esyalari
sektorinde 50 yili
geride birakan
Korkmaz, yaz
mevsimine daha hafif
ve zinde bir baslangic
yapmak isteyenler icin
mutfaktaki en byik
destekgilerden biri
olmaya devam ediyor.
Saglikli tariflerin
vazgecilmez yardimcisi Korkmaz Pro-Fit Kisisel Blender, giinlik
iceceklerin hizli ve kolay bir sekilde hazirlanmasini sagliyor. 500W
glclindeki motoru ile yiksek performans sunan blender, meyve,
sebze ve diger gidalar etkili bicimde karistirirken; paslanmaz celik
bicaklari sayesinde uzun 6mirld, keskin ve dayanikli bir kullanim
sunuyor. Buz kirma 0zelligi sayesinde serinletici smoothie’ler

ve soguk icecekleri zahmetsizce hazirlama imkani verirken,
kaydirmaz halkasi glivenli ve stabil bir kullanim deneyimi sagliyor.
Farkli ihtiyaclara yonelik olarak tasarlanan iki 6gitme kabi, ayni
anda birden fazla tarif hazirlama kolayligi sunarken; 2 yil garanti
slresiyle de kullaniciya uzun omdirli ve glvenilir bir deneyim
vadediyor.

Yaz sofralarina
lezzetli bir
dokunus

Yaz aylari, sevdiklerinizle
kalabalik sofralar kurup
keyifli sohbetler yapmanin
en glizel zamani. Iste bu
keyifli sofralar, Pek Food'un
enfes lahmacunlariyla daha
da renkleniyor. incecik
hamuru ve bol malzemeli ic
harciyla dne ¢ikan Pek Food
Lahmacun, hem pratik hem
de doyurucu bir lezzet al-
ternatifi sunuyor. Keyifli yaz
aksamlarinda kolayca hazir-
lanip sofralariniza tasinan
bu lezzet, herkesin favorisi
olmaya aday! Pek Food
Lahmacun, geleneksel Turk mutfaginin vazgecilmez lezzetini
modern mutfaklarda da yasatiyor. Ister hafta sonu aile bulusma-
larinda ister yaz davetlerinde misafirlerinize sunabilecediniz bu
lahmacun, damaklarda unutulmaz izler birakiyor. Hazirlamasi
zahmetsiz, sunumu ise goz alici ve tadi unutulmaz olan bu rdin,
yaz sofralarina hem keyif hem de lezzet katiyor.
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Big Green Egg Turkiye'de!
Diinyanin lider kamado barbeki mar-
kasi Big Green Egg, Tiirkiye pazarina
iddiali bir giris yapti. Leonardo Polonez-
koy'de gerceklesen lansman etkinligi,
Ezgi Mola, Levon Bagis ve Unli seflerin
katilimiyla tam bir gastronomi solenine
donusti. Sef Hakan Ozfirinci'nin Big
Green Egg ile hazirladigi siradisi barbek
menUsi, misafirleri agik havada essiz bir lezzet deneyimine tasidi.
1974'ten bu yana 50'den fazla tlkede barbeki kiiltlirine yon veren
Big Green Eqg, Tiirkiye'de ipek Gida is birligiyle kullanicilarla
bulusuyor. Emile Henry, KitchenAid, Mason Cash gibi prestijli
mutfak markalarinin da distribitorligiini Gstlenen ipek Gida, bu
kez odagini acik hava mutfagina cevirdi. ipek Gida Yonetici Ortagi
Mustafa Taylan Akdag, Big Green Egg’in yalnizca bir pisirme araci
degil, dodayla bag kurmayi saglayan bir yasam tarzi sundugunu
vurguladi. “lzgara, tutstleme, kizartma, muhurleme... Mutfakta
yapabildiginiz her seyi artik acik havada, cok daha lezzetli sekilde
yapabileceksiniz” dedi.

Sadece siz degil, r >
gezegen de E—y. _
nefes aliyor [

Bambi Yatak, cevre dostu
yaklasimiyla sirdurdlebilir
gelecege katki sagliyor.
Global okyanus temizlik ha- :
reketi Seaqual Initiative ile is birligi yaparak “Nirvana” modelinde
%91 oraninda geri donistirilmis Seaqual kumas kullaniyor.
Denizlerden ve kiyilardan toplanan plastik atiklar ileri teknolo-
jiyle kumasa donustirulerek yatak Uretiminde degerlendiriliyor.
Bu sayede hem cevresel farkindalik olusturuluyor hem de don-
glsel ekonomiye destek veriliyor. Nirvana, yalnizca dogaya degil
kullanici konforuna da odaklaniyor. Viicut basincini esit sekilde
dagitan yapisiyla derin ve kesintisiz uyku saglarken, bagimsiz pa-
ket yay sistemi ciftlerin birbirinin hareketlerinden etkilenmesini
engelliyor. Ayrica, yumusak dokulu 6zel siingeri ve tek hareketle
ayarlanabilen sirt destek minderiyle konforu lst seviyeye tasiyor.

Akilli tarim
projesine
Avrupa’dan
destek

Tdrkiye'nin lider gida sirketi
Besler, Avrupa Birligi ve TU-
BITAK is birligiyle yiritilen
SAFER - Smart Agriculture
Fields in the European Region projesiyle tarimda dijital donu-
siimde dncl oluyor. Projenin ikinci fazi, Avrupa’'nin en biyiik gida
inovasyon toplulugu EIT Food tarafindan 2,8 milyon euro hibe ile
destekleniyor. SAFER Projesi, patatesin tarladan hasat 6ncesi
takibini yaparak verimliligi artiriyor ve cevresel etkileri azaltiyor.
ilk fazda ylizde 17 verim artisi, ylizde 25 (iriin kalitesi iyilesmesi

ve ylizde 40 su tasarrufu sagland. ikinci fazda ise yapay zeka
destekli sistemlerle patates kalitesi dnceden dngdrilecek. Besler
CEO’su Mert Altinkiling, projenin Turkiye'de strdurdlebilir tarimin
gelecedine yon verecegini ve uluslararasi dizeyde 6rnek oldugunu
vurguladi.
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Gastronominin Oscar’i
Karaman mutfagina

Duru Bulgur Yayinlari tarafindan
hazirlanan Gelenekten Aseneye
Karaman Mutfagi kitabi, gastronomi
diinyasinin prestijli odullerinden
Gourmand Awards 2025te Juri

Ozel Odiili'ne layik gérild. Yazar
Riza Duru'nun on yillik emegiyle
hazirlanan eser, kiltirel zenginligi
ve 0zgin tarifleriyle juriden tam

not aldi. Portekiz'de dizenlenen
torende Duru Gida adina Gida Mihendisi Ece
Duru ve gastronomi uzmani Riza Duru 6dulu
teslim aldi. Riza Duru, “130'a yakin Kara-
man yemedgini iceren kitabimiz, sadece tarif
dedgil; anilar, gocler ve kiltirimdiziin bir
yansimasl. Bu 0dil, Karaman mutfaginin diinyaya
acilisinin simgesi oldu.” dedi. Ece Duru ise, “Bu 6dil, Kara-

man mutfaginin zenginliginin uluslararasi arenada taninmasidir.
Emegdimizin karsiligi ve gelecek nesillere biraktiimiz degerli bir
miras.” ifadelerini kulland.

Sektore net mesaj
Golf Dondurma, 20 yili askin
siredir kalite, seffaflik ve
slrdirdlebilirlik prensipleriyle
“Bizim Dondurmamiz” sorum-
lulugunu tasiyor. Pazarlama

ve Is Gelistirme Direktori Ezgi
Erdz, Turk Gida Kodeksi'ne
uygunluk ve Urin iceriklerinin
seffafligina buyik énem verdiklerini belirtti. Ambalajlarda yasal
siniflandirmalari acikca sunan marka, gramajda da daha agir
drinler sunarak tiketiciye deger katiyor. Fabrikalar Direktoru
Levent Bilginer, enerji, su ve plastik kullaniminda 6nemli tasar-
ruflar sagladiklarini ve ambalajlarda yiizde 30 geri donustirdl-
mus plastik kullandiklarini sdyledi. Marka, Belcika cikolatali Golf
Bravo Urtndind yeni tatlarla genisletirken, yiksek siit orani ile
Golf Marasim ve cografi isaretli iceriklere sahip Golf Royal Gour-
met ile premium segmentte fark olusturuyor. Golf Dondurma, yaz
sezonuna kalite, glven ve seffaflikla giiclu bir vizyonla basladi.

Dinya mutfagini
evinize tasiyacak

Diinyada lezzeti ve kalitesiyle tani-
nan Président; Tlrkiye pazarinda
peynir, tereyagdi ve kremadan olusan —
iirin yelpazesine simdi de eksi kre- = '
ma Urinldnd katti. Kremsi ve yogun S =5

bir dokuya sahip olan Président Eksi
Krema, hafif eksi tadi ile yemeklerin
lezzetini ortaya cikarirken 6zgin bir yogun doku ve tat dengesi
sunuyor. Hem sicak hem soguk tariflerde dogrudan kullanila-
bilen Uriin; et ve tavuk yemeklerine lezzet katarken, aperatifler
icin de mikemmel bir eslikci olarak dneriliyor. Corbalar, krep ve
pankek tarifleri, patatesli tarifler ve Meksika mutfagina ait ye-
meklerde de tercih edilen Uriin ayni zamanda tatli yapiminda da
kullanilarak tariflere hafif eksi, 6zel bir lezzet katiyor. Ozellikle
borekler ve et yemekleri gibi Tirk mutfaginin vazgecilmezi olan
lezzetler eksi krema ile yapilan farkli dokunuslarla bambaska bir
seviyeye tasiniyor.
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Doritas
v

“Herkes mi
Doritos?”

Cesur ve sira disi
tarziyla edlencenin sesi
olan Doritos, yepyeni
kampanyas! “Herkes mi
Doritos?” ile dikkatleri
bir kez daha izerine
cekiyor. Aleyna Tilki,
Mahmut Tuncer ve
Teoman gibi farkl yildiz
isimleri ayni karede
bulusturan reklam
filmi, beklenmedik
karsilasmalari ve yik-
sek mizahiyla izleyiciyi
sasirtiyor. Kampanya,
Doritos'un toplumun
A’dan Z'ye her kesimine
hitap eden kapsayici ve enerjik durusunu eglenceli bir dille ortaya
koyuyor. Uc tinli ismin kendi tarzlarini yansittig performanslari,
reklam filmine gicld bir kiltirel zenginlik katarak Doritos'un za-
mana meydan okuyan ikonikligini de gosteriyor. Genglik, nostalji
ve rock ruhunun ayni potada eridigi reklam filmi, ayni zamanda
markanin “herkese hitap eden cesur bir lezzet” anlayisinin da
altini ciziyor.

DORITOS?

Yeni nesil dograma

teknolojisi
ipek Gida'nin bu yil piyasaya siir-
digu markasi Dexart, yenilikei

ve cok fonksiyonel drinleriyle
yemek hazirlamayi hem pratik ~ © :
hem de keyifli hale getiriyor.
3
ngh
r 4

Kicuk elektrikli ev aletleri kate-
gorisinde pisirme, sicak icecek
ve gida hazirlama drinlerini
iceren Dexart'in FlyBlade Active
Lifting Dograyicisi, mutfakta
yepyeni bir donem baslatiyor. Bu 6zel dograyici, mutfakta uzun
saatler harcamaya, malzemelerin esit sekilde dogranmamasi ya
da hazneye sikismasi gibi sorunlara son veriyor. Uriin, yenilik-
¢i aktif kaldirma bicak teknolojisi sayesinde glinlik dograma
islerinizi tamamen degistiriyor. FlyBlade ile hazneyi sallamak ya
da kasikla karistirmak artik tarih oluyor. Yukari asagi hareket
eden 0zel bicaklari, malzemeleri yakalayarak hazneye sikisma-
larini engelliyor. Dograma islemini durdurup karistirmak veya
gereginden fazla dogramak zorunda kalmiyorsunuz. Active Lif-
ting teknolojisi sayesinde tim malzemeler tek seferde, tek tusla
homojen sekilde dograniyor.
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Sunar LIDAS 2025
hasat sezonuna
Konya’'da basladi

Sunar Yatirim'in grup sirketlerinden
Sunar LIDAS, 2025 hasat sezonunun
itk arpa ve bugday alimini Konya
Altintekin’deki 26 bin ton kapasiteli
lisansli deposunda gerceklestirdi.
itk Uriin olarak 42 ton arpa teslim
alindi. Sunar Yatirim Yonetim Kurulu
Baskani ve CEQ’su Mustafa Nuri Comu, Ureticiye analiz, nakliye
ve kira destedi sunduklarini belirterek, “Ureticinin emegi emin
ellerde.” dedi. Lisansli depoculuk sistemiyle hem Uriin givenligi
hem de finansal erisim imkani saglanirken, seffaf ve kayitli tarim
ticareti destekleniyor. Elektronik Lisansli Uriin Senetleri (ELUS)
sistemiyle alimlar gerceklestiren Sunar LIDAS, 2026 itibariyla
kapasitesini 40 bin tona ¢ikarmayi hedefliyor. Tarim-sanayi
entegrasyonuna onem veren Sunar Yatirim, stirdirilebilir tarimin
stratejik ortagi olma hedefiyle yatirrmlarina devam ediyor.

Turkler kaliteli
uridnlericin daha

fazla harciyor
Tefal icin Papillon Arastirma
tarafindan gerceklestirilen
Tava-Tencere Kategorisi
Tiketici Kullanim Aliskanlik-
lari Arastirmasi, Turkiye'nin
mutfak kiltirdni ve tiketici egilimlerini ortaya koyuyor. Arastirma
verilerine gore, Tirk tuketicisi mutfak ekipmanlari, tava, tencere ve
elektrikli pisirme aletleri konusunda olduk¢a donanimli. Tiketici-
lerin ylizde 60’1 tava-tencere kategorisine yiksek diizeyde ilgiliyken
bu kitlenin dortte biri ise “yemek pisirme tutkunu” olarak tanimla-
niyor. Groupe SEB Tiirkiye Genel Midiru Ege Pekkinran, arastir-
ma bulgularina dair yaptigi degerlendirmede “Son arastirmamiz,
ontimuzdeki doneme ve yol haritamiza dair 1sik tutuyor. Bizi ¢cok
sevindiren sonuclardan ilki Ingenio’nun basarisi. Alandan tasar-
ruf saglayan yenilikci tasarimi ve cikabilen sapi ile coklu kullanim
sunan Ingenio konseptinde bir yikselis mevcut. Buna ek olarak,
Tefal gibi tiketiciyle given iliskisi saglayabilmis markalarin yiksek
glvenlikli ve saglikli pisirme alaninda dne c¢ikan diidiklu tencereler
ile seramik kaplamalarin yikselisini goriyoruz.” diye konustu.
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Fotograflar: Hande GOKSAN - Murat ERDOGAN

YAZ FERAHLIGI
Granola, KekKikli peynir,
recel...

Yazin ferahligini ve dogal tatlari bir araya getiren menu: Granola, kekikli peynir, seftalili mango
receli, bademli acuka, kayisili lassi ve hafif bugdayli yaz corbasi...
Sofraniza tazelik ve renk katacak!

Granola

Malzemeler:

® 1,5 su bardagi yulaf

® 1 cay bardagi irice kiyilmis badem

® 1 cay bardagi irice kiyitlmis findik

® 1 kahve fincani zeytinyagi

® 1 kahve fincani bal

® 1 su bardagi kadar karisik kuru dut,
yaban mersini, kuru tzim

Hazirlanisi:

Yulafi, kiyilmis badem icini ve findik
icini yagli kagidin Gzerine yayin.
Uzerine zeytinyadi-bal karisimini
dokun.

Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli
firinda, 10 dakika da bir karistirarak
pisirin. Son olarak kuru meyveleri de
ekleyin. 5 dakika daha pisirin.
Soguduktan sonra kavanozlara
aktarin. istege gore siizme yogurt,
mevsim meyvesi ve bal ile karistirarak
servis yapin.




[ ] - [ ] [ ]
Zeytinyagli ve Kekikli
Kisilik -
Peynir
Malzemeler: Hazirlanisi :
® 1 parca kelle peyniri Peyniri irice kesip kavanozun icine aktarin. Sizma zeytinyagdi ve taze kekik ekleyin.

® 1 cay bardagdi sizma zeytinyagi 1 giin boyunca beklettikten sonra servise hazir edin.
¢ 2-3 dal taze kekik
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4
Kisilik

Seftali ve Mango Receli

Malzemeler: Hazirlanisi:

e 1 kilo seftali Seftalilerin ve mangonun cekirdeklerini ¢ikartin, kabuk-
* | adet mango larini soyun. Zar seklinde dograyip tencereye aktarin.

* 750 gram toz seker Uzerine sekeri ve demlenmis thlamuru ekleyin. Birkag
* | cay bardagi demlenmis thlamur tasim kaynatin, kaynayinca atesi kisin. 15 dakika pisirin.
e 1 tatli kasigi limon suyu Indirmeye yakin tereyagi ile limon suyunu ilave edin.

* 1 cay kasIgl tereyag Ocaktan alin, soguyunca kavanoza aktarin.
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Bademli ve Kurutulmus
Domatesli Acuka

Malzemeler:

® 5 corba kasigi biber salcasi

® 2 corba kasigi domates salcasi

® 5-6 yaprak kurutulmus domates

® 1 kahve fincani zeytinyagi

® 1 su bardagi bademici

® 4/5 su bardag galeta unu

® 3 dis sarimsak

® 1 tatli kasigi nar eksisi

® Tuz, karabiber, pul biber, kimyon, kekik,
nane, yenibahar

Hazirlanisi:

Tencerede zeytinyaginin yarisini isitin. Salca-
lari ekleyin. Salcalarin kokusu gidene kadar
kavurun. ince cekilmis badem icini, cok ince
kiyilmis sarimsaklari ve zeytinyagt ile birlikte
pure haline getirdiginiz kurutulmus doma-
tesleri ilave edin. iyice karistirdiktan sonra;
tuzunu, galeta ununu, nar eksisini ve bahara-
tini ekleyerek damak tadiniza gore ayarlayin.

Bugdayli ve Nohutlu
Yaz Corbasi

Malzemeler:

® 1 su bardagi haslanmis bugday

® 1 su bardagi haslanmis nohut

® 1 kilo stizme yogurt

® 3-4 su bardagi soguk su

® Yarim demet nane

® 1 corba kasigl kurutulmus fesleden
® 1-2 corba kasi§i sizma zeytinyagi

® Taze cekilmis tuz

e 2 adet salatalik

Hazirlanisi:

Yogurdu ve soguk suyu karistirin. Rendelenmis
salataliklari ve kalan tim malzemeyi ilave edin.
Tekrar karistirin. Buzdolabinda sogutup servis

yapin.
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Tropikal Mango, Ceviz ve Zerdecalli
Smoothie Kasesi =

Bu tropikal yogurt bazli smoothie kasesi taze ve meyvemsi bir lezzete sahiptir.
California cevizleri, protein ve findiksi bir aroma katar.

Malzemeler: Hazirlanisi:

e 1/4 su bardagi kabaca dogranmis ve 3 yemek kasigi ceviz, zerdecal, muz, mangonun ¢ogu,
ikiye ayrilmis California cevizi misket limonu suyu ve yogurdu kicik bir blender

* 1/4 cay kasii toz zerdecal veya mutfak robotuna koyun ve pirizsiiz olana kadar

islemden gecirin. Kasikla kiciik bir kaseye alin ve
tzerine kalan ceviz ve mango dilimlerini ekleyin.
istediginiz ilave meyvelerle tamamlayin.

e 1/2 dilimlenmis olgun muz

* 1/2 soyulmus ve dilimlenmis (ikiye
ayrilmis) olgun mango

® 2 cay kaslI§l taze limon suyu

* 1 adet (150 gr) hindistan cevizli yogurt

Istege Bagli Meyveler:

® Taze ahududu

® Yaban Mersini

e Kizarmis Hindistan cevizi

® Misket limonu kabugu rendesi
e Carkifelek meyvesi
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#LezzetSorfu

 ealifoni
WALNUTS

Tabaginizdaki
Lezzet

Sorfu

Yiiksek kalite standartlanyla uretilen,
her lokmada saglikli bir citirtiyla tiiketilen
gtivenilir, saglkli ve lezzetli ceviz.

e

CaliforniaWalnut.com.tr

P ®) /CaliforniaCevizi X)@) /CaliforniaCeviz



Hazirlayan: Ece TASTAN

Qicaktan kacig!
Soguk corbalar

Yaz geldi diye corba icmekten vazgececek degiliz ya! Bu ay sizlerle yaz aksamlarinda hem
hararetinizi alacak hem de aksam yemeklerinizi hafifce gecistirmenizi saglayacak corba tarifleri
paylasmak istedik.

Soguk Havug
Corbasi

Malzemeler:

® 2 kilo havug

® 1 orta boy sodan

® 2 yemek kasigi zeytinyagi
® 1 parmak kadar zencefil
e T limonun suyu

® Tuz ve karabiber

Servis icin:
® Maydanoz
e Ceviz ici

Hazirlanisi:

Havuclari iyice yikayip temizledikten sonra
kabuklarini soyun ve irice dograyin. Sogan-
lariince ince kiydiktan sonra 2 yemek ka-
s1d1 zeytinyagd ile soteleyin. Havuclari ve 1
litre suyu ekleyin. Havuclar yumusayincaya
kadar yaklasik 20 dakika pisirin. Havuclar
pistiginde corbayi blenderda karistirarak
pUrldzsiz bir kivam almasini saglayin. Zen-
cefili soyduktan sonra rendenin ince tarafi
ile rendeleyin ve bir tel slizgece bastirarak
suyunu iyice sikin. Corbaniza zencefil ve
limon suyunu ekledikten sonra tuz ve ka-
rabiber ile tatlandirin. Kivamini ayarlamak
icin gerekirse su ekleyin.

Buzdolabinda soguyana kadar beklettikten
sonra kiyilmis maydanoz ve tavada hafifce
kizartilmis cevizler ile servis edin.




Gazpacho

Malzemeler:

¢ 500 gram domates

e 1 orta boy kirmizi sogan

® 1 adet salatalik

e 1 adet yesil biber

e 1 adet kirmizi biber

® 2 yemek kasigi zeytinyagi

e 1 dilim bayat ekmek (tercihen koy
ekmegi

® 2 dis sarimsak

® 2 corba kasigi elma sirkesi

e Tuz, karabiber

Servis i¢in:
® Fesleden yapraklari

Hazirlanisi:

Salatalik, biberler, sogan ve sarimsaklari incecik dograyin.
Salatalik ve sogandan servis sirasinda corbalari siislemek icin
birazini ayirin. Domateslerin kabuklarini soyduktan sonra su-
larini kaybetmeden derin bir kasenin icinde dograyin. Ekmedgi
kip kip keserek domatesler ve diger sebzeler ile karistirin.
Zeytinyagi, karabiber ve tuzu ekleyerek buzdolabinda tatlarin
birbirine karismasi icin yarim saat kadar bekletin. Beklemis
malzemelerinizi blendera alin sirkeyi de ekleyerek ve karisti-
rin. Plrdzsiz hale gelen corbanizi ayirdiginiz salatalik, kirmizi
sogan, ince kiyilmis fesleen yapraklari, kizarmis ekmek dilim-
leri ve zeytinyadi ile servis edin.
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Pancarli Corba

Malzemeler:

® 500 gram pancar

® 4 yemek kasigi sirke
® 3 dis sarimsak

e Tuz ve karabiber

Servis igin;

® Slizme yogurt

e Salatalik

* Nane ve dereotu

Hazirlanisi:

Pancarlari ¢ok iyi bir sekilde yikadiktan sonra,
tzerlerine ¢ikacak kadar (yaklasik 1,5 litre) su

ve 2 yemek kasigi sirke ile didukli tencere-

de yumusayana kadar 30-40 dakika haslayin.
Yumusayan pancarlari sudan alarak sogumasini
bekleyin, pisirme suyunu daha sonra kullanilmak
Uzere kenara alin. Soguyan pancarlarin kabuk-
larini soyduktan sonra irice dograyarak blendera
alin. Kalan sirke ve ince dogradiginiz sarimsaklari
ekleyin. lyice karistirin. Tuz ve karabiberini ayar-
ladiktan sonra iyice sogumasi icin buzdolabinda
bekletin. Servis ederken sizme yogurt, dogran-
mis salatalik, dereotu ve nane yapraklari ile servis
edin.

Koz Kirmizi
Biber Corbasi

Malzemeler:

e 1 kilo kirmizi biber

e 2 adet iri domates

® 1 bas sarimsak, dislere ayrilmis
® 1 orta boy kirmizi sogan

® 2 corba kasi§i zeytinyadi

® Tuz, karabiber

Servis icin:
® Feslegen yapraklari
® Lor peyniri

Hazirlanisi:

Sebzeleri iyice yikadiktan sonra bir firin tepsisi-
ne dizin. Zeytinyadl, tuz ve karabiber ile tatlan-
dirdiktan sonra biberler pisene kadar yaklasik
20 dakika 180 C'de firinlayin. Pisen biberlerin
sogumasini bekledikten sonra kabuklarini so-
yun. Domateslerin ve sarimsaklarin da kabuk-
larini soyarak hep birlikte blendera alin. Sogani
da ekleyerek gerekirse azar azar su ilave ederek
plirizsiiz bir kivam alana kadar karistirin. ince
kiyilmis feslegen yapraklari ve lor peyniri ile
servis edin.




Fotograflar: Murat ERDOGAN - Prodiiksiyon: inci BAK

Yaz fasulyesini
kisa sakla!

Temmuz gunesinde parlayan Iznik'in taptaze fasulyeleriyle bu ay mutfakta kiiclk bir kis hazirligina girisiyoruz. Evet,
yanlis duymadiniz: iki kavanozluk da olsa, taze fasulyenin tursusunu kuralim dedik! Ustelik sadece tursu degil,
soganla kavruldugunda nefis bir yaz yemedgine de donusuyor. Kavanozlar doldugunda, ister kisin sofraniza renk
katin, ister yaz aksamlarinda meze sofralariniza eslik etsin. Taze fasulyeyi bu kadar ¢cok sevmisken, bir kismini

saklamadan olur mu?

2
.. Taze Fasulye Tursusu

icin
L Malzemeler: Hazirlanisi:

Litrelik J 1 kilo taze fasulye ngulyeleri y|kay|p slizdlikten sonra uclarini temi_zLeyin. Kaynar suyun
icinde atip 5 dakika haslayin. Stiziip buzlu suyun icine aktarin. 30 saniye
sonra buzlu suyun icinden alin.

Suzdiguniz fasulyeleri sterilize edilmis kavanozlarin icine dik olarak
yerlestirin. Aralarina kabugu soyulup ikiye kesilmis sarimsaklari, sivri

e 2 dis sarimsak
e | kahve fincani Gzim sirkesi
e 1 tatli kasigr kaya tuzu

° 1 tatl kaslgl_toz seker uclu bir bicakla hafifce delik acilmis aci biberleri, tuzu, sekeri, sirkeyi
® 4-5 adet yesil aci biber ilave edin. En son kaynar suyu fasulyeleri tamamen kapatana dek dokin.
® Kaynar su Kavanozlarin kapagini sikica kapatin ve ters cevirerek en az 10 saat bo-

yunca bu sekilde bekletin. Kavanozunuzun kapagindan su sizmiyorsa ve
kapak sismiyorsa bu islemi basariyla tamamlamis oluyorsunuz. Kavano-
zu daha sonra kilerde muhafaza edebilirsiniz.




Hazirlayan ve Prodiiksiyon: inci BAK
Fotograflar: Ozgiir BAKIR

Domatesin Gi¢ haliyle
emmuz sofralart

Yaz mevsiminin bas taci domates, temmuz sayimizda uc farkli yorumu ile karsinizda! Ferahligiyla 6ne
citkan Ton Balikli Domatesli Salata, yesil domatesin farkli kullanimiyla dikkat cekerken, Kurutulmus
Domatesli Halka cay saatlerine nefis bir eslikci oluyor. Sofralara gurme bir dokunus katmak isteyenler

icin ise Zahterli Kurutulmus Domates Salatasi yepyeni bir lezzet deneyimi sunuyor.
4
Kisilik

Sutlu Domates
Corbasi

Malzemeler:

e 1 litre domates suyu

® 1 corba kasigi tereyagi
® 2 su bardagi sicak siit
® 1 su bardagi su

® 2 corba kasigi un

® 1 cay kasigi tarcin

Hazirlanisi:

Tereyagini tencerede eritip unu kavurun.
Azar azar sicak siit ilave ederek besamel
kivamina gelinceye kadar birkac tasim
kaynatin. Domates suyunu ekleyip 5 dakika
daha kaynatin. Sicak suyu ilave edin. Orta
ateste arada bir karistirarak 15 dakika ka-
dar pisirin. Ocaktan alin, tarcin ile tatlan-
dirip karistirin. Servis kaselerine paylas-
tirdiktan sonra istege gore ay cekirdedgi
ici, rendelenmis taze kasar peyniri veya
ufalanmis lor peyniri ile servis yapin.

Not edin: Domates suyunu marketlerden
temin ederek hazir satin aldiysaniz icine
tuz ilave etmenize gerek yoktur.




Kurutulmus Domatesli Salata

Malzemeler: Hazirlanisi:

e 7-8 dilim kurutulmus domates Kurutulmus domatesleri cukur bir kasenin icine alin. Zeytinyagi,
¢ 2 corba kasIgi sizma zeytinyag kuru kekikye feslegen? ilave edip 1 saat kadar bglk[etin. Kalan mal-
o1 o - zemelerle birlikte servis tabagina yayin. Istege gore ufalanmis lor
cay kasigi kekik - .
- . peyniri ve zahter salatasini sos olarak harmanladiktan sonra servis
* 1 cay kasigi kuru feslegen

) yapin.
® Yarim demet semizotu
* 7-8 adet kiraz domates Not edin: Zahter salatasini gurme marketlerden temin edebilirsiniz.
e 1 adet incir
¢ 5-6 adet tursuluk salatalik
* 1 corba kasigi kapari tursusu
* 1 corba kasigi zahter salatasi
e Ufalanmis lor peyniri

il -




A
Kisilik

Domates Soslu

Makarna

Malzemeler:

® 3 adet olgun domates

® 2 corba kasigi zeytinyagi

® 1 adet orta boy beyaz sodan
® 4-5dis sarimsak

® 2 adet sivribiber

® 2 cay kasigl kekik

® 2 corba kasigi sirke

® 1 cay kasI§l toz kirmizibiber
® 1 cay kasi§l pul biber

® 1 cay kasi§i nane

® 1 paket pappardelle makarna
® Birkac dal taze fesleden

® Birkac dal taze reyhan

e Birkac dal nane

Hazirlanisi:

Zeytinyagini sos tenceresinde isitip kiyilmis sodan ile sarimsaklari kavurun. Zar
seklinde dogranmis domatesler ile sivribiberi ekleyin. Birkac dakika daha kavurduk-
tan sonra bir tutam tuz, kapari, sirke ve baharatla tatlandirin. Koyu bir sos kivamina
gelene dek kisik ateste arada bir karistirarak pisirin. Makarnayi, 1 tatli kasigi tuz
ilave edilmis kaynar suda 8-10 dakika kadar haslayip stiziin. Hazirlamis oldugunuz
domates sos ve yesilliklerle harmanlayip servis yapin.
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Ton Balikli Domatesli Salata

Malzemeler: Hazirlanisi:
e 1 kase kiraz domates Yesil domatesleri istediginiz sekilde kesip 1 corba kasigi zeytinyagi
* 2 adet yesil domates ile tavada hafifce kavurun. Kiraz domatesleri kesip cukur bir kasenin

icinde, kalan malzeme ile harmanlayin. En son kizarmis kepek ek-
meklerini ekleyip karistirin. Hemen servis yapin.

e 1 adet kicik boy kirmizi sogan

* 1 kase ton baligi

e 4 dilim dogranmis kepekli ekmek
® 2 corba kasigi zeytinyagi

® 2 corba kasigi sirke

® Birkac dal taze feslegen




Kurutulmus
Domatesli Halka

Malzemeler:

® 3 su bardagi un

® 100 gram margarin

® 1 cay bardagi su

® Yarim cay bardagi sivi yag

® 1 paket kabartma tozu

® 2 cay kasI§l tuz

¢ 5 dilim kurutulmus domates

Uzeri I¢in:

® T adet yumurtanin sarisi
® 1 corba kasi§i corekotu
® 1 corba kasigi susam

Hazirlanisi:

Kurutulmus domatesleri zar seklinde dograyip sicak suyun icinde 1 saat beklet-
tikten sonra iyice stiziin. Unu yogurma kabina alin. Kurutulmus domates disindaki
tim malzemeyi ekleyip pirizsiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun. En son
zar seklinde dogranmis kurutulmus domatesleri ilave edin. Cok fazla yogurma-

dan hamura karistirin. Hamurdan esit blytklikte parcalar koparip 15-17 santim
uzunlugunda rulolar hazirlayin. Hamurlarin her birinin iki ucunu birlestirip halka
seklinde biitiinlestirin. Halkalari yagli kagit serili firin tepsisine yerlestirin. Uzerleri-
ne yumurta sarisi siirlip susam ile cérek otu serpin. Onceden isitilmis 180 dereceye
ayarli firinda 30-35 dakika pisirin.
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1

Kavanoz
Igin

4
Kisilik

Ev Yapimi
Ketcap

Malzemeler:

® 4 kilo domates (tercihen iri

® 3 adet blyik boy beyaz sogan

e 1 adet tatli veya aci kirmizibiber
® 1 bas sarimsak

® 1 corba kasigi rendelenmis taze zencefil
° 2 tatli kasigr kisnis

1 tatli kasigr karanfil

e 7 dal taze reyhan

® 300 ml. Gzidm sirkesi

® 2 cay bardagi toz seker

® 1 corba kasi§i tuz

Hazirlanisi:

Domateslerin kabugunu soyup zar seklinde dograyin.
Soganlari ve sarimsaklari soyup cok ince kiyin. Biberin
cekirdeklerini temizleyip onlari da kiclk kicik dog-
rayin. Dogramis domatesleri, biberi, kiyilmis sogan ile
sarimsaklari ve yikanip iyice stizilmus taze reyhani ge-
nis bir tencereye alin. Baharatini ekleyip karistirin. Orta
ateste arada bir karistirarak yarim saat pisirin. Karisimi
ocaktan alin. Blender yardimi ile hemen pire haline ge-
lene dek ezin ve tekrar ocaga alip kisik ateste hacmi yari
yariya azalana dek yarim saat daha pisirin. domatesli
karisimi ocaktan alin. Sirkeyi, sekeri ve tuzunu ekleyin.
Tekrar ocada alin. Cok kisik ateste arada bir karistirarak
yaklasik 1 saat daha pisirin. Atesi kapatip tencerenin
kapagdi kapali olacak sekilde ketcabi sogutun. Sterilize
edilmis kavanozlara aktarin. Agzini sikica kapatip buzdo-
labinda muhafaza edin.

Domates Suyu

Malzemeler:

® 500 gram olgun domates

® 1 corba kasigi yesil limon suyu
® 1 corba kasigi elma sirkesi

e 2-3 yaprak taze feslegen

® 2-3 yaprak taze reyhan

e 2 dal nane

e Tuz, karabiber

Hazirlanisi:

Domateslerin kabugunu soyup kati meyve sikacagin-
da suyunu siktiktan sonra ince telli bir stizgec yardi-
miyla stzin. Limon suyunu, elma sirkesini, bir tutam
tuzu, karabiberi ve yesillikleri ekleyip blender yardimi
ile iyice ezin. Istege gdre su veya buz parcalari ilave
ederek kivamini ayarlayin. Soguk servis yapin.

Not edin: Domates suyundan sicak domates corbasi
da hazirlayabilirsiniz.
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Yapim: inci BAK Fotograflar: Hande GOKSAN

Yaz cofralarina ferahlk
katan zeytinyagli lezzetler

Mevsimin en taze sebzeleriyle hazirlanan, hafif ve serinletici zeytinyaglilar; soguk servis edilip yaz
sicaklarinda hem pratik hem de saglikli bir secenek sunuyor. Buzdolabinizda mutlaka yer acin!

- .‘
Kisilik

Zeytinyagli
Enginar

Malzemeler:

® 4 adet enginar, temizlenmis

® 1 blytk boy sogan

e 1 adet biylk boy havug

® 1 su bardagi taze bezelye ici

e 3-4 dis sarimsak, tercihen tazesinden

® 1 cay bardagi su

® 1 cay bardagi portakal suyu ve
rendelenmis kabugu

* 1 tatli kasigi toz seker

® Yarim su bardagi sizma zeytinyagi

e 1 limonun suyu

® Tuz

Hazirlanisi:

ince dogranmis sogani 2 yemek kasigi
zeytinyagli ile birlikte kavurun. Enginarlari
tencereye yerlestirin. Bozuk para seklinde
dogranmis havucu, bitiin olarak soydugu-
nuz sarimsaklari ve bezelyeyi de ilave edin.
Enginarlarin yarisina gelecek sekilde suyu
ve portakal suyunu dokin. Tuzu, rende-
lenmis portakal kabugunu ve sekeri de
serpip dnce ylksek ateste 5 dakika pisirin.
Daha sonra atesi kisin. Yarim saat pisirin.
Enginarlar pisince kalan zeytinyagini ve 1
limon suyunu doktiikten 2-3 dakika sonra
ocaktan alin. Soguyunca servis yapin.




Havuc¢lu Taze Borulce Yemedgi

Malzemeler:

® 1 kg taze bordlce

® 2 havuc

® 1 cay bardagi sizma zeytinyagi
® 10 adet arpacik sogan
® 1 adet domates

® 1 adet kapya biber

® 1 tatli kasigi toz seker
® 2 su bardagi su

® 3 dis sarimsak

® Tuz

Hazirlanisi:

Borilcelerin uc kisimlarini kestikten sonra yikayip siziin. Havuclari da yarim
parmak inceliginde uzun seritler halinde kesin. ince kiyilmis soganlari ve
havuclari zeytinyaginin yarisiyla yumusayana kadar kavurun. Zar seklinde
dogranmis kapya biber ile domatesi de ilave edin. Birkac dakika daha kavu-
run. Kavurdugunuz karisimi bir kaseye alin. Ayni tencerenin icine borilceleri
yerlestirin. Tencereyi sallayip 5 dakika kadar kavurun. Sonra borilcelerin
Uzerine sodanli karisimi, sekeri ve tuzu serpin. En son 2 bardak sicak su ilave
edin. Yiksek ateste 5 dakika kaynatin. Sonra atesi kisin, tencerenin kapagini
kapatin. Yaklasik 1 saat sonra bérilcenin cinsine gore pismis olacaktir fakat
yarim saat sonra kontrol etmeye baslayin. Ocaktan almaya 5 dakika kala,
kalan zeytinyagini gezdirin. Tencerenin kapagini agmadan sogutun.
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Kisilik

Zeytinyagli Biber Dolmasi

Malzemeler:

® 10-12 adet dolmalik biber

® 1 cay bardagi sizma zeytinyagi

® 1 su bardagi piring

® 1 tatli kasidi limon suyu

e 2 orta boy sogan, yemeklik dogranmis

® 2 orta boy sodan, halka halka
dogranmis

® 2 cay kasigi toz seker

e | kiicik paket dolmalik fistik, onceden
yagsiz olarak tavada kavrulmus

e | kiicik paket kus Gzimd, 1lik suda
bekletilmis

® 1'er cay kasigi yenibahar, kimyon,
karabiber

® Yarim demet taze nane, kiyilmis

® Yarim demet dereotu, kiyilmis

® 5 yaprak kurutulmus domates

® Tuz

Hazirlanisi:

Pirinci 1'er tatli kasigi tuz limon suyu ilave edilmis ilik suda yarim saat
bekletin. Daha sonra bol suyla birka¢ kez yikayip stiziin. Pirinciniz hazir. Ten-
cereyi ocagin lzerine alin. Tencere iyice 1sininca yemeklik dogranmis 2 adet
sogani, toz seker ve 2-3 yemek kasigi zeytinyagi ile birlikte, sodanlar iyice
yumusayip karamelize olana dek pisirin. Pirinci ilave edin. Strekli karistira-
rak 10 dakika boyunca kavurun. Dolmalik fistiklari, suda bekletip slizdigu-
niz kus Uzidmlerini, tuzu ve baharatini ilave edin. Birkac kez karistirdiktan
sonra 1 su bardagi sicak suyu ilave edin. Once yiiksek ateste 1 dakika kadar
pisirin. Daha sonra atesi kisin. Tencerenin kapagini kapatin ve pirin¢ suyunu
cekene dek pisirin. Pirincler suyunu cekince kiyilmis yesillikleri ilave edin. ic
harci karistirip sogumaya birakin. Hazirladiginiz ic malzemeyi kapagini kesip
cekirdeklerini temizlediginiz dolmalik biberlerin iclerine doldurun. Kesmis
oldugunuz kapagini da biberlerin tzerine kapatin. Halka halka dogranmis
kalan 2 adet sogani ve kurutulmus domatesleri tabani diiz bir tencerenin
dibine, hi¢ bosluk kalmayacak sekilde yerlestirin. Uzerlerine dolmalik biber-
leri yerlestirin. Kalan zeytinyagini ve 1 su bardagi suyu dolmalarin lzerine
dokin. Tencerede 6nce ylksek ateste birkac dakika pisirin, daha sonra atesi
kisip tencerenin kapagini kapatin. 15 dakika sonra ocaktan alin. Dilerseniz
servis tabagina aldiktan sonra dolmalarin tzerine bir miktar sizma zeytinya-
g1 damak tadiniza gore biraz limon suyu dokebilirsiniz.
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Kisilik

Tarcinli ve Sal¢ali
Zeytinyagli Barbunya

Malzemeler:

® 1 kg taze barbunya ici

® 1 su bardagi zeytinyadi

® 5-6 dis sarimsak

® 1 adet biyik boy sogan

® 4 adet domates

® 1 tatli kasigi biber salcasi

® 1 tatli kasigi domates salcasi

® 2 adet havug

® 2 adet tarcin cubugu

e 2-3 dal taze nane, kiyilmis

® 3-4 dal maydanoz, kiyilmis

® Tuz

Hazirlanisi:

Orta boy bir tencerede 2 litre kadar suyu kaynatin. Barbun-
yalari ekleyin. 10 dakika haslayin. Suyunu siziip barbunya-
lari slizgece aktarin. Tencereyi ocagin Uzerine alin. Tencere
Isininca zeytinyagin Ucte biri ile birlikte sogani ve sarimsaklari
ekleyin. Soganlar yumusayincaya kadar kavurun. Zar seklinde
dogranmis havuclari, salcalari ve rendelenmis domatesleri
ilave edin. 10 dakika daha kavurun. Onceden haslayip stzdu-
gunlz barbunyalari, tuzu ilave edin. Karistirin. Uzerini drtecek
kadar sicak su ve 2 adet tarcin cubugunu ekleyin. Yiksek
ateste 5 dakika kaynattiktan sonra orta atese alin. Tencerenin
kapagini kapatin. 20 dakika pisirin. Ocaktan alip icindeki tarcin
cubuklarini atin. Tencerenin kapagini kapatin, soguyunca kiyil-
mis yesillikler ve limon ile birlikte servis yapin.

Bol Domatesli
Zeytinyagli Bamya

Malzemeler:

® 500 gram bamya, temizlenmis

® 1 biyik sogan, ince kiyilmis

® 3 dis sarimsak, kabugu soyulmus
® 1 adet kapya biber

® 1 cay bardagi zeytinyadi

® Yarim kilo domates, kiip dogranmis
® 2 limon

® 3-4 dal maydanoz

® 3-4 dal taze nane

® Tuz

Hazirlanisi:

Temizlenmis bamyalari yikayip suyunu siiziin. Sodani ve sarim-
saklari 2-3 yemek kasigi zeytinyad ile birlikte yumusayana ka-
dar kavurun. Dogranmis domatesleri ve kapya biberi ilave edin.
Birkac dakika kavurduktan sonra 2 bardak sicak suyu ekleyin.

5 dakika pisirin. Hazirladiginiz bu karisimin yarisini bir kaseye
alin. Tenceredeki domatesli karisimin tzerine bamyalari ilave
edin. Kasenin icindeki domatesli karisimi da bamyalarin Gzerine
serpin. En son Uzerine ay seklinde ince dilimlenmis limonlari
dizin, kalan zeytinyagini dokin. Tencerenin kapagini kapatin.
Once yiiksek ateste 5 dakika pisirin. Daha sonra atesi iyice kisin.
Kapagini acmadan ve hi¢ karistirmadan bamyalari kisik ateste
20 dakika pisirin. Ocaktan alin, kiyitmis yesillikleri serpin, kalan
1 adet limonun suyunu sikin. Karistirmadan tencerenin kapagini
kapatin. Soguyunca servise hazir edin.
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yazin
tath kacamag

Kaloriyi dert etmeden tatli keyfinden vazgecmek istemeyenler icin, yazin bunaltici sicaklarina
ferahlatici ve hafif tatlilar hazirladik. Serinleten lezzetlerle yazin tadini ¢ikarin.

Pudingli ve
Cilekli Helva

Malzemeler:

e 2 adet biyik boy kagit helva
® 1 paket hazir puding

e Sit

® Taze cilek

Hazirlanisi:

Pudingi paket tUzerinde verilen tarifteki sit
miktarini yarim bardak azaltarak pisirin.
Ocaktan alin. Arada bir ¢cirparak putirles-
meden sogumaya birakin.

Kagit helvanin her ikisini de kirmadan
enine ikiye ayirin. Her katin arasina incecik
dilimlenmis cilek ile pudingi paylastirin.
En son pudingi yayip taze cilekle sisleyin.
1 saat buzdolabinda beklettikten sonra
servis yapin.




Milfoy Kasesinde
Orman Meyveli Pasta

Malzemeler:
® /4 adet hazir milfdy hamuru
e Orman meyvesi

e Kirmizi meyve marmeladi (bégurtlen,

cilek, frambuaz)

Muhallebisi icin:

® 2 su bardagi sit

® | cay bardagi toz seker

® 3 corba kasigi un

e ] adet limonun rendelenmis kabugu
® 1 cay kasigi vanilya

® 1 tatli kasigi tereyagi

Hazirlanisi:

Muhallebisiicin; Tereyadi disindaki tim malzemeyi sos tenceresine alin.
Orta ateste, siirekli karistirarak muhallebi kivaminda pisirin. Ocaktan al-
madan birkac dakika kala tereyagini ekleyin. Tekrar karistirip ocaktan alin.
Arada bir karistirarak puttrlesmeden sogutun.

Milfoy hamurlarini oda isisinda yumusattiktan sonra hafif un serpilmis
tezgahin Uzerinde merdane yardimi ile bitistirip isiya dayanikli fazla yiksek
olmayan tart kalibinin icine siacak sekilde acin. Hamurun ortasini catal-
la tabanini delmeyecek sekilde cizikler olusturun ki firinda piserken fazla
kabarmasin. Firinda piserken cok fazla kabariyorsa firinin kapagini acip
kasikla hafifce bastirin. Milfoy hamuru kizarinca firindan alin. Oda isisinda
ilininca énceden hazirladiginiz muhallebiyi dokiin. istege gére (izerini orman
meyvesi ile sisleyin, orman meyvesi marmeladi ile soslayin. Buzdolabinda
bekletmeden hemen servis yapin.

Editoriin notu: Muhallebinin miktarini iki katina ¢ikartarak pisirebilir,

buzdolabinda beklettikten sonra dondurma esliginde sunabilirsiniz. Boylece
yepyeni bir tarif olusturabilirsiniz.
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Cilek Pureli Hafif Tatli

Malzemeler: Hazirlanisi:

Labneyi, pudra sekeri ve kremayi cukur bir cam kapta mik-
ser yardimi ile iyice ¢cirpin. En son cilegi ekleyin, cirpmaya
devam edin. Karisimi servis kaselerine paylastirin. Buzdola-
binda 1 saat beklettikten sonra soguk soguk servis yapin.

® 200 gram labne peyniri

® 1 corba kasi§i pudra seker
e 100 ml. krema

e 10-12 adet taze cilek
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Yaz Sutlaci

Malzemeler:

e Yarim kahve fincani piring

e 1 tutam tuz

* 3 su bardagi su [pirinci kaynatmak
icin)

* 1,5 su bardagi toz seker

e 1.5 litre su (serbeti icin)

* 1 corba kasIgi gl suyu (yemeklik]

e 1 corba kasigi kurutulmus minik
gll yapraklari [yemeklik)

e 3 corba kasi§I misir nisastasi

* 1 cay bardagi su (nisastayr incelt-
mek icin)

e | kahve fincani iri cekilmis ceviz ici

e 1 tatli kasigi tereyagi

Hazirlanisi:

Pirinci, bir tutam tuzu ve 3 su bardagi suyu tence-
reye aktarin. Orta ateste, pirincleri iyice haslayin.
Pirincler suyun ylzeyine ¢cikmaya baslayinca yete-
rince haslanmis demektir.

Ayri bir tencerede 1,5 litre suyu, gil suyunu, gul
yapraklarinin yarisini ve sekeri kaynatin. Pirincli
suyu, 1 cay bardagi soguk suda inceltilmis nisastayi
ekleyin. Surekli karistirarak muhallebi kivamina
gelene kadar pisirin. Birkac tasim daha kaynatip
ocaktan alin. Tereyagi ve iri ¢ekilmis ceviz icini
ekleyin. Hizlica karistirip ilininca servis kaselerine
aktarin.




Riizgar SUNBUL

Executive Chef

Kimdir?

1980 istanbul dogumlu Riizgar Siinbiil, 26 yili asan meslek hayatinda
Tirkiye'nin 6nde gelen otel ve restoranlarinda Executive Chef olarak
gorev aldi. Yurt disinda Almanya, italya, Amerika, Dubai ve Cin gibi
Ulkelerde gastronomi alaninda calismalar yapti. TV programlarinda yer
aldi, bircok restoranin mutfak danismanligini tstlendi. Halen CRS Ajans
ile danismanlik ve organizasyon hizmetleri veren tecriibeli sef, istanbul
Aydin Universitesi'nde dgretim gérevlisi ve Hiirriyet gazetesinde kdse
yazari olarak profesyonel calismalarini stirdiriyor.

Sef Riizgar Siinbiil’iin elinden
gelenegin en tatl hali

Asure

Paylasmanin ve bereketin simgesi asureyi, Muharrem ayi vesilesiyle Chef Riizgar Stinbil ile birlikte pisirdik. Geleneksel tarifin
izinde, farkli malzemelerle lezzetini zenginlestirdik. O giizel kokular mutfagi sararken, biz de asureyi kasik kasik,
sicacik ve taptaze paylastik.

Malzemeler:

* 250 gram asurelik bugday

* 100 gram piring

1 su bardagi kuru fasulye, haslanmis
* Tsu bardagi nohut

° 4,5 litre sicak su

* 1 adet portakal kabugu

* Tadet limon kabugu

e 2 adet orta boy elma

°* 4 yemek kasi§l kuru dzim

e 2 su bardagi ¢ig badem

e 2 yemek kasigi kus tzimi

e 1 avug findik

e ] avug ceviz

* 10 adet kuru kayisi

* 900 gram toz seker

* 10 adet karanfil

e 1 su bardagi su (bir cezvede karanfil ile kaynatmak icin)

Siislemek icin:

e | adet nar, ayiklanmis

* 2 su bardagi toz Antep fistigi
* 2 su bardagi file Antep fistigi
e 5 adet kuru incir, dilimlenmis
e 2 yemek kasigi tarcin

e 1 yemek kasigi susam

e 2 su bardagi ¢ig badem

e 2 su bardag findik

Piif Noktasi:

Hazirlanisi:

ilk 8nce bol suyla iyice ovalayarak yikadiginiz 250 gram asurelik
bugdayi derin ve genis bir tencereye aktarin. Uzerine 1 litre sicak su
ekleyin ve kapagini yarim kapatip kisik ateste yarim saat pismeye
birakin. Suyunu ¢eken bugdayin tzerine tekrar 1 litre su ekleyin

ve 1 saat daha kisik ateste bugdayi pisirmeye devam edin. 1 saatin
sonunda 100 gram piring, 1'er adet portakal ve limon kabugu ile
birlikte 1,5 litre su daha ekleyin ve ocagin altini kapatip 3 saat oda
sicakliginda dinlenmeye birakin.

Ardindan dinlenmis olan karisima 1 litre sicak su daha ilave edin

ve hemen arkasindan 2 adet soyulmus kiip dogranmis elma ve 4
yemek kasigi kuru Uzimu ekleyip glzelce karistirin. 1 su bardagi
haslanmis nohut ve 1 su bardagr haslanmis kuru fasulyeyi de karisi-
ma ekleyin ve koydugunuz malzemelerden sonra ara ara tahta kasik
ile karistirmaya 6zen gdsterin.

Yarim su bardagdi ¢ig badem, 2 yemek kasigi kus tzimda, 1'er avuc
findik, ceviz ve 10 adet dogranmis kuru kayisiyi tencereye art arda
ekleyin ve karistirin. 900 gram toz sekeri ve bir cezvede 10 adet
karanfil ile kaynattiginiz 1 su bardagi suyu da tencereye ekledikten
sonra kisik ateste slrekli olarak karistirarak yarim saat kadar pisi-
rin. Dilerseniz seker miktarini damak zevkinize gore azaltabilirsiniz.
Ocagin altini kapatip, asureyi yaklasik 2 saat ilimaya birakin. Bu sire
icinde asurenizi ara ara karistirmayi ihmal etmeyin. Asurenin kivami
basta sulu olacaktir, bu konuda endiselenmeyin, zaman gectikce
koyulasacak ve tam kivaminda olacaktir. Asure ilindiktan sonra
servis kaselerine kepce yardimiyla aktarin.

Kaselere bélusturdiginiz asureleri Antep fistigi, nar, susam, ¢ig
badem kuru incir gibi dilediginiz yemis ve meyvelerle sisleyip, Uze-
rine tarcin serpistirebilirsiniz. El emegi g6z nuru asurenizi cevre-
nizdekiler ve sevdiklerinizle paylasmayi sakin ihmal etmeyin. Afiyet

Asureyi daha az sekerli tercih edenler toz seker miktarini azaltabilir, olsun.
kivaminda bir degisiklik olmayacaktir. Az sekerli sevenler yaklasik

3-3,5 su bardagi toz seker ekleyebilir.
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Pisirme Onerisi:

Asure tarifinde en 6nemli noktalardan biri,
uzun pisme ve dinlenme sirelerine dikkat
etmektir. Sabirli olup, tarifteki sireleri takip
ettiginiz sirece iyi kivamli bir asure elde
edebilirsiniz.

Servis Onerisi:

Elma ve portakal kabugunu (posa kismini
dagilacagi icin kullanmiyoruz) arzuya gore
asure malzemesinin cesitliliini artirmak ve
hos bir aroma vermesi adina kullanabilirsiniz.
Asure sogudukca ve bekledikce daha da kivam
alacaktir. Ancak ocaktan aldiginiz asurenin
koyu oldugunu distniyorsaniz kullanacaginiz
sicak su miktarini artirabilirsiniz.

Kararmamasi icin ne yapilir?
Asure neden kararir? Gelin tim sirlarini anla-
talim. Ornegin; asure yaparken icine girecek

malzemelerin siralamasi oldukca onemti.
Bugdaylar énce bol suda pismeli. Ardindan
icine sirasiyla diger bakliyatlar, kuru meyveler,
seker ve ardindan da kuru yemisler ilave edil-
meli. Bugday basta olmak tzere tim bakliyat-
lari bol bol suda en az 3-4 kez yilkamak sart.

Sekerli ya da sulu olursa ne yapmali?
Eger asureniz fazla sekerliyse, tencerenin
altini tekrar acip sicak su ekleyerek hem se-
kerini seyreltebilir hem de koyulasan kivamini
acabilirsiniz. Isterseniz bu asamada pekmezle
tatlandirmayi da tercih edebilirsiniz. Asure
fazla suluysa, icine bir miktar haslanmis
bugday ya da pirin¢ ekleyip yeniden kaynatabi-
lirsiniz. Alternatif olarak, biraz nisastayi suyla
acip karisima ekleyerek kivamini yogunlasti-
rabilirsiniz. Renginin koyulasmamasi icin kuru
yemis ve meyveleri pisirme sonunda ya da
slislemede kullanmak en dogrusu.
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Yaz meyvelerinin en tazesinden; kayisi, karpuz ve orman
meyveleri, sut ve dondurmayla bulusuyor. Ardindan buz gibi
bir yudumla se
guizel ne olabilir k
tariflerimizle sizi bek
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" Cilekli Siit

Malzemeler:

® 2 su bardagi yarim yagli st
(soguk olmali)

e 10-12 adet taze cilek
(buzlukta bekletilmis olmali)

Hazirlanisi:
Siitli qukur ve derin bir kaba aktarin. lyice
yikanip stizdlkten sonra buzlukta 1 saat
bekletmis oldugunuz cilekleri ekleyin.
Blenderde cirpin. Hemen servis yapin.



. Orman Meyveli Siit

Malzemeler:

2 su bardagi yarim yagl st
(soguk olmali)

| kase bogurtlen - frambuaz karisimi
(buzlukta bekletilmis olmali)

Hazirlanisi:

Kefiri cukur ve derin bir kaba aktarin. Hazir kutu-
larda dondurulmus veya buzlukta 1 saat bekletmis
oldugunuz taze orman meyvelerini ekleyin. Blen-
derde c¢irpin. Hemen servis yapin.



| Kayisili ve Dondurmali Icecek

Malzemeler: Hazirlanisi:

Kayisilarin cekirdeklerini ¢cikardiktan sonra buzlukta 1 saat
kadar bekletin. Daha sonra cukur bir kaba aktarin, kaymakl
dondurmayi ekleyin. Blenderde iyice karistirin. Servis bar-
daklarina aktarin, rendelenmis cikolatayi ilave edin. Hemen
servis yapin.

e 7-8 adet kayisi (tercihen
olgun ve yumusak]

® 50 gram bitter cikolata

® 2 top kaymakli dondurma




Karpuzlu ve Feslegenli Icecek

Malzemeler: Hazirlanisi:

* 2 buytk dilim karpuz Findiklart iyice isitilmis yagsiz tavada rengi degise-

* 3-4 blyuk yaprak taze  ne kadar kavurun. Ocaktan alin, havanda irice ezin.

feslegen Karpuzu buzlukta 1 saat kadar dondurduktan sonra

* 10-12 adet findik mutfak robotuna alin. Taze feslegen yapraklarini
ekleyin. Blenderde cirpin. Servis bardagina aktarin.
Uzerine 6nceden kavurdugunuz findik icini serpin.
Hemen servis yapin.




Tortillayla 10 dakikada pratik

oo \J oo

ve lezzetli ara Ogjinler

Pratik, hizli ve lezzetli! Tortilla ekmediyle hazirlayabilecediniz birbirinden kolay tariflerle ara
ogunleriniz artik cok daha keyifli. Beyaz peynirden cikolataya, ispanaklidan biberli cipslere, 10
dakikada sofraniza renk katacak fikirler sizi bekliyor.

Beyaz Peynirli
~ Tortilla Pizza

Malzemeler:

e 1 adet tortilla ekmegi

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

e 1 adet kiiciik boy kapya biber

Sosu icin:

e 1 tatl kasigi ketcap

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

e 1 tutam kimyon

Hazirlanisi:

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

Aklinizda Bulunsun: Ketcapli sos yerine
hazir biber sos veya pesto sos ile de
hazirlayabilirsiniz.



Firinda Ispanakli Tortilla

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

Hazirlanisi:

Sivi yagi tencerede isitip jllyen dogranmis kirmizi sogani kavurun.
Kiyilmis ispanadgi ilave edin. Birka¢ dakika kavurup ocaktan alin.
Tuzu ve karabiberini ekleyip tatlandirin. Tortilla hamurunu tezgahin
iizerine yayin. Uzerine firca yardimi ile ketcapli sostan siiriin. Ispa-
nakli karisimi da her tarafina yayin. Hamuru rulo seklinde sardiktan
sonra Uce kesin ve i1siya dayanikli kiicik bir kaba yerlestirin. En son
rendelenmis kasar peynirini serpin. Onceden isitilmis 200 dereceye
ayarli firinda, peynirler eriyene kadar pisirin. Sicak veya ilik servis

yapin.

Aklinizda Bulunsun: Ispanakli tortillanin igine birkac dilim dog-
ranmis pastirma ekleyebilirsiniz.
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Tortilla Cips

Malzemeler:

® 1 adet tortilla ekmedgi

® 1 corba kasigi zeytinyagi
® 1 cay kasigl kimyon

Uzeri icin:

e Ufalanmis beyaz peynir

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

Hazirlanisi:

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

Aklinizda Bulunsun: Tortilla ekmegini kizartmadan dnce kimyonlu
zeytinyadi yerine kirmizi toz biberli zeytinyagi da sirebilirsiniz.
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Biberli ve Kasarli
Tortilla Cipsler

Malzemeler:

® 1 adet tortilla ekmegi

e 1 kiclk kase dogranmis renkli biber

® 50 gram rendelenmis taze kasar peyniri

Hazirlanisi:

Tortilla ekmegini tezgahin lzerine yayin. Kalp
seklinde bir kalip yardimi ile hamurdan birkac
adet kalp hamurlar cikartin. Hamurlari 6nceden
isitilmis 240 dereceye ayarli firinin 1zgara telinden
ikiye katlanip kizardiginda sabit duracak sekilde
sarkitin. Kizarinca firindan alin.

ic malzemesi icin; Zar seklinde dogranmis biberleri
ve kasar peynirini harmanlayin. Firinda kizart-
mis oldugunuz tortilla kalp sandviclerin arasina,
tortillalari kirmadan dikkatlice yerlestirin. Hemen
servis yapin.

Cikolatali ve Cilekli
Tortilla

Malzemeler:

® 1 adet tortilla ekmedgi
® 40 gram bitter ¢ikolata
® Birkac adet taze cilek

Hazirlanist:

Cikolatayr benmari usuli eritin. Isitilmis tortilla
ekmeginin arasina eritmis oldugunuz cikolata
kremi sirin. Dilerseniz dogranmis taze cilek, muz
ve ananas parcalari ile tatlandirin. Hemen servis

yapin.




Bir Rarpuz, dort
tarRl1 Reyit

Yazin en sevilen meyvesi karpuz bu sayida sadece dilimlenip yenmiyor; sira disi tariflerle
sofralara bambaska bir boyut katiyor! Serinletici bir baslangi¢ icin karpuzlu gazpacho, lezzetli
bir 6gun icin keci peynirli karpuzlu coban salata, ferahlatici bir yudum icin karpuzlu limonata ve
yazin en renkli tatlisi karpuz pasta ile karpuzun dort farkli hali sizi bekliyor. Hem tuzlu hem tatli
sevenler icin yazin en keyifli sofralari bu tariflerde sakli!

Hazirliyan: Executive Sef Fatih KAYA

Keci Peynirli
Karpuzlu
Coban Salata

Malzemeler:

e 2 adet kirmizi mini marul

® 10 adet ceri domates

e 1 demet kirmizi kuzu kulagi
e 1 tutam maydanoz

e 1 dilim karpuz

e 2 dal feslegen

e 50 gram ceviz ici

® 100 gram kegci peyniri

® Sizma zeytinyag!

Hazirlanisi:

Kuzu kulagt, mini marullari, maydanoz ve
feslegeni dograyin. Icerisine kegi peyniri ve
ceviz i¢ini de ilave edin. Karpuz diliminden
parizyen kasik yardimiyla ufak parcalar
koparin. Hazirladiginiz salatanin icerisine
koyun ve sunum esnasinda Uzerine sizma
zeytinyagi gezdirerek servise hazir hale
getirin.




Hazirliyan: Nurgiin UCKUNKAYA

Karpuzlu

m Gazpacho Corba

Malzemeler: Hazirlanis:

* 5 su bardagi karpuz 5 su bardagi cekirdeksiz karpuzu, domatesleri, salatalik ve kirmizi

e /4 adet domates biberi kip kiip dograyin. Kirmizi sogani yemeklik kesin. Sirke, zey-

e 1 adet salatalik tinyadl, aci sos, tuz ve karabiberle marine edin. Buzdolabinda bekle-

tin. Marine ettiginiz tim malzemeleri blenderde pirtzsiz bir kivam
alana kadar, ylksek devirde pire haline getirin. Domates suyunu
ilave edip buzdolabinda 1 gece bekletin. Buz kipleri ve maydanoz ile
susleyip servis yapin.

® 1 adet kirmizi biber

® 1 adet orta boy kirmizi sogan
® 3 dis sarimsak

® 250 ml domates suyu

® 120 ml sizma zeytinyagi

® 2-3yemek kasi§i aci sos

* 1 yemek kasi§i balsamik sirke
® 5-6 dal maydanoz

® Tuz, karabiber




Hazirliyan: Omer AKALIN
Fotograf: Ozgir BAKIR

Karpuz Pasta

Malzemeler:

* 1 adet orta boy karpuz (Tercihen
cekirdeksiz)

¢ 1 paket kremsanti

e 1 adet seftali (Tercihen sert)

e | adet Kivi

® 8-10 adet cilek

e ince cekilmis Antep fistigiici

Hazirlanisi:

Karpuzun Ust ve alt kismini kesip kenarlarini tiraslayin. Ortaya c¢ikan 7-8 cm kalin-
ligindaki karpuzu cember yardimi ile kesip dizgin bir yuvarlak elde edin. Seftali ve
karpuzdan parizyen kasi§i yardimi ile kiicik toplar cikarin. Kivinin kabugunu soyup
ince ince dilimleyin.

Krem santiyi paket Uzerindeki tarife gore hazirlayin. Buzdolabinda 15-20 dakika
kadar bekletin. Karpuzu diz bir tabagin Gzerine alin, spatula yardimiyla her tarafini,
hazirladiginiz krem santi ile sivayin.

Karpuz pastanizin yanlarini ince ¢ekilmis Antep fistigi ile kaplayin. Uzerini kivi dilim-
leriyle ve top seklindeki seftali-karpuz parcalariyla sisleyin. Dilimleyip servis yapin.

Aklinizda bulunsun:

Parizyen kasik: Yiyecek servislerinde garnitlr olarak kullanilacak meyve ve sebzele-
re sekil vermek amaciyla kullanilir. Parizyen kasiginiz yoksa meyveleri minik kipler
halinde de dograyabilirsiniz.

Tavsiye: Krem santi yerine istege bagli olarak az pudra sekeri ile tatlandirilmis ve
iyice cirpitlmis labneli karisim kullanabilirsiniz.

Pastanizi hemen servis etmeyecek ve bir siire dolapta bekletecekseniz pastanizin
tzerini hafif sulandirilmis bal ile kaplayin; boylece meyveleriniz bozulmayacaktir.
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Hazirliyan: Nurgiin UCKUNKAYA

Karpuzlu
Limonata

Malzemeler: Hazirlanisi:

e 2 dilim karpuz

® 2 adet limon

e 1 litre su

® 1 cay bardagi seker

Limonlari yikayip bir kaba rendeleyin. Toz seker ekleyip elle
yogurun. Limonlarin suyunu sikip ekleyin. Karpuzun cekir-
deklerini ayiklayip rondoda cekin. Limonlu karisima ekleyin.
Uzerine de suyu ilave edin. Siizgecten siiziip buz taneleri ile
servis yapin.




Evde dondurma
gibisi yOK!

Visneli, seftalili, kahveli ve Antep fistikli... Yaz sofralarinin bas taci dondurma, evde hazirlanan
tariflerle daha saglikli ve lezzetli hale geliyor. Krema, yogurt ve taze meyvelerle yapilan bu
dondurmalar hem serinletiyor hem de tatli keyfini ikiye katliyor. Ustelik dondurma makinesi
olmadan da kolayca hazirlanabiliyor.

4
Kisilik
R

“'lb;

Fotograf: Volkan ONCU Yazi: inci BAK

Visneli
Dondurma

Malzemeler:

® 400 ml krema

e 250 gram visne, buzlukta dondurulmus
® 150 gr toz seker

® 80 ml sit

e 80 gram yogurt

Hazirlanisi:

Dondurulmus visneleri buzluktan ¢ikartip
cukur bir kaba aktarin Toz sekeri ekleyip
seker visnelerle birlikte eriyene kadar bek-
letin. Daha sonra el blenderiyle parcalayin.
SUtd, yogurdu ekleyip biraz daha karisti-
rin. En son kremayi ilave edin. Biraz daha
karistirdiktan sonra dondurma makinesine
aktarin. Her yarim saatte bir buzlukta bek-
leyen dondurmayi havalandirin. Dondurma
makineniz yoksa evde kendiniz de kontrolld
bir sekilde kasikla havalandirin. Bu islemi
dort kez her iki saatte bir tekrarlayin.




-

Tarif: OZgUr BAKIR Fotograf: Hande GOKSAN
Prodiiksiyon: inci BAK

Seftalili Dondurma

Malzemeler:

® | su bardagi stizme yogurt

® 1 su bardagi pudra sekeri

e | paket krema (200 ml)

® 4 adet olgun ve yumusak seftali

Hazirlanisi:

Kremayi iki misli kabarana dek ¢irpin. Stizme yogurdu ve se-
keri ekleyip 5 dakika daha c¢irpin. Seftalilerin kabugunu soyup
plre haline gelene dek ezin. Kremali karisimi iyice cirptiktan
sonra seftali plresini ilave edin. Spatula yardimi ile alttan Uste
dogru havalandirarak karisima yedirin. Karisimi istege gére
muffin kaliplarina veya dikddrtgen baton kaliba dokiin. lyice
donuncaya kadar buzlukta bekletin. Servis kuplarina paylasti-
rip istege gore taze seftali parcalari ile sUsleyebilirsiniz.
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Kisilik

Fotograf: Murat ERDOGAN Prodiiksiyon: inci BAK Tarif: Samah OBAID

Antep Fistikli irmik Tatlsi

Malzemeler:

* 1 su bardagiirmik (tepeleme)
® 3,5 su bardagi st

® 1 paket vanilya

® T adet yumurta

® 2 corba kasigi toz seker

Antep Fistikli Dondurma igin:

¢ 1 paket vanilyali dondurma
(normal aile boyu paket)

* 3 parca damla sakizi (toz
haline getirilmis)

e Yarim cup Antep fistigi (orta
blytklukteki parcalar halinde)

Hazirlanisi:

Uzerini stislemek ve tatliyla birlikte sunmak i¢in hazir
vanilyali dondurmayi buzluktan cikartin. 15 dakika oda
isisinda bekletin. Antep fistigini ekleyip karistirin ve tekrar
buzluga aktarin. Donmasi icin bekletin.

Bir tencerede siti ve irmigi karistirin. Yumurtayi, vanilyayi
ve sekeri ilave edin. Surekli karistirarak orta ateste yogun
bir kivam elde edene dek pisirin. Ocaktan alin. istediginiz
kaplara paylastirin. Buzdolabina aktarip sogutun. Buzluktan
dondurmayi cikartip toplar halinde tatlinin tGzerine
yerlestirin. Hemen servis yapin.

Aklinizda bulunsun:
Uzerine Antep fistikli dondurma yerine sade dondurmada
koyup servis yapabilirsiniz.



Fotograf: Murat ERDOGAN Yapim Asistani: Sevil YUCEL

Limonun en serin yorumu
Konsantre limonata

Yazin ferahlatan klasigi limonatayi bu kez yogun ve pratik bir formda hazirliyoruz. Biraz ovma, biraz sabir

istiyor ama her yudumda “lyi ki yapmisim!” dedirtecek bir lezzet. Buzlukta sakla, canin ne zaman isterse
cikar, serinligi paylas!

Limon Serbeti

Malzemeler:

® | kilo limon

® 1 parca zencefil (ceviz buyukluginde)
e 72-3 dal taze nane

® ? litre su

Hazirlanis -
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ALISVERISSEPETI

Dogadan gelen
9 e 9 “.k .Q.g
Fransa'nin 1 numarali kozmetik
markasi Yves Rocher, dogadan
itham alan sac¢ bakim Grinlerini
basarili oyuncu Cemre Baysel

ile tanitiyor. Yeni Besleyici Pre-
biyotik Sa¢ Serisi ve Rahatlatici
Canlandirici Botanik & Sakkarit
Kompleks Sac¢ Serumu, hem

saclari derinlemesine besliyor

hem de sac derisinin konforu-
nu sagliyor. Kuru ve ¢ok kuru

saclara 6zel olarak gelistirilen
sampuan, sac derisini nazikce
temizlerken saci derinlemesine
besliyor. %94 dogal kaynakli
icerigi sayesinde sac¢l yumusak, parlak ve cevresel etkilere karsi
korunakli hale getiriyor. %96 dogal kaynakli icerige sahip bu ye-
nilikci serum; Bretanya'dan gelen 8 organik bitki 6zi ve Sakkarit
Kompleksi ile sa¢ derisine yatistirici, nemlendirici ve koruyucu bir
bakim sunuyor.

Kokten uca
onarim

Asli Gimiusel'in kurucusu oldugu, itk kullanimdan itibaren
etkisini gosteren dogal icerikli sa¢ bakim trunleriyle dikkat
ceken Ashley Joy, kuru ve hassas saclara icin gelistirdigi
Propolis Serisi ile sa¢ bakiminda yeni bir donem baslatiyor
ve sacin 6ziine dokunuyor. “Topraga yatirim yaparsan koki
beslersin” yaklasimiyla sac sagligi icin sa¢ derisinin de
dnemli olduguna odaklanan Ashley Joy, Propolis Serisi ile
sa¢ bakimini ylizeysel bir islem olmaktan ¢ikariyor ve sacin

kokinden baslayarak, tel tel gliclendiren, onaran, nemlendi-

ren ve 1silti kazandiran bir deneyime donustiriyor. Propolis,
procapil, keratin ve postbiyotiklerle 6zel gelistirilen glclu
formdl, saclarda aninda fark edilen ekstra onarim, canlilik
ve parlaklik sagliyor.

KONFOR VE STiLi\
IDEAL BULLSMAS]

Mevsimin ruhuna ayak uyduran farkli ve cesitli sandalet modelleri
Timberland'de! En dikkat ceken model olarak Clairemont Way
Fisherman Sandaletler, sicak havalarda ayaklarin ihtiyac duydugu
hafiflik ve konforu, 6zgin bir tarz ile birlestiriyor. Ayarlanabilir
tokaya sahip Premium Timberland Derisi Ust yizeyi, sikligin yani
sira kisiye 6zel bir uyum ve estetik gorinidm sunuyor. Klasik san-
dalet tasarimini modern cizgilerle harmanlayan Calista Bay Bantl
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 one cikiyor.
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Boden Plus ile
taptaze karisimlar

Marvilla ile
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