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yemekzevkidergi

Bayram sofralarma
lezzet yakisir!

Bu 0zel sayimizda yazin nesesini ve Kurban Bayrami'nin bereketini bulusturduk. Geleneksel
tatlara modern dokunuslar kattik; taptaze sebzeler, mevsim meyveleri ve sizi yormayan
pratik tariflerle bayram sofralariniza ilham vermeye geldik.

Kokulariyla uyandiran, nesesiyle sofrayi dolduran bir kahvalti... Bu tariflerle bayram
sabahina hem saglik hem lezzet katiyoruz. Zeytin salatasindan simit menemene, yumurta
dolmasindan firinda ¢ceddarli yumurtaya kadar istah acan tarifler sofranizi senlendirecek.

Bayram sofralariniza, geleneksel tariflerin en lezzetli haliyle ilham veriyoruz. Kuzu incikten
pirzolaya, begendiden kavurmaya uzanan bu seckimizle her 6gun bir sélene donusuyor.
Bayraminiz bereketli, sofralariniz sen olsun!

Mutfakta sizi yormadan, mevsimin taze nimetleriyle hazirlanan bu hafif ve lezzetli bayram
menusu, sofralariniza yazin ferahligini getiriyor. Pirincli soguk ayran ¢orbasi, sarimsakli
yogurtlu ispanakli borek, domates soslu patlican kayiklari, kuru Gzimli peksimetli salata ve
incir recelli kadayif tatlisi ile bayramda hafif ve keyifli lezzetler sizi bekliyor.

Kurban Bayrami'nin zengin sofrasinda yazin en taze ve leziz meyveleriyle hazirlanan
kompostolar, hem tatlilara hem de ana yemeklere enfes bir ferahlik ve renk katacak. Cilek
karadut, ananas, papaya, mango ve beyaz dutla bayram keyfinizi artirin!

Mevsimin en taze sebzeleriyle yemeklerinize lezzet katmaya ne dersiniz? Sari cicekli kabagin
hafifliiyle patlicanin doyurucu lezzetini bir araya getirdik; az malzemeyle, kisa slrede
hazirlayabileceginiz nefis tarifler derledik. Ister zeytinyagli ister firinda, bu tarifler yaz
sofralariniza ¢cok yakisacak.

Bayramin nesesi, sevdiklerinle kurulan o kalabalik sofralarda gizli... Et yemeklerinin
ardindan agizlari tatlandiracak, ¢ayin buharina eslik edecek tuzlu ve tatli atistirmaliklarla
sofrani sdlene donistirldyoruz. Kurabiyeden boregde, tarttan podacaya uzanan bu tariflerle
bayram lezzetle taclaniyor.

Yazin enerjisi mutfaga yansirken, “vaktim yok” diyenler icin pratiklik on planda. Hazirlamasi
kolay ama etkisi biyuk tariflerle karsinizdayiz. Limon ferahligs, yesilin tazeligi ve saglikli
dokunuslarla bu lezzetler sofraniza hizla konuk olacak.

Bu ayki sayimizin konugu, Novotel Istanbul Bosphorus'un Executive Sefi Cahit Korkmaz. Sef
Korkmaz, otelin Archer Restaurant’inda geleneksel Turk mutfagini modern dokunuslarla
harmanladigi 6zel tatlarla misafirlerini agirliyor. Damaga oldugu kadar goze de hitap eden
bu 6zel lezzetleri kesfetmek icin sayfalarimizi ¢cevirmeye baslayin.

Diinyanin en giizel yemedgi, askla yapilan, zevkle yenilen yemektir. Yemek yapma zevkiniz
sonsuz, sevdiklerinizle birlikte oturacaginiz bayram sofralariniz daim olsun!
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| ] . GRUP BASKANI
e H. FERRUH ISIK
m fo! GENEL MUDUR VE SORUMLU MUDUR
= e AT Mehmet SOZTUTAN / mehmet.soztutan@img.com.tr
] Kurfion Bayrorni " .
j:Qn'.‘;-J-_n 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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Ev islerine deger katan,
dayanikliligiyla her kullanimda
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YENILER

Efsane lezzet geri dondii!

Cikolata parcali bademli kekin mevsim meyveleriyle yakaladigi
essiz uyumuyla hafizalarda iz birakan Dr. Oetker Dort Mevsim
Kek, yeniden raflardaki yerini aldi. Klasik tarifine gdre visne ile
hazirlanan Dr. Oetker Dort Mevsim Kek, arzuya gore seftali,
kayisi, elma, armut, 4ztm, incir ve orman meyveleri gibi farkli
meyvelerle de servis edilebiliyor. Evdeki malzemelerle kolayca
hazirlanabilen ve mevsim meyveleriyle zenginlesen Dr. Oetker
Dort Mevsim Kek, sevdiklerinizle birlikte her zaman keyifle tiike-
tebileceginiz bir lezzet sunuyor.

Ceviz tabaga
degil, sagliga
da katki
sunuyor

Yeni bir arastirma, giin-
LUk ceviz tiketiminin
kolon sagligi Gzerinde
koruyucu etkiler yarata-
bilecegini ortaya koyu-
yor. Cancer Prevention
Research dergisinde
yayimlanan calismaya
gore, Uc hafta boyunca
her giin 55 gram ceviz
tiketen 50-65 yas arasi
bireylerde, inflamas-
yon belirteclerinde diusis ve kolon kanseriyle iliskilendirilen risk
faktorlerinde iyilesme gdzlemlendi. Bu etkinin, cevizin icerdigi ella-
gitanninlerden bagirsakta olusan urolitin A sayesinde gerceklestigi
dustnuliyor. Arastirma ayrica, ceviz tiketiminin kolon poliplerinde
bazi koruyucu degisikliklere neden olabilecedini ve trolitin A'nin bu
siirecte kilit rol oynadigini vurguluyor. Connecticut Universitesi Tip
Fakdltesi Molekdler Onkoloji Merkezi'nde arastirmaci olan Dr. Da-
niel W. Rosenberg, “Ceviz, ellagitannin adi verilen sagligi pekistirici
besinlerin harika bir kaynagidir. Bu besinler bagirsak mikrobiyomu
tarafindan parcalanarak Urolitin A'yi olusturdugunda inflamasyonu
azalttigi ve kolon kanseri riskini azaltmaktan sorumlu olabilecedi
dusindlmektedir.” ifadelerini kullandi.

Fuarda en ¢ok onlar
ilgi gordu

6. Uluslararasi Kozmetik, Guzellik,
Sag, Temizlik, Ozel Marka,
Paketleme ve Bilesenler Fuari
Beauty Istanbul, bu yil 67 iilkeden
1.162 katiimci ve 167 Ulkeden
gelen profesyonel ziyaretgilerle
sektoriin bulusma noktasi oldu.
Turkiye'de Urettigi temizlik, hijyen
ve kozmetik Urlnlerini 6 kitada
40'tan fazla Ulkeye ihrac eden
Koruma Temizlik A.$., inovatif
drdnleriyle fuarin en ¢ok ziyaret
edilen stantlarindan birine ev sahipligi yapti. Fuarda, Hypo Gider
Acict Camasir Suyu yaninda Koruma Temizlik A.$.'nin yeni Uretim
tesisi icin yeni yatirimi olan Granil Lavabo Acicisi ve Jel Lavabo
Acicisi da ziyaretcilerden yodun ilgi goren Urinler arasinda yer aldi.
Koruma Temizlik A.$.'nin en yeni Uriinlerinden olan Hypo Gider
Acici Camasir Suyu hem temizlik hem de tikaniklik agma islevini bir
araya getiren ¢ift etkili formdllyle dikkat cekti. Mutfak evyesi, banyo
lavabosu ve dus giderlerinde kolay uygulanabilir yogun kivami
sayesinde pratiklik saglarken dizenli kullanimda kalinti olusumunu
dnleyerek hijyenin kalici olmasina destek oluyor.

Itham oldular...

Cam ev esyasinda Turkiye'nin lider markasi Pasabahce, Unli
sef Arda Turkmen ile 15 yili askin siiredir devam eden gicli is
birligini yeni drinlerle taclandiriyor. Tiketici beklentileri dog-
rultusunda gelistirilen yeni triinler, mutfakta pratikligi ve siklig
bir araya getirerek fark olusturmayi hedefliyor. Pasabahce ve
Arda Tdrkmen is birliginin yeni drinleri tiketicilerle bulusurken,
sevilen klasik setleri de yenilenen cevre dostu ambalajlariyla
yeniden satisa sunuluyor. Kullanicilarin ginlik mutfak deneyim-
lerine estetik dokunuslar kazandiran Urlnler, camin dodalligini
ve surdirulebilirligini 6n planda tutuyor. Mayis'tan itibaren
raflarda yerini alacak Urlnler arasinda; mutfakta 6l¢cim ve
hazirlik siireclerini kolaylastiran 3 farkli renk secenegiyle Olci
Bardak Seti, 4'ld Baharatlik Seti ve 4 parcadan olusan Lezzete
Hazirlik Seti 6ne ¢ikiyor. Ayrica 5°li Saklama Kabi Seti, Sirkelik/
Yaglik, farkli ebatlardaki Kademeli Tencere Kapaklari ve yenilikci
tasarimiyla one cikan lzgarali Tepsi de koleksiyonun 6ne cikan
drinleri arasinda yer aliyor.
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YENILER

Her 10 anneden 9’unun
tavsiyesi

Slizme peynir kategorisinde tiketici bedenisi
ve glveniyle dne cikan Pinar Stizme, Estima
Arastirma’nin Ocak 2025'te gerceklestirdigi
tlketici arastirmasinda carpici sonuclara
imza atti. Arastirma kapsaminda 12 ilden,
25-55 yas arasi 800 anne ile yapilan calismaya gore son 3 ayda
slizme peynir tiketen annelerin %89°u Pinar Sizme'yi ailelerine
ve arkadaslarina dnerdigini belirtti. Tlrkiye genelinde yapilan bu
arastirmalar kapsaminda trini deneyen her 10 anneden 9'u Pi-
nar Stzme'yi sevdiklerine tavsiye ediyor. Sizme peynir, Ulkemizde
en cok tercih edilen peynir cesitleri arasinda, %16'lik payla Taze
Kasar ve Salamurali Beyaz peynirin ardindan tclincl sirada yer
aliyor. Pinar Stizme ise, Turkiye stizme peynir pazarinda liderli-
gini stirdUrtyor. Ayrica markali sizme peynirler arasinda en ¢ok
haneye giren stizme peynir markasi olarak da one ¢ikiyor.

Ana vatanindan
glutensiz lezzetler

inovatif Gretim anlayisi ve kalite
odakli yaklasimiyla en keyifli anlara
eslik eden Golf Dondurma’nin
glutensiz ve vegan icerigiyle dikkat
ceken Urtint Golf Royal Gourmet
Vegan Bodrum Mandalinasi, sadece yazi degil, dort mevsimi
sofralara getiriyor. Cografi isaretli meyvelerle Uretilen sorbe,
Colyak Haftasi'na gurme bir alternatif sunuyor. Glutensiz ve
vegan beslenenlericin dzenle gelistirilen sorbe, sadece icerigiyle
degil, icerdigi meyvelerin kalitesiyle de fark olusturuyor. Uriine
gore degismekle birlikte ylizde 25'e varan meyve icerigiyle Golf
Royal Gourmet Vegan Bodrum Mandalinasi 6zgln tadiyla 7'den
70’e herkese hitap ediyor. Ana vatanindan gelen meyvelerle
sorbede; belirli ve sinirli bolgelerde yetisebilmesiyle dne cikan
cografi isaretli Bodrum mandalinasi, Mersin Erdemli'nin bol sulu
Lamas limonu ve sevilen karadut bulusarak ortaya doyumsuz bir
lezzet ¢ikariyor.

Sitas inekleri,
markanin 50.
yilini kutluyor

1975 yilinda Bursa Karaca-
bey'de kiicik bir fabrikada
faaliyetlerine baslayan Siitas,
buglin Turkiye'nin dort bir yaninda yer alan dretim tesislert,
kendine 6zgl entegre is modeli, dogal lezzetleri, tutarlilikla str-
dirdigu marka iletisim unsurlari ile sit ve sit Urinlerinin 6nci
markasi konumunda. Marka 50. yilini da yine kendine yakisan

bir reklam kampanyasi ile ekranlara tasidi. “Ciftlikten Kalplere,

50 Yildir Sttaskiyla” sloganiyla hazirlanan dikkat cekici acilis fil-
minde, kampanyanin semboli sevimli buzagi ve Sitas Ciftligi'nin
mutlu inekleri Sttas’in 50. yilini eglenceli bir parti ile kutluyorlar.
Kampanyanin devam filmlerinde ise kalplere dokunan, sicak,
tanidik anlar yardimi ile 50 yillik Sttaskinin tiketicilerdeki karsilig
anlatiliyor. Stitas’in 50. yilinin edlenceli sahneler ile kutlandigi ve
tiketicileriyle kurdugu giicli bagin anlatildigr kampanya, Tribal
Worldwide Istanbul imzasi tasiyor. Filmlerin yapimini Organic Film
ustlendi.
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Yeni nesil banyo
deneyimi

Banyolar icin inovasyonu odagina
alarak armatir, lavabo, klozet ve
dus sistemleri gibi ¢6ziimler ge-
listiren Roca, her zevk ve ihtiyaca
uyum saglayan modern tasarimlar
sunmaya devam ediyor. Hijyen,
konfor ve teknolojiyi bir araya ge-
tiren yenilik¢i sistemleriyle Roca,
akilli ve temassiz ¢oztimleriyle
gelecegdin banyolarini bugiinden
sekillendiriyor. Kendi kendini
temizleyebilen yapisi, otomatik
kapak mekanizmasi ve entegre
yikama-kurutma ozellikleriyle Roca'nin In-Wash akilli klozet
koleksiyonu, banyo hijyenine teknolojik bir boyut kazandiriyor.
Roca'nin en gelismis akilli klozeti olan In-Wash Insignia, banyolari
daha islevsel hale getiriyor. Son teknolojiye ve entegre rezervuara
sahip tasarimi ile In-Wash Insignia Akilli Klozet, kisisellestirilmis
fonksiyonlari sayesinde benzersiz bir deneyim sunuyor.

Temizlik artik daha
ferah ve i1siltili

Ev temizliginde farkli ihtiyaclara yonelik cozim-
ler sunan Por¢oz, kullanicilarinin hayatindaki
yerini genisletiyor. Porc¢oz, tiketicilere sundugu
yeni Porcoz Parfimli Yizey Temizleyici serisi ile
temizlikte glclu formuller sunmaya ve kullanici
beklentilerini en (st diizeyde karsilamaya devam ediyor. Ozel po-
limer teknolojisi sayesinde su lekesi ve iz birakmadan isilisil bir
gordnim sunan urdn, hizli kuruma ozelligiyle temizlik sirecini
kolaylastiriyor. Alkol icermeyen formiliyle 6ne ¢cikan drin, hem
ahsap ylzeyler hem de diger tim ylzeyler icin glvenle kulla-
nilabiliyor. Esans orani yliksek formiili sayesinde temizlenen
alanlarda uzun sire kalici bir koku birakarak, hijyen ve ferahligi
bir arada sunuyor.

Yeni T —
- ! '-:.T_q"_'l‘y

magazasiylag =

Venezia'da

Benzersiz is mode-
liyle sektorde fark
olusturan Tchibo,
75. yil kutlamalarina
lezzet tutkunla-
riicin hazirladig
cesitli kampanyalar,
slrprizler ve magaza
acilislariyla tam hiz devam ediyor. Kahve tutkusunu daha fazla
kahvesevere ulastirma misyonu dogrultusunda Tchibo, yeni ma-
Jazasini stanbul'un en gézde eflence ve yasam merkezlerinden
biri olan Venezia Mega Outlet'te acti. Tramvay hattinin hemen
ontnde bulunmasiyla ulasimi oldukca kolay olan yeni Tchibo ma-
gazasi; kahve keyfini merkezine alan acik ve kapali genis oturma
alanlariyla hem bir kafe hem de calisma ortami olarak kullanila-
biliyor. Kahveseverleri gercek kahve keyfiyle bulusturmanin yani
sira magazalar; seyahat, spor, ev ve yasam gibi devamli olarak
yenilenen temalarindaki genis Urin cesitliligiyle misafirlerinin
her istek ile ihtiyacina cevap vermeye hazir.
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YENILER

Dunya caylarini bulusturdu

Tdrkiye'nin yenilikci cay markasi Beta Tea, cay kiltlrind yasat-
mak ve yayginlastirmak adina 6nci olmaya devam ediyor. Gecti-
gimiz yililk kez gerceklestirdigi Beta Uluslararasi Cay ve Kulturi
Gund'nd bir gelenek haline getiren Beta Tea, cayin diinyasinda,
diinya caylarini bulusturdu. Diinya Cay Glni kapsaminda Beta
Yeni Han'da gerceklestirilen Il. Beta Uluslararasi Cay ve Kil-
tlrld GUnl Resepsiyonu, bu yil “Cayin evrensel dilini yasatmak”
mottosuyla yapildi. Cin, Arjantin, Sri Lanka, Fas, Uganda, Kenya,
Vietnam ve Hindistan gibi tlkelerin stantlarinin yer aldi§i festi-
valde, farkli toplumlari birlestiren cayin evrensel dili konusuldu.
Cayin kokeninden gelen hikayeler paylasilirken, farkli gelenek
ve ritteller tanitildi. Katilimei tlkeler, blytkelgilikleri tarafindan
gerceklestirdikleri gdsteri ve seremonilerle, kendi tlkelerinin
kilturel degerlerini ve geleneklerini katiimcilarla bulusturdu.
Sri-Lanka geleneksel gaz lambasi yakma merasimi, Pooja ve
Gagaja dans gdosterilerinin keyif kattigi festivalde ayrica Arjantin
cay uzmanindan Mate Sov izlenildi.

T

v KECHE |\ KECERE KECHY
s &

Dondurmayi yeniden yorumluyor

Kechy Gurme Dondurma, saglikli beslenmeyi yasam tarzi haline
getirenlere 6zel seker ilavesiz dondurmasiyla farkini ortaya ko-
yuyor. Turkiye'nin premium dondurma markasi Kechy'nin Stevia
serisi, klasik dondurmalardan farkli olarak ilave seker icermiyor
ve stevia bitkisiyle tatlandiriliyor. Lezzetten 6diin vermeden %100
keci stiyle Uretilen seri, glitensiz ve seker ilavesiz formuliyle
hem damak zevkine hem de sagliina dikkat edenler icin essiz
bir dondurma keyfi sunuyor. Aile'de ‘Sade, Cikolata ve Fresh’
cesitleri yer alirken, her biri seker alimini sinirlamak isteyenler
icin alternatif tatlardan olusuyor.

12

Yaz sofralarina
lezzetli bir dokunus

Yazin enerjisini yansitan sofralar
icin hem pratik hem de doyurucu
bir secenek ariyorsaniz, Pek
Food'un Peynirli Susamli Citir’i
tam size gdre. Gine zinde
baslamak ya da glin batiminda
sevdiklerinizle paylasmak icin ideal
olan bu citir bérek, yaz sofralarinin
favorilerinden biri olmaya aday. O
mithis citirtisi, peynir dolgusunun T

lezzeti ile susamin uyumu her

lokmasinda istahlari kabartiyor. Bu lezzetli secenek, yazin yliksek
temposuna ayak uydurmak isteyenler icin mikemmel bir alternatif.
Ozellikle uzun yaz kahvaltilarinda, balkon bulusmalarinda ya da
pikniklerde cayla birlikte harika bir eslikci oluyor. Kisa siirede
firinda servise hazir hale gelen Peynirli Susamli Citir, zaman
kazandirirken sofralara da lezzet katiyor. Yanina domates, salatalik
ve zeytinle hazirlanan tabaklarla servis edildiginde doyurucu ve
lezzetli bir 6gline dontslyor. Sezonun tazeligini ve doyuruculugunu
bulusturan lezzetiyle, sofralariniza hem giclu bir tat hem de
unutulmaz bir iz birakiyor.

Mutfakta yeni donem

Teknolojiyi siklikla bulusturan Porland Electric serisi, her ihtiyaca
uygun ¢ozimleriyle mutfakta yenilikci bir donem baslatiyor. Estetik
tasarimiyla g6z dolduran, fonksiyonelligiyle ginlik rutininizi keyifli
anlara dontstiren uriin grubu; kahve molalarindan sabah kahval-
tilarina, hizli atistirmaliklardan lezzetli aksam yemeklerine kadar
her aniniza eslik ediyor. Her ihtiyaca uygun ¢oziimleri ile dikkat
ceken Porland Retro Serisi, ekmek kizartma makinesinden filtre
kahve makinesine, stand mikserden kettle’a kadar genis bir trin
yelpazesine sahip. Aroma kontrol 6zelligiyle kahve deneyimini kisi-
sellestiren Inox Filtre Kahve Makinesi, giicli buz kirma fonksiyonu
ile en zorlu tarifleri zahmetsizce hazirlamaniza olanak veren Inox
Smoothie Blender, dijital dokunmatik ekraniyla kullanim kolayligi
sunan Inox Tost Makinesi ve pratik kullanimiyla mutfaklarin vazge-
cilmezi olacak Inox El Blender Seti; farkli pisirme modlari, dayanikli
paslanmaz celik gévdesi ve ergonomik tasarimiyla giinlik yasami
cok daha keyifli hale getiriyor.
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YENILER

Tek hamlede siipiir ve yika

Tefal, temizlik teknolojilerinde ¢igir acan X-Clean 10 Islak Sert
Zemin Temizleyici Stpirge ile kullanicilarina hiz, pratiklik ve
konforu bir arada sunuyor. Yenilikci teknolojilerle donatilan Tefal
X-Clean 10, kati ve sivi kirleri ayni anda temizleyen akilli sistemi,
kendi kendini temizleyip kurutan rulosu ve ultra hafif yapisiyla ze-
min temizliginde yeni bir dénemi baslatiyor. Ultra hafif olan Tefal
X-Clean 10 Islak Sert Zemin Temizleyici Kablosuz Dikey Siiplrge,
kendi kendine hareket etme teknolojisiyle elde sadece 0,8 kg
agirliginda hissediliyor ve temizligi zahmetsiz hale getiriyor. Hem
kati hem de sivi kirleri tek geciste temizleyerek temizlik icin har-
canan slreyi yariya indiren teknoloji ile kullanicilar, zamandan ve
enerjiden tasarruf ederken, evlerini itk glinku parlakliina kavus-
turuyor. Tefal X-Clean 10°un 6ne ¢ikan bir diger ozelligi ise, tek
tusla kendi kendini temizleyip 65 derece sicaklikta kurutabilen
rulo sistemi. Bu 6zellik sayesinde, rulonun islak kalmasi engelle-
nerek koku ve kiif olusumunun ontine geciliyor. Kablosuz tasari-
mi sayesinde maksimum hareket 6zgurligi sunan urin, tek bir
sarjla 60 dakikaya kadar kesintisiz temizlik imkani sunuyor.

Sofralara sanatsal dokunuslar

“Tasarim Otesi” sloganiyla mobilya sektdriiniin yén veren marka-

si Art Design, yeni tasarimlariyla sanati ve tasarimin mikemmel
uyumunu gozler ontine seriyor. Art Design’in evlere tasarimin en iyi
halini yansittigi Sanremo koleksiyonundaki yemek takimi, liksi ve
konforu bir araya getirerek sofralariniza estetik bir dokunus katiyor.
Sanremo koleksiyonu, ince detaylari ve Ust diizey malzeme kulla-
nimiyla éne cikiyor. Her bir parca, 6zglin tasarimi ve Ustiin kalite
standartlariyla, yasam alanlarinizda fark olusturmak isteyenlere
6zel olarak tasarlandi.
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Yaza taptaze
bir baslangi¢

Dogal iceriklere
yonelen, dengeli
yasami benimseyen,
fayda odakli yeni
nesil tiketiciler

icin AVOYA, dort
farkli Uriin serisiyle
yazin vazgecilmez
eslikcisi olmaya
hazir. AVOYA Dogal
Maden Suyu, Tirkiye'nin en yliksek magnezyum ve toplam mineral
degerine sahip maden suyu olarak dne cikiyor. AVOYA Meyveli
Maden Suyu, Tirkiye'de bir ilk olarak iceriginde meyve ve bitki
dzleri kullaniyor ve kategoriye yeni bir standart getiriyor. Koruyucu,
tatlandirici, renklendirici icermeyen, dengeli seker kullanimi

ile sektordeki diger oyunculara gore %40 daha dusuk kalori
degerine sahip maden suyu, yaz sofralarina dogadan gelen zarif bir
dokunus katiyor. iki kat daha fazla meyve suyu icerigiyle kategori
standartlarinin 6tesine gecen mineralli gazli icecek AVOYA Blend;
Hibiskus & Elma, Greyfurt & Bahce Nanesi, Visne & Yasemin, incir
& Lavanta ve Misket Limonu & Zencefil gibi 6zgin tatlarla hem
damaklari hem de ruhu tazeliyor. AVOYA Signature, rafine zevklere
hitap eden 6zel bir deneyim sunuyor. Zarif sise tasarimi, zengin
mineral icerigi ve yumusak icimiyle bu yaz yemeklerin sik ve lezzetli
eslikcisi olarak sofralara geliyor.

Zamandan ve butceden tasarruflu

Uzun yillardir yenilikei Grinleriyle mutfaklara konfor kazandiran
Korkmaz, yeni evlenen ciftlere 6zel hazirladigi Cosmica 7 Parca
Elektro Set ile fonksiyonelligi ve sikligi bir arada sunuyor. Kork-
maz'in Cosmica 7 Parca Elektro Set’i, mutfakta en ¢ok ihtiyac
duyulan elektrikli kiictk ev aletlerini tek bir sette bir araya ge-
tiriyor. Setin bir parcasi olan Cay Makinesi, 0.9 litrelik demlik ve
1.7 litrelik su haznesiyle yaklasik 20 bardak cay demleme imkani
sunarken, susuz ¢alismayi 6nleyen sistemi ve otomatik sicak tut-
ma ozelligi ile glivenli ve verimi bir kullanim sagliyor. Sette yer
alan Tirk Kahvesi Makinesi 4 fincan kapasiteli paslanmaz celik
cezvesi ve tasma dnleyici sensorl sayesinde koz tadinda Tirk
kahvesini zahmetsizce hazirlama imkani sunuyor. Tost makinesi
ise granit efektli yapismaz plakalari, kademeli isi ayari ve 1800 W
glclyle hem tost hem i1zgara hazirligi icin ideal ¢cozimler sagli-
yor. Sandvig, tost ve izgara gibi farkli pisirme seceneklerini tek
cihazda bulusturan bu pratik trln, mutfakta cok yonlu kullanim
vadediyor. Uriinleri ayri ayri temin etmeye gerek kalmadan tek
seferde ulasilabilen set, maliyet avantajiyla da dikkat ¢cekiyor.
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Cevizhi Enginar

(orbasi

Malzemeler:

® 4 adet dogranmis enginar

® '/, bardak sogan

® '/, bardak kalin dogranmis haslanmis
patates

¢ 1 bardak suda ¢c6zinmus 2 corba kasigi
misir unu

¢ 1 corba kasigi yag

e Tat vermek icin; tuz ve taze cekilmis
karabiber

Siislemek Igin:
® '/, bardak dogranmis California cevizi

Hazirlanisi:

Yagi yapismaz tavada Isitin ve sodanlari orta ateste 1 dakika
soteleyin. Enginar ekleyin, iyice karistirin ve orta ateste 2 ila 3
dakika daha soteleyin. 2'2 bardak su ekleyin ve 4 ila 5 dakika
boyunca veya enginar pisene kadar ara sira karistirarak pisirin.
Sogumaya birakin ve sonrasinda patateslerle birlikte purtzsiz
bir pire elde edene kadar mikserde karistirin. Pireyi derin bir
tencereye alin, siitd, tuzu ve biberi ekleyin, iyice karistirin ve
kaynayana kadar pisirin. Cevizle stisleyerek sicak servis edin.
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Sofrada bayram
negeq

Kokulariyla uyandiran, nesesiyle sofrayi dolduran bir kahvalti... Bu tariflerle bayram sabahina hem
saglik hem lezzet katiyoruz. Zeytin salatasindan simit menemene, yumurta dolmasindan firinda
ceddarli yumurtaya kadar istah acan tarifler sofranizi senlendirecek.

Zeytin Salatasi

Malzemeler:

e 1 adet sari dolmalik biber

® 2 adet yesil dolmalik biber

¢ 1 kiclk kase kirma zeytin
(cekirdekleri ¢cikartilmis)

e 1 kiclk kase siyah zeytin
(cekirdekleri ¢cikartilmis)

e 2 dilim sert beyaz peynir

e 2 dal taze nane

e 2 dal maydanoz

e 1 kase kiraz domates

* 1 corba kasigi sizma zeytinyag!

¢ 1 tatli kasigi nar eksisi

e 1 tatli kasigi balsamik sirke

Hazirlanisi:

Biberleri enine ikiye kesin. Biberlerin ce-
kirdeklerini temizleyip kalin ic damarlarini
da bicakla kesin.

Peynirleri kip kip dograyin.

ic malzemesi icin; peynir disindaki tim
malzemeyi bir kapta harmanlayin ve
biberlerin icine doldurun. Kip dogradiginiz
peynirleri de serpin. Servis yapin.

Editoriin notu: Dilerseniz doldurdugunuz
biberleri firinda kizartabilirsiniz. Beyaz
peynir yerine rendelenmis hellim peynirini
tercih edebilirsiniz.




Firinda Domatesli ve
“ Ceddarli Yumurta

Malzemeler:

e 3 dilim tost ekmedgi

® 2 kalin dilim ¢eddar peyniri
® 7 adet yumurta

¢ 1 salkim kiraz domates

Hazirlanisi:
Tost ekmeklerinin kenarlarini bicakla keserek diizeltin. Tost ekmeklerini ikiye

kesip 1slya dayanikli bir kaba (st iste iki kat olacak sekilde yerlestirin. Uzerine
ceddar dilimlerini yerlestirin, yumurtalari da kirin. En son salkim domatesi
yerlestirin. 200 dereceye ayarli firinda yumurtalar damak tadiniza gore pisene

kadar isitin.
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m Simit Menemeni

Malzemeler:

e 1 adet sokak simidi

¢ 1 adet biyiik boy domates

e 2 adet sivri biber

¢ 5 dal maydanoz

¢ 1 corba kasigr zeytinyagi

e 2 tatli kasigi tereyagi

® 2 adet yumurta

e | kiiclk kase rendelenmis
kasar peyniri

Hazirlanisi:

Domatesi zar seklinde dograyin, biberleri kiyin. Maydanozu da
kiyin. Dogradiginiz sebzeleri, zeytinyagini ve peyniri harmanlayin.
Simidi dilimleyip isiya dayanikli kaplara yan yana dizin. Arala-
rindaki bosluklara domatesli karisimdan doldurun. Yumurtayi
kabin ortasindaki boslugun icine kirin. Uzerine 1 tatli kasigi te-
reyagi yerlestirin. 190 dereceye ayarli firinda yaklasik 15 dakika
Isitin. Yumurtalar pisince firindan alin. Sicak servis yapin.
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Yumurta
Dolmasi

" Malzemeler:
Kisilik ® 4 adet haslanmis yumurta
e 1 tatli kasigr mayonez

¢ 1 tatli kasigi hardal

® 4 adet fesleden yapragi

¢ 2 dal frenk sogani

® Tuz, taze ¢ekilmis karabiber
® 4 cay kasi§i sizma zeytinyag!

Hazirlanisi:

Haslanmis yumurtalari enine ikiye kesin. Yumurta
sarilarini icinden cikartip cukur bir kaba alin. Ayri
bir kasede mayonezi, tuzu, taze ¢ekilmis karabi-
beri ve hardali ¢irpip yumurta sarilarina ilave edin.
Karistirin. En son ince dogranmis frenk sodanini ek-
leyin. Karisimi 4 adet yarimsar yumurtanin ortasina "
tepeleme olacak sekilde doldurun. Uzerine zeytin-
yagini gezdirin, taze feslegen yapraklari ile birlikte

servis yapin. k
_—

Hashasli ve
Otlu Peynir

Malzemeler:

® 100 gram kahvaltilik lor peyniri

® 200 gram slizme beyaz peynir

® 2 corba kasigi tulum peyniri
(tercihen Erzincan tulumul)

® 2 corba kasi§i hashas tohumu

¢ 1 dal taze feslegen

e 2 dal dereotu

1 - -
Uzeri igin:

® 1 adet kapya biber

® 1 adet limonun rendelenmis kabugu

® 2 corba kasi§i zeytinyadi

Kavanoz
Igin

Hazirlanisi:

Peynirleri cukur bir kabin icinde rendeleyip lyice
karistirin. Hashas tohumu ile irice dogranmis
yesillikleri ilave ederek tekrar karistirin. Hazirladi-
giniz peynirli karisimi strech folyo serilmis (folyoyu
kenarlarindan sarkitin) cukur bir kaseye alin. Uze-
rini kasik yardimi ile dizlestirin. Folyoyu da lzerine
kapatin. Buzdolabina alip bekletin.

Uzeriicin; Kapya biberin cekirdeklerini temizleyin.
Enine ikiye kesip i¢c kismini bicagin keskin tarafiyla
ezerek inceltin ve biberi jilyen dograyin. Zeytinya-
gini bir tavada i1sitip dogradiginiz biberleri yumu-
sayana kadar kavurun. Ocaktan alip rendelenmis
limon kabugunu ekleyin. Karistirin.

Peynirli karisimi servis etmeden 6nce servis taba-
gina ters cevirerek yerlestirin. Uzerine de biberli
karisimi dokin. Kizarmis ekmek Uzerine sirmelik
peyniriniz hazirdir.
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Yapim: inci BAK Fotograflar: Hande GOKSAN

Bayram
sofralarina lezzet
akisir

Kurban Bayrami sofralariniza, geleneksel tariflerin en lezzetli haliyle ilham veriyoruz. Kuzu
incikten pirzolaya, begendiden kavurmaya uzanan bu seckimizle her ogun bir solene donusuyor.
Bayraminiz bereketli, sofralariniz sen olsun!

A
Kisilik

Erik Tursulu
Kavurma

Malzemeler:

* 1 yemek kasigi tereyagi

® 2 yemek kasigi sivi yag

* 500 gram kuzu eti (tercihen yaglari
alinmis)

¢ 1 tatli kasigi salca

® 5-6 adet arpacik sogan

® 10 adet yesil erik tursusu

e 1 kiiclik parca lahana tursusu

¢ 1 adet kapya biber

® 1 adet havuc tursusu

Hazirlanisi:

Genis bir tavayi isitin. Kusbasi etleri ve
salcayi ekleyin. Suyunu salip cekene dek
kavurun. Daha sonra tereyagi ve sivi yagini
ekleyin. Arpacik sodani da ilave edin.
Birkac dakika daha kavurduktan kalan tim
malzemeyi ekleyin. Uzerini hafif ortecek
kadar sicak su ilave edin. Kisik ateste,
etler yumusayana dek pisirin.




Kuzu incikli Begendi

Malzemeler:

® 2 parca kuzu incik

® 2 dis sarimsak

® 1 yemek kasigi tereyagi

® 1 yemek kasigi sivi yag

® | adet sogan

® Birkac adet kereviz yapragi
® 2 adet karanfil

® 1 dal taze biberiye

® 1 yemek kasigi nar eksisi

Begendi I¢in:

® 4-5 adet kozlenmis patlican

e 2 yemek kasigi un (tepeleme)

® 1 su bardagi sicak et suyu

e 1 yemek kasigi tereyagi (tepeleme)

® 200 gram rendelenmis kasar peyniri
veya mozzarella

e Tuz, karabiber

e 4-5 dal maydanoz, kiyilmis

Hazirlanisi:

Kuzu incigin birkac yerinden bicak yardimi ile kiiciik delikler acin. Bu delik-
lerin icine nohut buyikluginde kesilmis sarimsak parcalari batirin.

Genis bir tencereyi iyice 1sitin. Tereyagi ve sivi yagdi ile birlikte kuzu incikleri
yerlestirin. Her tarafi iyice kizaracak sekilde tutsileyin. Taze biberiyeyi de
ilave edip 1 dakika daha titsileyin. Daha sonra enine ikiye kesilmis sogani,
kereviz yapraklarini, karanfil tanelerini ve 2 litre kadar kaynar suyu ilave
edin. Orta ateste, arada bir Uzerinde biriken kdpukleri temizlemeyi ihmal
etmeden 1 bucuk saat boyunca pisirin.

Pisirme islemi bittikten sonra kuzu incikleri firin tepsisine aktarin. Her
tarafina nar eksisi striin. 190 dereceye ayarli firinda, 20 dakika pisirin. Bu
slrecte haslama suyundan birer kiclk kepce alip et firinda piserken kuru-
duysa nemlendirin. Bu arada begendiyi hazirlayin. Tereyagini unla birlikte
kavurun. Yavas yavas sicak et suyu ekleyin. Pitirsiz bir kivam elde edince
bicakla cok ince kiydiginiz kozlenmis patlicani ilave edin. 15 dakika boyunca
sirekli karistirarak pisirin. Ocaktan alin. Rendelenmis mozzarella veya taze
kasar peynirini, kiyilmis maydanozu, tuzu ve karabiberi ekleyip tatlandirin.
Begendiniz hazirdir. Et pisince isterseniz didikleyin ve bedendinin tzerine
yerlestirip servis edin.



Kisilik

Firinda Etli Biber Dolma

Malzemeler:

® 12 adet orta boy dolmalik biber
® 500 gram koyun eti

® 2 adet blyik boy sogan

® 1 su bardagi pirin¢

® 1 adet blyiik boy domates
® Yarim demet maydanoz

® Yarim demet nane

® Yarim demet taze reyhan
® 3yemek kasigi tereyagi

e Tuz, karabiber

® 2 su bardagi su

Ayrica:

e 1 adet buylk boy domates (Gzerlerini kapatmak igin)
® 1 yemek kasigi tereyagi

® | demet taze reyhan

Hazirlanisi:

Biberlerin sap kisimlarini kesip cikartin. Biberleri yikayip siiziilmeye birakin. i¢ harci
icin; Cok ince kiyilmis eti, cok ince kiyilmis sogani, birkac kez akan suyun altinda
yikayip stizdiguniz pirinci, zar seklinde dogradiginiz domatesi, kiyilis yesillikleri,
tuzu ve karabiberi ekleyin. lyice karistirin. I¢ malzemeniz hazirdir.

Biberleri bu malzeme ile doldurun. Malzeme ¢ok kuru ise biraz domates suyu ile
sulandirabilirsiniz. Biberlerin tzerlerini domatesle kapatmadan 6nce birer cay kasi-
g tereyag yerlestirin, daha sonra domatesle kapatin.

Taze reyhani tencerenin dibine yerlestirin. Uzerlerine biberleri aralarda bosluk kal-
mayacak sekilde yerlestirin. Suyunu ilave edin. Once yiiksek ateste 10 dakika pisirin,
daha sonra atesi biraz kisin. 35-40 dakika pisirin.

Tencerenin icinden biberleri alin. Firin tepsisine yerlestirin. 200 dereceye ayarli
firinda, Uzerleri hafif yanincaya kadar kizartin. Sicak servis yapin.
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Kuzu Gerdan Haslama

Malzemeler:

® 4 parca kuzu gerdan eti

® 2 yemek kasigi tereyagi

¢ 1 adet sogan

e 3-4 adet kereviz yaprag!

® Yarim limon

e 2 adet blylk boy patates
e 7 adet havuc

e Karabiber

Meyanesi i¢in:
® Yarim limonun suyu

® T adet yumurtanin sarisi

Hazirlanisi:

Kuzu gerdan etlerini oncelikle diduklu tencerede 1 yemek kasigi tereyagi ile birlikte her
tarafi kizaracak sekilde pisirin. Daha sonra bitlin sodani, kereviz yapraklarini, bir iki tutam
tuzu ve karabiberleri ekleyin. 1,5 litre et suyunu ilave edin. Didikli tencerede buhari ¢iktik-
tan sonra 20 dakika boyunca pisirin.

Ayri bir tencerede kalan tereyagini eritip irice dogradiginiz havucu sona da patatesleri ka-
vurun. Dudukld tencerenin icinden pisen eti alin, tencerenin icine yerlestirin. Yine didukld
tencerenin icindeki suyu ince telli bir siizge¢ yardimi ile siizlip tencerenin icine dokun.
Sebzeler yumusayana kadar 15-20 dakika daha pisirin. Meyanesi icin limon suyu ile yumurta
sarisini ayri bir kapta cirpin. Kaynamakta olan et suyundan 3-4 yemek kasigr kadarini alip
ilindirin. Kaynayan yemedgin icine azar azar ama hizlica karistirarak bitinlestirin. Birkac
dakika sonra tuzunu ve taze cekilmis karabiberini ekleyip tatlandirin ve hemen ocaktan alin.
Sicak servis yapin.




Arpa Sehriyeli Kuzu

Malzemeler:

® 2 parca kuzu incik

® 2 dis sarimsak

® 1 yemek kasigi tereyadi
* 1 yemek kasigi sivi yag
® 1 dal taze biberiye

® 1 su bardagi zeytinyagi

Pilav Icin:

® 2 su bardagi arpa sehriye
® 4 su bardagi et suyu

® 2 yemek kasligl tereyagi

® Tuz, karabiber

Hazirlanisi:

Kuzu incigin birkac yerinden bicak yardimi ile kiicik delikler agcin. Bu de-
liklerin icine nohut biyikliginde kesilmis sarimsak ve biberiye parcalari
batirin. Uzerine 1 su bardagi zeytinyagini dékiin. Strecle kapatip buzdola-
binda 4 saat bekletin.

Buzdolabinda dinlendirdiginiz kuzu incikleri sosuyla birlikte siya dayanikli
bir posetin icine yerlestirin. Agzini kapatip bir firin tepsisine yerlestirin. 160
dereceye ayarli firinda, 4-5 saat pisirin. Firindan ¢ikarin, istediginiz gibi
parcalara ayirip pilaviyla birlikte servis yapin.

Pilavi icin; Sehriyeleri 1 yemek kasigi tereyagiyla birlikte karamel rengi
olana dek kavurun. Sicak et suyunu, tuzu ve karabiberi ekleyin. Yiksek
ateste birkac dakika kaynatin. Atesi kisin. Sehriyeler suyunu cekene dek
pisirin. Ocaktan alin. Kiclk parcalara ayirdiginiz kalan tereyagindan ser-
pin. Hafifce karistirip hemen kapagini kapatin. 5 dakika demlendirdikten
sonra etle birlikte servis yapin.
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Pirzola Begendi

Malzemeler:

® 4 adet kuzu pirzola

e 7 dis sarimsak

® 500 gram domates

® 1 yemek kasigi sirke

e 1 dal taze kekik

® 1 yemek kasigi tereyagi

e Yarim demet maydanoz

e 4 dilim ekmek

® 100 gram rendelenmis
mozzarella peyniri

e Tuz, kimyon, karabiber

Hazirlanisi:

Domatesi rendeleyin. Sarimsaklari ince ince kiyin.
Domates ile sarimsaklari tencereye aktarin. Taze
kekigi ve sirkeyi de ilave edin. Orta ateste, 20 dakika
pisirin. Ocaktan alin, kiyilmis maydanozu, tereyagini,
tuzu ve baharatini ekleyip karistirin.

Pirzolalari iyice isitilmis tavada her iki tarafini
hafifce kizartin. Hazirladiginiz domates sosunu isiya
dayanikli bir kaba dékiin. Uzerine pirzolalari yerles-
tirin. Pirzolalar domates sosunun icine gémulmeli.
Uzerine biraz kalinca dilimlenmis ekmekleri yerles-
tirin. Rendelenmis peyniri de serpin. 190 dereceye
ayarli firinda, peynirler eriyip hafif kizana dek pisirin.
Firindan alin, irice kiyilmis maydanoz serpip hemen
servis yapin.

Biberli ve
Soganli
Kavurma

Malzemeler:

® 500 gram kuzu eti

® 2 adet dolmalik yesilbiber

® 2 adet orta boy kirmizi sogan
® 1 yemek kasigi tereyagi

® 1 yemek kasigi sivi yag

e 1 tutam kekik

e 1 tutam karabiber

® Tuz

® 3 adet orta boy domates

Hazirlanisi:

Etleri iyice 1sitilmis tavada suyunu salip cekene dek
pisirin. Tereyagini, sivi yagi ve 1 adet zar seklin-

de dogranmis domatesi ilave edip 5 dakika daha
kavurun.

Bu arada iri kipler halinde dogradiginiz biberleri,
kirmizi sogani da ilave edin. Birkac dakika kavur-
duktan sonra tuzunu, baharatini ve kiip seklinde
dogranmis domatesleri ekleyin. 3-4 dakika sonra
ocaktan alin.
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Kimdir?
Fethiye'nin tarih kokan
sokaklarinda yasayan

¢ ‘ Burcu Arslan, mutfak
sanatlarina tutkusu

Incir Tathsi
gastronomi uzmani.

Izmir Katip Celebi
Universitesi’'nde

Fethiye'nin cograﬂ Isaretli kaya'inciri ile yapilan “Zamana lisans ve yiiksek :
~ lutu , herr beéleym saglikli, pratik, lisans egitimini P

turizm ve gastronomi alaninda tamamlayan

l Jols p-ﬁ‘,ﬂ' mh’ ecn Sln tatlarini bUgune ta$|yan Arslan, geleneksel Tiirk yemeklerini
ai' w mw modern dokunuslarla yorumlamayi seviyor.

Ozellikle zeytinyaglilara olan ilgisini
Zeytinyagi Tadim Egitimi” sertifikasiyla
taclandiran Arslan, 6zgin tarifleri ve
yenilik¢i sunumlariyla dikkat cekiyor.

i fillg
dcTr"t‘el‘lTh'k"gﬁHa bekletin. Dogradiktan sonra yogurtla karis-
j tirin. Uzerine ceviz, tarcin ve son olarak zeytinyagi gezdirin. |

Sunum:
Kil kase, nane yapragi ve yaninda birkac bitin incirle rustik
bir hava estirebilirsiniz.
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Yapim: inci BAK Fotograflar: Ozgiir BAKIR

Yaza yakisan
bayram meniisi

Mutfakta sizi yormadan, mevsimin taze nimetleriyle hazirlanan bu hafif ve lezzetli bayram menisd,
sofralariniza yazin ferahligini getiriyor. Pirin¢li soguk ayran corbasi, sarimsakli yogurtlu ispanakli
borek, domates soslu patlican kayiklari, kuru dzimlu peksimetli salata ve incir recelli kadayif
tatlisi ile bayramda hafif ve keyifli lezzetler sizi bekliyor.

Pirin¢li Soguk
Ayran Corbasi

Malzemeler:

e 1 litre ayran

® 4 yemek kasigl sizme yogurt
* 1 cay kasI§i tuz

® Yarim demet nane, kiyitlmis

¢ 4-5 dal dereotu, kiyilmis

* 1 cay kasigi kirmizi pul biber
® 1 cay kasidi kuru nane

® 1 cay kasigi kuru reyhan

® 1 yemek kasigl zeytinyagi

® 1 su bardag piring, haslanmis
* 1 cay bardagi bugday, haslanmis
¢ 1 adet kapya biber, kdzlenmis

Hazirlanisi:

Yogurdu iyice ¢irpin. Ayrani ekleyin. Piring
ve bugday disindaki tim malzemeyi ilave
edip ¢irpin. Karisim yogun bir kivamdaysa
kontrolll bir sekilde biraz soguk su ekle-
yebilirsiniz.

Haslanmis budday, pirinci ve zar seklinde
dogranmis kapya biberi de ekleyin. Tekrar
karistirin. Buzdolabinda soguttuktan sonra
istege gbre buz parcalart ile birlikte servis

yapin.




Sarimsakli Yogurtlu Ispanakli Borek
Malzemeler: f!qr::m :
* 3 adet hazir yufka ase sarimsakli yogurt

* 2 yemek kasIgi un (unun arasina * Tyemek kasigi tereyag

serpmek icin) ® 1 yemek kasigi sivi yag
* 4 corba kasigi eritilmis tereyagiveya  © 1 tatlikasigi pul biber

zeytinyadi ® 1 tatli kasigi kuru nane
® 1 cay bardagi zeytinyadi

Hazirlanisi:

ic Malzemesi: Ic malzemesi icin 1spanadgi iyice yikayip stzdikten sonra irice kiyin.
® 500 gram Ispanak Ufalanmis peynirleri, corek otunu, damak tadiniza gore tuzu ve pul biberi
* 100 gram siizme peynir ekleyip karistirin. Ic malzemeniz hazir.

Zeytinyaginin yarisini tavayl yaglamak icin ayirin. Kalan zeytinyagini ve
eritilip iinmis tereyadini bir kap icinde karistirin. Yufkalardan bir tanesini
tezgahin Uzerine yayip ikiye kesin. Yarim yufkanin Uzerine hazirladiginiz
yaddan slrln, sizgec yardimrile 1 tatli kasigi kadar un serpin. Daha
sonra i¢c malzemesinden yayip rulo seklinde sarin. Hamurlari yagli kagit
serili firin tepsisine yerlestirin. Kalan yufkalari da ayni sekilde hazirlayin.
Onceden isitilmis 190 dereceye ayarli firinda, yarim saat pisirin.
Borekleri firindan ¢ikartin ve kiictk kiiclk kesin. Servis yapmadan
hemen once Uzerine sarimsakli yogurt dokin. Tereyaginda kavrulmus
kuru nane ve sivi yagda kavrulmus pul biber ilave edip tatlandirin.
Sogumadan hemen servis yapin.

® 1 tatli kasidi corek otu
® 100 gram orta yagli beyaz peynir
® 1 cay kasigi pul biber
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Domates Soslu Patlican Kayiklari

Malzemeler:
® 2 adet bostan patlicani
® Kizartmak icin: sivi yag
(1 su bardag kadar)
® 3 adet domates
® 300 gram orta yagli kiyma
® Yarim demet maydanoz
® 2 adet kapya biber
® 1 sodan
e Tuz, karabiber

Domatesli Sosu i¢in:

e 2 adet domates, rendelenmis
* 1 tatli kasigi biber salcasi

* 1 tatli kasigr domates salcasi
® 1 cay bardagi su

® 2 yemek kasigi sivi yag

e Tuz, kirmizi toz biber

Hazirlanisi:

Domatesli sos icin rendelenmis domatesi ve salcalari karistirin. Sivi yagi
sos tenceresinde Isitip salcali domatesleri ve suyu ekleyin. 10 dakika
boyunca pisirin. Ocaktan almadan 6nce tuzunu ve toz biberi ekleyin. Birkac
tasim daha kaynatip ocaktan alin. Sosunuz hazirdir.

Patlicanlari alacali soyup enine ikiye kesin ve bir kasik yardimi ile iclerini
hafifce bosaltin.

Daha sonra patlicanlarin tarafina bir miktar tuz serperek ovun.
Patlicanlari kizgin yagda her tarafini kizartin.

Orta boy bir tencereyi ocagin tzerine alin. Tencere iyice isininca 3 yemek
kasigi sivi yagi ekleyin. Zar seklinde dogradiginiz sogani kiyma ile birlikte
kavurun. Zar seklinde dogradiginiz kapya biber ile domatesleri de ilave
edin. 10 dakika sonra ocaktan alin. Tuzunu, karabiberini ve yarim demet
kiyilmis maydanozu ekleyerek tatlandirin. ic malzemeniz hazirdir.

On kizartmasini yaptiginiz patlicanlarin iglerini pisirdiginiz kiymali karisim-
la doldurun. Domatesli sosu firin tepsisine dokiin. Uzerine patlicanlari yer-
lestirin. Servis etmeden dnce 180 dereceye ayarli firinda, 10 dakika isitin.
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Kuru Uziimlii ve Peksimetli

Salata

Malzemeler:

® 4-5 adet domates

® Yarim demet nane

® 3-4 dilim peksimet

e 1 kiiclik kase yesil zeytin, ¢ekir-
dekleri ¢ikartilmis

Sosu lgin:

® 1 limonun rendelenmis kabugu

® Yarim cay bardagi sizma zeytinyagi
® 1 yemek kasigi limon suyu

® 2 yemek kasigi kuru Gzim

® 1 tatl kasigi nar eksisi

® 1 yemek kasigi chia tohumu

Hazirlanisi:

Sosu i¢in rendelenmis limon kabugunu, sizma zeytinyagini,
chia tohumunu, limon suyunu, kuru Gzimleri ve nar eksisini
klcUk bir kavanozda karistirin. Hazirladiginiz bu sosu
salatayi servis edene kadar kavanozun kapagi kapali olacak
sekilde bekletin.

Domatesleri kiip dograyin. Naneleri yaprak yaprak ayirin.
Peksimetleri de kipler halinde olacak sekilde elinizle kirin.
Salata malzemesini genis bir kapta harmanlayin. Servis
etmeden once sosunu dokip harmanlayin.




Incir Recelli Kadayif Tatlisi

Malzemeler: Hazirlanisi:
¢ 400 gram tel kadayif Ince cekilmis ceviz iclerini 1 tatli kasi§i tereyaginda kavurun. Tel kadayifi

genis bir kaba alin. Eritilmis tereyagindan ekleyin. Elinizle iyice didikleyin.
Didiklediginiz kadayiflari isiya dayanikli kiictk kek firin kalibinin gozlerine
paylastirin. Cay bardagi yardimi ile iyice bastirarak kaliplarin yari hizasina
gelmesini saglayin. Uzerlerine tereyaginda kavurdugunuz ceviz icini pay-

* 100 gram tereyagi
® 100 gram cevizici

serbeti Icln:v lastirin. Kalan kadayiflari da cevizlerin Uzerini tamamen kapatacak sekilde
® 2 su bardag toz seker paylastirin. Tekrar ¢ay bardagi yardimi ile kadayiflari sikistirin. Kadayiflari
* 3 su bardagi su 190 dereceye ayarli firinda, Uzeri kizarana kadar pisirin.

* 1 tatli kasigi limon suyu Serbeti icin suyu ve sekeri 10 dakika boyunca kaynatin. Limon suyu ile

e 1 tatli kasigr portakal suyu portakal suyunu ekleyip birkac dakika daha kaynatin. Serbeti ocaktan alin.
Ilinmaya birakin. Firindan aldiginiz kizarmis kadayifin ilk sicakligr gecince

Uzeriigin: (2-3 dakika kadar] hazirladiginiz ilik serbeti kepce yardimi ile dokerek

e | kdse ham incir receli emmesini saglayin. Oda isisinda serbetini cekmesi i¢in 1-2 saat kadar
bekleyin. Servis etmeden dnce lzerine toz Hindistan cevizi serpin, dilerse-
niz birer tane ham incir receli yerlestirin.
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Fotograflar: Murat ERDOGAN Yapim: inci BAK

Yaz meyvelerinden
tathh serinlik

Kurban Bayrami'nin zengin sofrasinda yazin en taze ve leziz meyveleriyle hazirlanan
kompostolar, hem tatlilara hem de ana yemeklere enfes bir ferahlik ve renk katacak.
Cilek karadut, ananas, papaya, mango ve beyaz dutla bayram keyfinizi artirin!

Karadut
Kompostosu

Malzemeler:

¢ 500 gram taze dut

e 1 tatli kasigi limon suyu
® 7 su bardagi su

® 7 corba kasi§i toz seker
® 1 adet cubuk tarcin

Hazirlanisi:

Suyu, tar¢in cubugunu ve sekeri
tencereye alin. Orta ateste 5 dakika
boyunca kaynatin. Limon suyunu
ekleyin. Bir tasim daha kaynatip
ocaktan alin. Bitin olarak karadut-
lari da ilave edin. Soguyunca servis

yapin.




Beyaz Dut ve Seftali
Kompostosu

Malzemeler:

e 250 gram taze dut

e 2 adet seftali

e 1 adet cubuk tarcin

® 8 su bardagi su

® 8 corba kasigi toz seker
e 1 tatli kasigi limon suyu

Hazirlanisi:

Suyu, sekeri ve tarcini tencereye aktarin. 5 dakika
kaynatin. Kip kiip dogranmis seftalileri ve limon
suyunu ekleyin. 5 dakika daha hasladiktan sonra
ocaktan alin. Taze dutlari ekleyin. Soguyunca
servis yapin.

Cilek
Kompostosu

Malzemeler:

® 500 gram taze cilek

¢ 1 dal taze nane yapragi
® 1 tatli kasidi limon suyu
® 7 su bardagi su

e 7 corba kasigi toz seker

Hazirlanisi:

Suyu ve sekeri tencereye alin. Orta ateste 5
dakika boyunca kaynatin. Limon suyunu ekleyin.
Bir tasim daha kaynatip ocaktan alin. Enine ikiye
kesilmis cilekleri ve nane yapraklarini da ilave
edin. Soguyunca servis yapin.
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Ananas
Kompostosu

Malzemeler:

® 6 dilim ananas

® 1-2 corba kasigi dolmalik fistik
® 1 tatli kasigi limon suyu

® 7 su bardagi su

® 5 corba kasigi toz seker

Hazirlanisi:

Suyu ve sekeri bir tasim kaynatip ananaslari ilave
edin. 10 dakika daha kaynattiktan sonra limon
suyunu ekleyin. Soguyunca yagsiz olarak tava-
da kavrulmus dolmalik fistiklarla birlikte servis

yapin.

Mango
Kompostosu

Malzemeler:

® 3 adet mango

® Yarim limonun suyu

® 8 su bardagi su

® 7 corba kasigi toz seker
* 1 dal taze nane

Hazirlanisi:

Suyu ve sekeri kaynatin. Elma dilimi seklinde
dogradiginiz mangoyu ve limon suyunu ekleyin.
5 dakika daha haslayin. Ocaktan alin, taze nane
ekleyin. Soguyunca servis yapin.
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Kayisi
Kompostosu

Malzemeler:

¢ 1 kilo taze kayisi

e 1 tatli kasigi limon suyu
® 8 su bardagi su

® 4 corba kasigi toz seker
¢ 1 dal taze nane

® 1 avuc cevizici

Hazirlanisi:

Suyu, iri dogranmis ceviz icini ve sekeri tence-
reye alin. Orta ateste 5 dakika boyunca kaynatin.
Limon suyu ile cekirdekleri ¢ikartilip ikiye bo-
lunmus kayisilart ekleyin. 5 dakika daha haslayip
ocaktan alin. Soguyunca taze nane yapraklari ile
suUsleyip servise hazir edin.

Papaya ve Seftali
Kompostosu

Malzemeler:

® 1 adet dogranmis papaya meyvesi
® 3 adet karanfil

® 1 adet cubuk tarcin

® 2 adet seftali

® 7 su bardagi su

® 6 corba kasigi toz seker

® 1 tatli kasidi limon suyu

Hazirlanisi:

Suyu, sekeri, karanfili, cubuk tarcini tencere-

ye alin. 10 dakika kaynattiktan sonra kiip kip
dogranmis meyveleri ve limon suyunu ilave edin.
5 dakika daha kaynatip ocaktan alin. Sogutup
servis yapin.
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Fotograflar: Hande GOKSAN Yapim: inci BAK

Yazin en lezzelli ikilisi:
Patlican © Kabak

Mevsimin en taze sebzeleriyle yemeklerinize lezzet katmaya ne dersiniz? Sari cicekli kabagin
hafifligiyle patlicanin doyurucu lezzetini bir araya getirdik; az malzemeyle, kisa strede
hazirlayabileceginiz nefis tarifler derledik. ister zeytinyagli ister firinda, bu tarifler yaz

sofralariniza ¢cok yakisacak!

4
Kisilik

Firinda
Patlican
Yelpazesi

Malzemeler:

® 4 adet patlican

® 3 adet domates, tercihen
salcalik domatesten

® 4 adet yesilbiber

® 4 yemek kasigl sivi yag

® 1 yemek kasigi soya sosu

® 1 cay kasigi karabiber

® Bir tutam tuz, karabiber

Hazirlanist:

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

Malzemeler:

® 2 yemek kasigi tereyagi

® 1 yemek kasi§i sivi yag

® 2 su bardagi pilavlik piring

® 3 su bardagi sicak su

® 2 patlican

® 1 havuc

® 1 cay bardagi taze bezelye ici,
haslanmis

® Tuz, karabiber

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

® 4-5 dal dereotu, kiyilmis

Hazirlanisi:

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

m Patlican
Pizza
Malzemeler:
® 2 adet topan patlicani
® 10-12 kiraz domates
® | kahve fincani zeytinyagi

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

B

X

-_ .

Hazirlanisi:

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

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

Malzemeler:

® 4 adet patlican

® 2 adet kapya biber

® 1 kahve fincani sizma zeytinyagi

® 100 gram orta yagli beyaz peynir veya
tulum peyniri

® 4-5 dal maydanoz

e Tuz, taze cekilmis karabiber

Hazirlanisi:

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

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

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

Tahinli Patlican
Salatasi

Malzemeler:

® 4 adet patlican

® Yarim demet maydanoz
® 3 adet kapya biber

® Tuz, beyaz biber

® 3-4 dis sarimsak

e 1 limonun suyu

® 1 cay kasI§l toz seker

® 3 yemek kasigi zeytinyagi
® 3 yemek kasigi tahin

Hazirlanisi:

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

Tavuklu Kabakli
Corba

Malzemeler:

® 1 adet tavukgogsu

e 7 adet kabak

® 2 corba kasigi un

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

Uzeri icin:
¢ Dereotu, pul biber

Hazirlanisi:

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

Lorlu Kabakli
Tartoletler

Malzemeler:

e 2 adet orta boy kabak

® 100 gram lor peyniri

® 1 corba kasigr krem peynir

® 1 corba kasigi stizme yogurt

® Yarim demet dereotu

® Yarim cay bardagr kirik yer fistigi
® 3-4 dis sarimsak

® Hazir pismis tartoletler

® Tuz

Hazirlanisi:

Kabaklari soyup rendeleyin. Lor peyniri, krem
peynir ve sizme yogurdu bir kasede karistirin.
Ince kiyilmis dereotu, ezilmis sarimsak, tuz ve
yerfistigini ekleyin. Rendelenmis kabaklarin
suyunu sikip peynirli karisima ilave edin. Tek-
rar karistirin. Hazirladiginiz bu dolgu malze-
mesini hazir tartolet kaliplarina paylastirin.
Hemen servis yapin.
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[A
Kisilik

Zeytinyagli
Kabak

Malzemeler:

* 1 kilo kabak

® 1 adet orta boy sodan

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

® 5-6 dis sarimsak

® Yarim demet taze sogan

® 1 corba kasI§i toz seker

® Tuz, karabiber

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

® 1 su bardagi su

Uzeri igin:
® Kiyilmis dereotu

Hazirlanisi:

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

Kabak
Cacigi

Malzemeler:

® 2 adet orta boy kabak

® 2 su bardagi yogurt

® Yarim su bardagi su

® 3 dis sarimsak

® 2 corba kasigi sizma zeytinyagi
® Yarim demet dereotu

® Tuz, pul biber

Hazirlanisi:

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

Malzemeler:

® 4 adet kabak

® 1 paket labne peyniri

e 2-3 dal taze reyhan

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

® Kizartmak icin sivi yag

Hazirlanisi:

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

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

Kabakli Borek

Malzemeler:
ic Malzeme:

e 1 kilo kabak

e |1 demet dereotu
e Tuz, karabiber

e Pul biber

Bérek Hamuru icin:

® 5 su bardagi un

¢ 1 su bardagi su

e 2 corba kasigr yogurt

® 1/2 su bardagi sivi yag

e 2 corba kasigl sirke

® 1 adet yumurta

® 1 paket kabartma tozu

e 1 tatli kasigr tuz

® 120 gram eritilmis margarin

Hazirlanisi:

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

Bolu dogumlu Sef Cahit Korkmaz, cocuk yasta basladigr mutfak
yolculugunu profesyonel kariyere donlstirdi. “Bocuse d'Or” ve “Le
Chaine des Rotisseurs” gibi uluslararasi yarismalarda Glkemizi temsil
Cahit KORKMAZ etti. Swissotel ve Morini gibi seckin restoranlarda deneyim kazandi.
Novotel Istanbul Bosphorus 2022'den bu yana Novotel Istanbul Bosphorus'un Executive Chef'i
Ereautive Che olarak gorev yapan Korkmaz, Archer Restaurant'ta yerel tatlari modern
yorumlarla sunmaya devam ediyor.

llkbahar
Sebzeleri lle
Enginar

Malzemeler:

e 1 adet 10 cm enginar

e 10 gram kuskonmaz

e 10 gram taze i¢ bakla

e 10 gram taze bezelye

e 20 gram rendelenmis havu¢
¢ 10 gram sogan

* 15 gramun

* 30 gram zeytinyagi

e ] dis sarimsak

e | su bardagi portakal suyu
e 2 adet limon

e Bir tutam tuz

Hazirlanisi:

Bir tencerede zeytinyagi, havug, so-
gan ve sarimsagi kavurun. Ardindan
unu ilave edin. Un esmerlesince
portakal suyunu ve bir miktar suyu
ekleyin. Tuzunu ayarlayip kaynama-
ya birakin.

Bu sirada diger sebzeleri sicak suda
2 dakika haslayin, ardindan buzlu
suya alin. Enginarin pisip pismedi-
gini anlamak icin bir bicakla icini
kontrol edin. Pismisse ocaktan

alip sogumaya birakin. Soguyan
enginarin Uzerine bakla, bezelye ve
kuskonmazi zeytinyagi ve limon ile
marine edip koyun. Son olarak, en-
ginari pisirdiginiz sostan bir miktar
tabaga dokin ve servis edin.




Dana Kaburga Pizetta

Malzemeler:

e 20 gram toz parmesan

® 5 gram sari geri

e 5 gram kirmizi ceri

¢ 20 gram roka, ince kiyilmis

® 5 gram kirmizi sogan

e 75 gram tiftiklenmis kaburga eti
¢ 30 gram hamur

Hazirlanisi:

30 gramlik hamuru merdane yardimiyla
25 cm uzunlugunda ag¢in. Ince hamurun
Uzerine bir catal yardimiyla delikler acin.
Uzerine parmesan serpistirin. Tifti-klenmis
kaburga etini hamurun Uzerine yayin. ince
dogranmis renkli domatesleri etin tzerine
dagitarak yerlestirin. En Uste dogranmis
kirmizi sogani serpistirin. 330 derece tas
taban firinda yaklasik 3 dakika pisirin.
Firindan ciktiktan sonra Uzerine ince
kiyilmis roka ekleyin ve servis edin.

Dana Kaburga:

1 kg dana kaburga, kemikli
¢ 30 gram zerdecal

e 6 gram toz zerdecal

e 3 gram karabiber

e 10 gram tuz

e 12 gram sarimsak

e 12 gram taze zencefil

e ltsu

*180 derecede, 6 saat firinda pisirilir.

Hazirlanisi:

Hamuru igin:

¢ 500 gram un

e 8 gram tuz

e 270 gram su

e 1,4 gram yas maya
e 20 gram sivi yag

e 2 gram seker

Tdm hamur malzemelerini sirasiyla karistirin. Karisimdan 30 gramlik
yuvarlak bezeler hazirlayin. Bezeleri yaklasik 3 saat oda sicaklifinda
dinlendirin. Siire sonunda her bir bezeyi merdane yardimiyla 25 cm

uzunlugunda acin.
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Kabak Cicegi Dolmasi

Malzemeler:

e T adet kabak cicedi

* 160 gram ricotta peyniri
e T adet limon

¢ 2 adet olgun domates
2 cl zeytinyagi

* 10 gram sogdan

e 1 dis sarimsak

* 6 yaprak aragula

¢ 2 dal maydanoz

e Bir tutam pul biber

- \L. ﬂ. &

Hazirlanisi:

Domates Sosu:

Bir tavada sodan ve sarimsagi zeytinyagi ile soteleyin. Ardindan domates-
leri ince kipler halinde dograyin ve tavaya ekleyin. Kisik ateste yaklasik
20 dakika pisirin.

Kabak Cicegi:

Kabak ciceklerini ricotta peyniri ile doldurun. Uzerine tuz, karabiber ve

zeytinyadi ekleyin. 180 derece firinda 5 dakika pisirin. Servis icin tabagin
altina domates sosu yayin. Uzerine pismis kabak ciceklerini yerlestirin.

Arugula yapraklarini tabagin kenarlarina ekleyin ve servis edin.
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Kekikli Tavuk Sis

Malzemeler:

¢ 200 gram tavuk but

1 adet lavas

e | adet orta boy domates
i kirmizi sodan

e 60 gram yogurt

® 4 gram tuz

e 5 gram kirmizi toz biber
¢ 10 gram taze kekik

e 4 dal nane

e 1 dis sarimsak

e 4 cl aycicek yagi

e 1 adet limon

e 4 dal maydanoz

Hazirlanisi:

Tavuk butlarini marine etmeden dnce ince ve uzun seritler halinde dograyin.
Marine icin kirmizi toz biber, sarimsak, aycicek yagi, kekik ve tuzu karistirin.
Tavuklari bu karisima ekleyip 1 saat bekletin. Marine edilen tavuklari

sislere takin ve kizgin 1zgarada pisirmeye baslayin. Bu sirada tavuklarin
marinasyonunda kalan yag ile lavasi yaglayin ve izgarada birkac¢ dakika isitin.
Isinan lavasi tabagin altina yer-lestirin.

Domates salatasi icin domates ve kirmizi sogani dograyin. Ayri bir kapta limon
suyu, yag, nane, kirmizi sogan ve maydanozu karistirarak salatayi hazirlayin.
Tabaklama asamasinda, bir kasik yardimiyla yogurdu iki parca halinde
tabaga yer-lestirin. Lavasin izerine tavuk sisi koyun. Uzerine nane-maydanoz
salatasini ekleyin. Yan kenarlarina domates salatasini yerlestirerek sunumu
tamamlayin ve servis edin.
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Bademli Bahar Tarti

Malzemeler:

* 400 gram siyah dut
* 400 gram cilek

e 40 gram file badem

Hamuru icin:

* 1200 gram tereyagi

* 825 gram pudra sekeri
® 450 gram yumurta

e 2250 gram un

e 10 gram vanilin

® 275 gram toz badem

e 20 gram tuz

Kremasi igin:

e 1 kg st

¢ 200 gram toz seker
e 50 gram nisasta

e 2 adet yumurta

e 5 gram vanilya

Hazirlanisi:

Hamuru hazirladiktan sonra merdane yardimiyla diiz bir mermer
Uzerinde 2 cm kalinliginda acin. Kalibinizin tabani biyikliginde yu-
varlak sekilde kesin. Ayni kalipla tartin kenar formunu da olusturacak
sekilde hamuru acin ve kesin.

Hamuru kaliba yerlestirin. Bir catal yardimiyla birkac yerinden delin.
Onceden isitilmis 180 derece firinda yaklasik 12 dakika pisirin. Tarti
sogumaya birakin. Bu sirada hazirladiginiz kremayi sikma torbasina
koyun ve soguyan tartin icine sikin. Uzerine siyah dut ve cilekleri yer-
lestirin. En Uste file badem serpistirin ve servis edin.
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Fotograf: Hande GOKSAN Yapim: inci BAK

Zaman azsa lezzet
coR olsun!

Yazin enerjisi mutfaga yansirken, “vaktim yok” diyenler i¢in pratiklik on planda. Hazirlamasi
kolay ama etkisi buyuk tariflerle karsinizdayiz. Limon ferahligi, yesilin tazeligi ve saglikli
dokunuslarla bu lezzetler sofraniza hizla konuk olacak.

Kaymakli
Borek

Malzemeler:

® 4 adet yufka

® 3 adet yumurta

® 1 su bardagi sivi yag

® 1 su bardagi st

® 200 gram kaymak

® 1 paket kabartma tozu

® 1 corba kasi§i hashas tohumu

Peynirli Har¢ Malzemesi:

® 250 gram tatli lor peyniri

® 100 gram eksi lor peyniri

® 200 gram tel peyniri

e 1 kiiclk kase dogranmis yari
kurutulmus domates

Hazirlanisi:

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

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




Limonlu
Tavuk lzgara

Malzemeler:

e 8 parca tavuk eti (tercihen 1zgaralik]

® Yarim demet dereotu

® 1 corba kasigi sivi yag

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

Hazirlanisi:

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




A
Kisilik

Yesil Soslu Gobek
Salata

Hazirlanisi:

Malzemeler: Gobek marullarin disindaki bir veya en fazla iki yapragini ayirin.

® 2 adet orta boy gébek marul  Yikayip sizdikten sonra enine ikiye ve her parcayi da tekrar ikiye

® 100 gram keci peyniri kesin. Servis tabagina yerlestirin. Sos icin; Rendelenmis keci pey-
1 corba kasigi krema niri, krema, slt ve kiyilmis naneyi sos ahale gelene dek isitin veya

e 1 cay bardag sit mikrodalgada eritin. Hazirlamis oldugunuz sosu marul yapraklarinin
e Birkag dal kiyilmis nane aralarindaki bosluklara gelecek sekilde dékiin. Servis yapin.

e




Tane Hardalli
Patates Salatasi

~ Malzemeler:
(HULE e 4 adet orta boy patates

® Yarim demet nane

® Yarim demet dereotu

® 1 corba kasigi tane hardal

¢ 1 kahve fincani sizma zeytinyagi
® 1 corba kasigr susam

Hazirlanisi:

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

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

Yaz Meyveleri
Peltesi

~ Malzemeler:
Kisilik ® 2 su bardagi kayisi-seftali plresi

¢ 1 cay bardagi portakal suyu

® 3 su bardagi su

® 1 cay bardagi toz seker

* 3 corba kasigi misir nisastasi (tepeleme)
¢ 1 kahve fincani file badem

Uzeri icin:
e Cikolata parcalari

Hazirlanisi:

Pelteyi hazirlamak icin file badem disindaki
malzemeyi bir tencereye alin. Surekli karisti-
rarak muhallebi kivamina gelene dek pisirin.
Ocaktan alin, servis kaselerine paylastirin.
Uzerini istege gore cikolata parcaciklari ile
sisleyebilirsiniz. Soguk servis yapin.




Hazirlayan: inci BAK
Fotograflar: Hande GOKSAN Fotograf Asistani: Murat ERDOGAN

Bayram sofralarma
vanilya ve tarcin dokunusu

Bayramin nesesi, sevdiklerinle kurulan o kalabalik sofralarda gizli... Et yemeklerinin ardindan
agizlari tatlandiracak, cayin buharina eslik edecek tuzlu ve tatli atistirmaliklarla sofrani solene
donusturuyoruz. Kurabiyeden borege, tarttan pogacaya uzanan bu tariflerle bayram lezzetle
taclaniyor!

4 Peynirli ve

Kisilik

Patlicanli
Volovan

Malzemeler:

® 8 adet hazir milfdy hamuru

® 2 adet kozlenmis patlican

® Tuz, taze cekilmis karabiber

¢ 2 dal taze feslegen

® 100 gram dil peyniri

® 1 adet kozlenmis salcalik
kirmizi biber

Hazirlanisi:

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

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




Yaz Sebzeli Pogaca

Malzemeler:

® 4 su bardagi un

® 10 gram yas maya

® Yarim cay bardagi ilik su

® 1 tatli kasigi toz seker

® 1 su bardagi sut

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

® | adet yumurta

i¢ Malzemesi icin:

® | adet kozlenmis patlican

® 1 adet kabak

® 1 tatli kasigi zeytinyagi

® 1 corba kasigi kiyilmis dereotu

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

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

Hazirlanisi:

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

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

Fistikli ve Tarcinli

Kurabiye

Malzemeler:

® 7 adet yumurtanin sarisi

® 125 gram tereyagi

® 2,5 su bardagi un

® 1 cay bardagi pudra sekeri
® 1 tatli kasigi tarcin

® 1 paket kabartma tozu

* 1 paket vanilya

Uzeri Igin:
® Antep fistidi ici, pudra sekeri

-

Hazirlanisi:

Yumurta sarilarini, pudra sekerini ve oda isisinda yumusamis tereyagini cukur bir
kapta krem haline gelene dek cirpin. Elenmis unu, tarcini, kabartma tozunu ve
vanilyay! ilave edin. Putirsiz bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamurdan ceviz
blylkliginde parcalar koparip elinizde yuvarlayin ve Uzerini hafifce bastirarak yagli
kagit serili firin tepsisine dizin. Onceden isitilmis 190 dereceye ayarli firinda 15-20 da-
kika pisirin. Firindan alin, sicakken pudra sekeri serpin. Istege gére tizerlerini Antep
fistigl ile susleyin.



Elmali ve Cevizli

Borek

Malzemeler:

® | paket baklavalik hazir yufka

® 100 gram tereyagi

® 1 corba kasigi tarcin

® 1 tatli kasigi limon suyu

® 1 adet limonun rendelenmis kabugu
® 1 cay bardagi tahin

® 1 su bardagi iri cekilmis ceviz ici

® 1 su bardagi toz seker

® 3 adet elma

Uzeri igin:
e Pydra sekeri

Hazirlanisi:

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

Yaz sicagini serinleten tariflerle karsiliyoruz! Arastirmaci yazar-sef Yunus Emre Akkor ve Sef
Cigdem Seferoglu'nun birlikte kaleme aldigi “Ev Yapimi Dondurmalar™ kitabindan ithamla; tahin
helvalidan cilek sorbeye, Maras'tan karamelliye kadar evde kolayca hazirlayabileceginiz enfes
tarifleri derledik. Her kasikta serinlik, her tarifte lezzet sakl!

4
Kisilik

Tahin Helvali
Dondurma

Malzemeler:

® 5 su bardagi st

* 1 tatli kasigi salep

® 1,5 su bardagi seker

Hazirlanisi:

Sitl ocaga alip kaynamaya birakin.
Kaynayan sttten yaklasik bir su bardagi
kadari eksilinceye dek siti kaynatmaya
devam edin. Sekeri ve salebi bir buzdolabi
posetinde iyice karistirin. Sekerli salebi
kaynamakta olan sute ilave edin. Atesi iyice
kisin. Strekli karistirarak 10 dakika pisirin
ve dondurma karisimini ocaktan alin. Baska
bir tencereye bosaltarak iki tencere arasin-
da sogutma islemini hizlandirin. Dondurma
karisimi oda i1sisinda iyice soguyunca buz-
dolabina (+5 derece] alip bir glin bekletin. 1
giin beklettiginiz karisimi dondurma maki-
nesine aktarip karistirmaya baslayin. Kivam
alip hazir hale gelince dondurmaya catal
yardimiyla ezdiginiz tahin helvasini ekleyin.

Yazarlarin notu: Arzuya gore hazirladiginiz
dondurmayi servis ederken Uzerine ¢atalla
ezdiginiz helvadan serpebilirsiniz.




Cikolatali Dondurma

Malzemeler:

® 5 su bardagi sit

® 1,5 su bardagi toz seker
® 20 gram kakao

® 100 gram sutli cikolata
® 1 tatli kasigi salep

Hazirlanisi:

Sitl ocaga alip kaynamaya birakin. Kaynayan sitten yaklasik bir su bardagi kadari
eksilinceye dek sitl kaynatmaya devam edin. Sekeri, salebi ve kakaoyu bir buzdo-
labr posetinde iyice karistirin. Kakaolu bu karisimi kaynayan site ilave edin. Atesi
iyice kisin. Surekli karistirarak pisirmeye devam edin. Dondurma karisimini ocak-
tan alip baska bir tencereye aktarin. Baska bir tencereye bosaltarak iki tencere
arasinda sogutma islemini hizlandirin. Dondurma karisimi oda isisinda soguyunca
karisimin icine bicakla irice kiydiginiz bitter ¢ikolatayi ekleyin. Daha sonra buzdo-
labina (+5 derece] aktarip bir glin bekletin. Bir gin boyunca beklettiginiz karisimi
dondurma makinesine aktarin. Karistirmaya baslayin. Hazir hale gelince dondur-
mayl servis yapin.



Karamelli
Dondurma

Malzemeler:

e 5 su bardag siit

® 2 su bardagi toz seker
e 1 tatli kasigi salep

Hazirlanisi:

SUtl ocada alip kaynamaya birakin. Kaynayan siitten
yaklasik bir su bardagi kadari eksilinceye dek siti
kaynatmaya devam edin. 1 su bardagi toz seker ve
salebi buzdolabi posetinde iyice karistirin.

Kalan 1 bardak toz sekeri bir tavada karamelize
olana kadar pisirin. Kaynamakta olan siit azalinca
salep-seker karisimini ve karamelize sekeri ilave
edin. Atesi kisin. Surekli karistirarak 10 dakika daha
pisirin. Dondurma karisimini ocaktan alip baska bir
tencereye aktarin. Baska bir tencereye bosaltarak
iki tencere arasinda sogutma islemini hizlandirin.
Daha sonra buzdolabina (+5 derece) aktarip bir giin
bekletin. Soguyan karisimi dondurma makinesine
alip karistirmaya baslayin. Hazir hale gelen dondur-
mayi servis edin.

Cilek Sorbe

Malzemeler:

1 kilo cilek

® 1,5 su bardagi toz seker
® 1 su bardagi su

® 1 tatli kasigi salep

Hazirlanisi:

Seker ve salebi bir buzdolabi posetinde iyice
karistirin. Bu karisima su ilave ederek bir tasim
kaynatin. Kaynayan karisimi sogumaya birakin.
Yikayip ayikladigimiz cilekleri plre haline getirin.
Plre haline gelen cilekleri soguyan salepli serbetle
karistirin ve buzdolabinda bir gin bekletin. Bir gtin
boyunca buzdolabinda beklettiginiz cilek sorbe-

yi dondurma makinasinda kivam alincaya kadar
karistirip servis edin.
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Neslisah Sultan
Sorbesi

Malzemeler:

e 1 kilo limon

® 7 su bardagi toz seker
® 1 demet taze nane

® 1 su bardagi su

® 1 tatli kasigi salep

Hazirlanisi:

1 su bardagi toz sekeri ve salebi bir buzdolabi po-
setinde iyice karistirin. Bu karisimi tencereye alin,
Uzerine su ilave ederek bir tasim kaynatin. Kayna-
yan karisimi ocaktan alin ve sogumaya birakin. Taze
naneleri yikayip siizdlikten sonra dallarindan ayirin.
Ayirdiginiz taze naneleri bir bardak toz sekerle
karistirip havanda bulamac haline gelinceye kadar
dovin. Bulamaci bir tiilbende sarin. Limonlarin
suyunu sikin. Limon suyunu salepli serbetle karis-
tirin. icine tilbende sarili karisimi tiilbentle birlikte
ekleyin. Buzdolabinda bir giin dinlendirin. Bir gin
boyunca buzdolabinda beklettiginiz Neslisah Sultan
sorbesinin icinden nane bulamacli tiilbendi ¢cikartip
atin. Kalan karisimi dondurma makinesinde kivam
alincaya kadar karistirin. Servis edin.

* Neslisah Sultan limonatasi esas alinarak hazir-
lanan bu sorbe tarifi, Sultan’in hatirasini yasatmak
adina Sef Yunus Emre Akkor tarafindan 6zel olarak
hazirlanmistir.

Maras
Dondurmasi

Malzemeler:

® 6 su bardag keci sutu

® 1,5 tatli kasi§i salep

® 1,5 su bardagi toz seker

Hazirlanisi:

St ocaga alip kaynamaya birakin. Kaynayan
sitten yaklasik 1 su bardagi kadari eksilinceye
dek sttl kaynatmaya devam edin. Sekeri ve sale-
bi bir buzdolabi posetinde iyice karistirin. Sekerli
salebi kaynamakta olan stte ilave edin. Atesi
iyice kisin. Surekli karistirarak 10 dakika pisirin
ve dondurma karisimini ocaktan alin. Baska bir
tencereye bosaltarak iki tencere arasinda 5 da-
kika boyunca sogutun. Bu islemi ne kadar uzun
yaparsaniz dondurma o kadar siinme yapacaktir.
Daha sonra iyice soguyan karisimi buzdolabinda
(+5 derece]) bir giin bekletin. Bir giin boyunca
beklettiginiz karisimi dondurma makinesine
aktarin. Karisimi dondurma makinesinde kivam
alincaya kadar karistirin. Servis edin.




ALISVERISSEPETI

Qeriye iki yenikoku  HER ADlMDA OZ __

Ginesin sicakligini hisset-
Tamamen bitkisel ve dogal menin ve 6zglirce dogayla
iceriklerle gelistirilen, vegan bulvtljsmanm”tam zamani
sertifikali, dogaya saygili, %100 degil mi? Giinesli yirlyus-
yerli Uretim bakim Urinleri ile lgrden gecel_macelralarma,
L N Timberland'in yeni sezon
her ihtiyaca uygun cesitlilik kadin koleksi ~
S yonu yaz ay
sunan Ashley Joy, Fem|r1-|n(—i larinin bitmeyen enerjisini
Aura kuru sampuanin gordu- yansitiyor. Turuncu, altin
gu yogun talep tzerine 2 yeni rengi, kahverengi ve siyah
secenekle bu seriyi gelistiriyor; renk alternatiflerine sahip deri
Sport ve Summer... ismiyle Calista Bay Bantli Sandaletler, klasik sandalet tasa-
bile aktif bir ruh sergileyen rimini modern c¢izgilerle bulusturarak hem siklik hem de fonksi-
Ashley Joy Feminine Aura yonellik sunuyor. Premium Timberland derisi ile tasarlanmis dis
Sport Kuru Sampuan limon, ylzeyi, stet astari ve kaucuk dis tabani sayesinde hem konforlu
greyfurt, ananas gibi meyveler hem de dayanikli bir yapiya sahip. Ayarlanabilir tokasiyla kisisel-
sicak amber ve ciceklerin bir lestirilmis bir uyum sagliyor ve yalin ama zarif tasarimiyla ister
. sehirde ister sahilde, her ortamda rahatlikla tercih edilebilecek bir
araya gelmesiyle ortaya cikan
gin boyu etkili kokusuyla hem

yaz klasigi olarak dne cikiyor.
kadinlara hem de erkeklere L
hitap ediyor ve her an her yerde .| v -
saclarin hacim kazanarak . . b * ”
tazelenmesine yardimci oluyor. Utln erl On U§turece
Tam da mevsiminde dedirten Ashley Joy Feminine Aura Summer
Kuru Sampuan ise yaz meyveleri ve yaz ciceklerinin bulusmasina
biraz lavanta, biraz da odunsu notalar ekleyerek hem ferahlatan

hem de capcanli hissettiren kokusuyla saclara tazelik ve hacim
katiyor.

Sac bakimina yeni bir bakis

Fransa'nin 1 numarali
kozmetik markasi Yves
Rocher, yeni sa¢ serisi
ile hem sac derisini
koruyor hem de kuru
ve ¢ok kuru sacglara
nazik bir bakim ya-
piyor. Botanik aktif-
lerle formile edilen
Besleyici Prebiyotik
Sac Serisi, saclari
derinlemesine

Philips, sa¢ sekillendirme urln ailesine U¢ yeni model ekledi. Sa¢

beslerken, Rahat- kurutma, dizlestirme ve bukle olusturma gibi temel ihtiyaclara
latici Canlandirici Sa¢ Serumu, yonelik gelistirilen bu seri, guinlik sa¢ bakimina pratik ve teknolojik
sac derisinin dengesini korumaya ve dis etkenlerden cozimler sunuyor. Philips WavePro Sac¢ Sekillendirici, 8000 Serisi
korunmasina yardimci oluyor. Cilt ve doda dostu Yves Rocher'nin Sac Kurutma Makinesi ve Prestige Dizlestirici, kullanicilarin sag-
yeni Besleyici Sa¢ Bakim Serisi, icerdigi soguk presleme yonte- larini daha saglikli ve etkili bir sekilde sekillendirmelerine yardimci
miyle elde edilen organik Kamelina Yagi (Ketencik] ve Oleik Asit oluyor. Serinin dne ¢ikan Urinid WavePro Otomatik Sac Masasi
acisindan zengin formuld ile sagcin Omega-3, Omega-6 ve Omega-9 (BHB968], SenselQ teknolojisi sayesinde sa¢ sagligini koruyarak
gibi yag asitleri ile beslenmesini sagliyor. kuafor kalitesinde dalgalar olusturmasiyla dikkat cekiyor.
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FO DECOR
SUGAR PAS

FO DECOR
SUGAR PASTE

fofoodproduct@

Ozmer Pastacilik ve igecek Uriinleri San. Paz. Turizm ve Dis Ticaret AS.
Gebze 0SB Mah. ihsan Dede Cad. No:151 Gebze / Kocaeli

Tel: +90 (262) 673 75 51/ Pbx Fax: +90 (262) 6737552

Branch Office - Antalya irtibat Biirosu Tel: +90 (242) 3228571
www.ozmer.com / www.fostore.com




Yaz Gunlerinin Hizli Yardimcisi

‘ SESSIZ CALISMA ‘ 2 BOY BUZ | INOX GOVDE ‘

uz Yapma Makinesi

7-9 DAKIKADA 9 ADET
1 GUNDE 15 KG

BUZ URETIMI
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