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Kasimda her kasikta ev tadim
hissedin

Kasim ayi, mutfagin en sicak, en bereketli zamanlarindan biridir. Havanin serinlemesiyle
birlikte corba tencereleri kaynar, firinlardan mis gibi kokular yiikselir, sofralar yeniden
toplanmanin bahanesi olur. Mevsimin taze sebzeleri, koyu renkli meyveleri ve sicacik
tarifleriyle mutfakta sade ama igten bir lezzet zamani baslar. Bu sayimizda da tam o ruhu
yakaliyoruz; dogalliin, mevsimselligin ve paylasmanin en giizel 6rneklerini bir araya
getirdik.

Glltensiz beslenmeyi tercih edenler icin fasulye unuyla hazirlanan iki nefis kahvalti Gnerisi
sunuyoruz. Isterseniz maydanozlu peynirli, dilerseniz cikolatali seceneklerle hem doyurucu
hem pratik bir kahvalti yapabilirsiniz.

Pirasa denince akla sadece zeytinyaglisi gelmesin; o, mutfakta sayisiz sekle girebilen gercek
bir kis kahramani. Corbasindan boredine, salatasindan tartina kadar her haliyle sofraya

ayri bir lezzet katar. Ustelik hem hafif hem de besleyici! Gelin, pirasayi birlikte yeniden
kesfedelim. Bu kez basrolde o var ¢unku!

Kis mevsimini karsilamaya basladigimiz bu giinlerde icinizi i1sitan, hem besleyici hem de
doyurucu corbalar sofralarimizin bas tacidir. Anadolu’'nun zengin mutfagindan derledigimiz
bu birbirinden lezzetli kis corbalariyla hem sagliinizi koruyacak hem de mis gibi ev tadini
hissedeceksiniz. Kisa zinde girin, sicacik bir kdse ¢corbayla glinintzi giizellestirin.

Mutfaklariniza taptaze bir dokunus ariyorsaniz, mirdim erigi tam size gore. Canli rengi ve
kendine 6zgl aromasiyla hem tatlilara hem de tuzlulara nefis bir lezzet katacak. Mevsimin
en 6zel meyvesiyle hazirlayacaginiz tarifler, sofralariniza renk ve farklilik getirecek. Mirdim
erigiyle yemek yapmak hem kolay hem keyifli; denemek icin simdi tam zamani!

Sofralariniza taptaze lezzetler ve pratik tariflerle dolu bir diinya aciliyor. Oyuncu ve program
yapimcisi Gizem Erman Soysaldi ile yemek stilisti ve sef Muserref Kartaler'in birlikte
hazirladigi ‘Bir Kavanoz Tel Dolap' tarifleri; recellerden tursulara, suruplardan ekmeklere,
her damak tadina uygun, sofralarinizi senlendirecek seceneklerle sizi bekliyor. Gelin, bu
lezzet dolu tariflerle mutfaginizda yeni kesiflere yelken acin.

Kalabalik misafirleriniz ya da genis aile sofralariniz icin pratik, lezzetli ve hafif kekler
ariyorsaniz, dogru yerdesiniz. Tepsi kekleri, hem yapimi kolay hem de herkese yetecek
kadar bol porsiyonlu olmalariyla tam da béyle anlar icin ideal. Ustelik farkli malzemelerle
cesitlendirebilecediniz bu tarifler, sofraniza siklik ve tat katacak. Haydi, mutfaga gecin;
misafirleriniz ve sevdikleriniz icin enfes tepsi kekleri hazirlayin.

Lezzet bazen en beklenmedik uyumlarla ortaya ¢ikar... Kuru fasulyeye eslik eden sucuk,
humusun yanindaki kirmizi sogan ya da tavukla bulusan keskek gibi tariflerde oldugu gibi.
Birbirini tamamlayan malzemelerle zenginlesen bu geleneksel tatlar, hem pratik hem
doyurucu sofralar kurmak isteyenler icin birebir. Siz de bu nefis ikililerle mutfaginizda klasik
ama etkili tabaklar hazirlayabilirsiniz.

Sofralariniz icin kolayca hazirlayabilecediniz, su eklenmeden yapilan farkl bir tursu tarifine
ne dersiniz? Domatesin kendi suyuyla hazirlanan bu yontemle, ister aci ister tatli biber
kullanarak oldukca lezzetli bir sonu¢ elde edebilirsiniz. Malzemeler basit, yapimi zahmetsiz.
Birka¢ haftada hazir oluyor, uzun stre tazeligini koruyor. Denemek isterseniz, iste firsat!

Dinyanin en gizel yemedgi, askla yapilan, zevkle yenilen yemektir. Yemek yapma zevkiniz
sonsuz, sevdiklerinizle birlikte oturacaginiz sofralariniz daim olsun!
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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 Omer 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. Hisni GUNDUZ / Doc. Dr. Mehmet Ali 0ZBUDUN

YEMEK DANISMANLARI
Eylp Kemal SEVING / 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. Goénderilen yazilar
yayinlansin veya yayinlanmasin iade edilmez.

Yayinlanan reklamlarin sorumluluklari firmaya aittir.

e-mail: img(dimg.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. STI

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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SURMENE BICAKCILIK A.S.

www.surbisapazarlama.com
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YENILER

Gli¢, dayanikliik
ve lezzetin

bulusma noktasi
Mutfakta profesyonellik,
gli¢ ve zarafeti bir arada
sunan KINGPRO Damboo,
mutfakta kalite standart-
larini yeniden tanimliyor.
Yalnizca bir mutfak sefi degil
- tasarimi, dayanikliligi ve
cok yonluluguyle her yemege
ustalik katan bir yardimcidir.
1800W’lik glicli motoru, en
yogun hamurlarda bile performansindan édiin vermez. Karistirma,
yogurma, cirpma, kiyma, blender ve 6gitme fonksiyonlarini tek bir
govde altinda bulusturarak mutfakta zamandan tasarruf saglar. Her
fonksiyon, profesyonel mutfaklardan ilham alan bir mihendislikle
tasarlanmistir. Genis 6.5 litrelik paslanmaz celik hazne ve 1.5 litrelik
cam blender slrahisi, ister kalabalik aile sofralari ister 6zel davetler
icin kusursuz sonugclar sunar. Mayalama modu, hamurunuza ustaca
dokunus yaparak ideal kivam, sicaklik ve kabarikligi otomatik olarak
ayarlar. Dokunmatik LED ekran ve hassas hiz kontroll ise her asama-
da tam kontrol imkani verir. Dokim govde yapisi ve paslanmaz celik
aksesuarlari, yillarca itk glinki performansini korurken; ergonomik
hazne tutacagi ve sicrama onleyici 6zel kapak kullanim konforunu
en Ust seviyeye tasir. Et kiyma aparati, baharat ve kahve 6guticd,
cam blender ve yogurma aksesuarlari ile Damboo, tek cihazla tam
donanimli bir mutfak deneyimi sunar. Estetik tasarimiyla dikkat ceken
KINGPRO Damboo, glicti, dayanikliligi ve lezzeti bir araya getirerek
mutfakta profesyonelligi evinizin merkezine tasir. Her detayinda kali-
teyi hissettirir, her tarifte farki yasatir.

Keyfinize renk
katacak!

Korkmaz, ginlik yasamin en
keyifli anlarina renk katan
Funny Kupa Serisi ile kahve ve
cay tutkunlarina eglenceli bir
deneyim sunuyor. Canli renkleri
ve sevimli hayvan figurleriyle
éne c¢ikan Funny Kupalar, sabah
kahvesine enerjik bir baslangi¢
yaparken giiniin yorgunlugunu
keyifle atacaginiz ¢cay saat-
lerine de nese katiyor. Zarif

ve modern tasarimiyla one
¢ikan Korkmaz Funny Kupalar,
sadece estetik bir gorinim sunmakla kalmiyor, ayni zamanda
dayanikli ve uzun 6murld yapisiyla da ginlik kullanim icin ideal
bir secenek oluyor. ister evde ister ofiste kullanin, bu kupalar her
ortamda sicak icecek keyfinizi renklendiriyor. Eglenceli tasarimi
kadar kullanistiligiyla da one ¢ikan Funny Kupalar, hediye alter-
natifi olarak da harika bir tercih. Sevdiklerinize renkli, neseli ve
islevsel bir armagan sunmak istiyorsaniz, Korkmaz Funny Kupa
Serisi tam size gore.

Kilikya, Anuga’da Tiirk lezzetlerini
diinyayla bulusturdu

Tirkiye'nin koklu markalarindan
Kilikya, Almanya'nin Koln
kentinde dizenlenen Anuga
Fuari'nda yer alarak Tirk

lezzet kiltdrind uluslararasi

ziyaretcilerle bulusturdu. Bes
giin siren fuar siresince
Kilikya standi, hem mevcut is
ortaklarinin hem de yeni ticari

baglantilar kurmak isteyen
profesyonellerin yogun ilgisini
gordd. Kilikya Yonetim Kurulu Baskani Selahaddin
Nas, ziyaretcilerle bir araya gelerek markanin
vizyonu, Uretim anlayisi ve gelecek hedefleri
hakkinda bilgi paylasti. Kilikya, yerel pazarda
oldugu gibi uluslararasi arenada da blyimesini
sirdirirken, Tirk gida sektorini diinyaya
tanitma misyonunu kararlilikla strdirdyor.
Sirket, kaliteye dayali Uretim yaklasimi ve yenilikgi
vizyonuyla global pazarlarda kalici is birlikleri
kurmayi hedefliyor. Diinya gida sektdrinin

en prestijli etkinliklerinden biri olarak kabul

edilen Anuga Fuart, Kilikya icin sadece bir tanitim
platformu degil; ayni zamanda markanin uluslararasi is birliklerini
guclendirdigi ve yeni firsatlarin kapilarini araladigi stratejik bir
bulusma noktasi oldu. Kilikya, yillardir stirdirdidgu glvenilir marka
kimligiyle, yerelden globale uzanan lezzet yolculugunu istikrarli
adimlarla devam ettiriyor.

dd - " = - -
Bildigin Gibi Degil”
dedirten davet!
Pek Food, ‘Bildigin Gibi Degil!”
mottosuyla gerceklestirdigi 6zel
davette, tarifleri alisitlmisin disina
taslyan sira disi dokunuslarla
hazirlanan lahmacunlarini itk kez
misafirleriyle bulusturdu. Anadolu
mutfaginin sevilen lezzeti lahmacun,
modern yorumlarla yeniden hayat
buldu. Bu ézel bulusma, Istanbul'un
en gozde gastronomi adreslerinden
Muutto Anatolian Tapas Bar'da
gerceklesti. Gecenin ev sahibi, Anadolu
mutfagini yenilikci dokunuslarla
yorumlayan Sef Umut Karakus oldu.
Konuklar, sefin imzasini tasiyan sira
disi receteler ve farkli sunumlarla
zenginlestirilen lahmacun cesitlerini
buytk bir ilgiyle deneyimledi. Pek Food,
Tark mutfaginin en bilinen tatlarini
modern gastronomi anlayisiyla yeniden
yorumlayarak lezzet diinyasina yeni
bir soluk getiriyor. Marka, gelecekte
de sirprizlerle dolu davetler ve farkli
deneyimlerle lezzet tutkunlariyla
bulusmayi hedefliyor.
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Her lezzette yeni bir
kesif

Uluslararasi kalite standartlariyla
hem givenilirligi hem de lezzeti ayni
anda sunan Golf Dondurma’nin altili
paket formatiyla sundugu Golf Bravo
Junior serisi, dondurma severlerin
yeni tiketim aliskanliklarina pratik bir
cevap veriyor. Golf Bravo Junior serisi
60 mL; 45 gram’lik altili paketlerden
olusan coklu porsiyon yapisiyla ister
paylasimlarda ister kendinize ayirdiginiz kisa molalarda yaninizda olu-
yor. Her pakette tatli bir kesif sunan seri, “Her mevsim dondurma, her
mevsim #BravoBana!” mottosuyla, lezzeti kesfetmeye davet ediyor ve
her lezzette yeni bir yolculuk baslatiyor. inovatif iretim teknikleriyle
tiketicilerine essiz dondurmalar sunan Golf Dondurma’nin Golf Bravo
Junior serisinde yer alan dondurmalar, Belcika cikolatasiyla bulusan
titizlikle hazirlanmis lezzetleriyle fark olusturuyor. Ozenle secilmis
kakao cekirdeklerinden, dzel islem asamalariyla Uretilen Belcika
cikolatasl, Golf Bravo'nun benzersiz lezzetinin temelini olusturuyor.
Seride Chocolate Extreme - Beyaz, Dark Orange - Caramel Biscuit'in
yani sira Bademli, Tria 3 Cikolatali-Badem-Antep Fistigdi ve Karadut
Sorbe-Badem gibi secenekler yer aliyor.

Modern mutfaklara

sofistike dokunus

Emile Henry, 175 yillik Fransiz sera-
mik gelenegdini, modern mutfaklara
sofistike bir dokunusla tasiyan Made-
leine serisini tiketicilerin begdenisine
sundu. Yeni tasarimiyla "Madeleine”
serisi tim ozel anlarda masalara
gorsel bir dokunus katiyor. Modern
tasarimlari, uzman pisirme ozellikleri
ve cok islevselligi ile ikonik olmaya
aday seri; keklerden tartlara, cheesecake’lerden sufle tatlilarina
kadar hem mutfak ustalarini hem de mutfaga yeni adim atanlari
memnun edecek. Klasik formlarin zarafetini yeniden yorumlayan
ve dogayi cagristiran tasarimiyla seri, keklerinize ve tatlilariniza
itham veriyor. Gurme atistirmalik icin baton kek kabi, neseli bir
aile 6gle yemegi icin yuvarlak kap, geleneksel yilbasi meyveli keki
icin servis tabagi ya da kutlamalar icin kalp kabi gibi pek ¢ok sece-
nek sunan serinin biylsi sadece guzellikleriyle sinirli degil... Isiyi
nazikce ve esit sekilde dagitan seramik yapisi sayesinde yapismi-
yor ve istyl karisimin kalbine kadar yayiyor.

Kahve porselende igilir

Tidrkiye'nin lider porselen ureticisi Porland, %ﬁ
10-12 Ekim tarihleri arasinda izmir Arena’da

diizenlenen 9. izmir Coffee Festival'inde :
kahve tutkunlariyla bulustu. Marka, kahve ka- .
tegorisine ozel gelistirdigi yeni triin grubunu :‘

ilk kez festivalde tanitti. “Kahve porselende -

icilir” vizyonunu bir deneyim standardina do- .

nustlren koleksiyon, latte art'a uygun genis

agizli fincanlardan espressonun yogunlugunu yansitan kiiclk ha-
cimli modellere kadar bircok secenek sundu. Cortado, flat white,
Americano ve cappuccino gibi farkli kahve tirleri icin 6zel olarak
tasarlanan parcalar, kahveyi siradan bir icecekten 6te, keyifli bir
ritiele donusturdu. Festival boyunca Porland standi, ziyaretcilere
porselen ve kahvenin dogal uyumunu kesfetme firsati sunarken;
interaktif oyun alanlari, festival makyaji ve deneyim noktalariyla da
dikkat cekti. Porselenin sicaklik koruma 0zelligi ve tat gecirgenligi
sayesinde kahvenin aromasini en iyi sekilde yansitan koleksiyon,
tasarimi ve islevselligiyle blyuk ilgi gordu.
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Gliitensiz tariflere
akilli yardimci

Dinyanin onde gelen birinci
sinif ev aletleri dogrudan saticisi
Vorwerk'in son teknolojiyle
gelistirdigi akilli mutfak robotu
Thermomix TM7, sik siyah
tasarimi ve blylik, dikkat ¢ekici
10 in¢ coklu dokunmatik ekraniyla mutfakta yepyeni bir dene-
yim sunuyor. Optimize edilmis kullanici rehberligiyle, glitensiz
tariflerde de kusursuz sonuglar elde etmek artik ¢cok daha kolay.
TM7'nin Cookidoo entegrasyonu sayesinde kullanicilar, adim
adim tarifleri takip ederek guvenilir ve ilham verici bir sekilde
yemek hazirlayabiliyor. 100.000°den fazla tarife erisim saglayan
bu platform, glitensiz mutfagi da zenginlestiriyor. Thermomix
TM7 ile beyaz cikolata, frambuaz ve Antep fistiginin uyumuyla ha-
zirlanan glitensiz brownie, ayni anda hem hafif hem de gosterisli
bir tatli deneyimi sunuyor. Cikolata tutkunlari igin farkli kuruye-
mislerle zenginlestirilen glitensiz kek, cay saatlerini renklendi-
rirken; minik dokunuslarla ¢esitlenebilen glitensiz kuru pastalar
glnliik atistirmaliklar icin ideal oluyor. Ozel giinlerde sofralarin
yildizi olabilecek glitensiz pandispanya, dilediginiz pasta tarifine
uyarlanabilirken; havuc ve bademin dengeli aromasiyla 6ne ¢ikan
glitensiz mini kekler ise hem saglikli hem de doyurucu bir atis-
tirmalik olarak karsiniza cikiyor.

Yeni reklam filmiyle
tiketicileriyle
bulusuyor

Tdrkiye'nin lider entegre pilic eti Ureticisi
Senpili¢, uzun bir sirenin ardindan yeni
reklam filmini tiketicilere sunuyor. Film,
markanin adindan ilham alarak sofralarin etrafinda bir araya gelen
ailelerin nesesini, birlikteligini ve paylasimini on plana cikariyor.
Anne, baba, biiylkler ve cocuklarin bir arada oldugu sofralara Sen-
pilic, cosku ve mutluluk katiyor. Yuzlere yansiyan mutluluk, marka-
nin tiketicilerle kurdugu gicli bagi vurgularken; yalnizca lezzeti
degil, aile olmanin verdigi sicakligi da hatirlatiyor. Yeni reklam
filmiyle marka; sadece kaliteli pili¢ drtnlerini degil, ayni zamanda
ailelerin bulustugu en ozel anlarin senligini sofralara tasiyarak
birliktelik ve mutluluk duygusunu da on plana cikariyor.

Ulker’den istanbul
esintili yeni cikolata

Turkiye'nin lider gida markasi

Ulker, Istanbul'un tarihi ve kiiltirel
zenginliginden ilhamla hazirladig
yeni triini Ulker Cikolata Istanbul'u,
Esma Sultan Yalisi'nda tanitti.

Sutld cikolata formundaki trin; findikli dolgu, ¢itir kadayif ve
baklava parcaciklariyla zenginlestirilerek Istanbul’'un cok katmanli
ruhunu lezzetle yansitiyor. Tarihci Saffet Emre Tongug ve sef Arda
Turkmen'in de katildigi etkinlikte konusan Ulker CMO’su Mustafa
Kabaker, “Bugtin burada sadece yeni bir GriinG tanitmak icin

dedil, bir hikayeyi, bir ithami paylasmak ve istanbul’'un biyusini
yeniden kesfetmek icin birlikteyiz” dedi. Kabakci, daha dnce blylk
ilgi géren Dubai ilhaml ¢ikolatanin ardindan bu kez istanbul’dan
esinlendiklerini belirterek soyle konustu: “Cikolata severler artik
sadece bir tat degil, bir hikaye, bir deneyim ariyor. Kadayifin
citirtisini, findikli dolgunun yogunlugunu ve baklava parcalarinin
essiz lezzetini bir araya getirerek istanbul'un ruhunu bu cikolatada
bulusturduk.”
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Makarna
tutkunlarina
zengin
secenekler

Makarna, hem pratik hem
de iddiali sofralarin vazge-
cilmezi olup Tirkiye'de kisi
basi yillik 8,5 kg tliketiliyor.
Turkiye, diinya makarna
Uretiminde 3. sirada yer aliyor. Metro Tirkiye, 35 yildir yeme-icme
sektorintn glvenilir is ortadi olarak; klasik [penne, spaghetti vb.)
ve ozel kesim makarnalarin yani sira yliksek proteinli, vegan ve
glutensiz secenekler sunuyor. Makarna eslikcileri olan soslar,
peynirler, et ve yesillikler gibi ylzlerce trind de raflarinda bulun-
duruyor. Metro Chef makarnalar, %100 italyan durum bugdayin-
dan Uretiliyor, %13 protein iceriyor ve 6zel pisirme yapisiyla one
cikiyor. Vegan [mercimek, nohut] ve glutensiz secenekleriyle her
beslenme ihtiyacina hitap ediyor. De Cecco markasi, Metro rafla-
rinda yeniden yerini alarak italyan mutfaginin 6zgiin lezzetlerini
sunuyor. Yeni makarna katalogu, sadece Urln listesinden ibaret
degil; makarna-sos eslesmeleri, sef tarifleri, pisirme puf noktalar
ve kaliteli makarnayi ayirt etme yollari gibi bircok icerikle seflere
ilham veriyor. Kataloga Metro Tirkiye'nin web sitesinden ulasila-
biliyor.

Solen’e
Avrupa’dan
prestijli odul
Atistirmalik sekto-
rinin lider markasi
Sélen, Avrupa seker-
leme endistrisinin en
prestijli 6dillerinden
“Professional Excellen-
ce”1, 3 Ekim 2025 Cuma
aksami Ciragan Sarayi'nda dizenlenen gorkemli torende ald.
Solen’in ev sahipligindeki gala davetine; European Candy Kettle
Club Uyeleri, is, pazarlama ve gastronomi dinyasinin 6nde gelen
isimleri, sektor temsilcileri, medya mensuplari ve $élen’in yurt
ici ve yurtdisindaki is ortaklari katildi. European Candy Kettle
Club Baskani Heiko Kihn, odild $olen CEOQ'su Erdogan Coban‘a
takdim etti. Coban konusmasinda, kiresel hedeflerine ulastik-
larini vurgulayarak bu prestijli 6dilin yalnizca $Solen icin dedil,
Turkiye adina da gurur verici oldugunu soyledi. “Kuruldugumuz
giinden bu yana kaliteyi, lezzeti ve tiketicimizi merkeze koyarak
yol aldik. Kazandigimizi daima teknolojiye ve inovasyona yatirdik”
dedi. Dinyaca taninan Biscolata, Milango, Ozmo, Boombastic,
Luppo, Papita ve Nutymax gibi markalariyla 5 kitada 120 tlkeye
ulasan Solen’in, iki Uretim merkezinde Uretim yaptigini belirten
Coban, son 10 yilda 300 milyon dolari asan yatirim yaptiklarini

ve 2025'in Solen icin bir "depara kalkis yili” olacagini vurguladi.
“Bu 6dul; inovasyona, kaliteye ve strdirulebilirlige verdigimiz
6nemin bir yansimasidir. Gelecek nesillere daha gticlu bir $olen
birakma hedefiyle yatirimlarimiza devam edecegiz” dedi.
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Sutas’a 50. Yilinda
odul

Sitas, Surdurulebilirlik Akade-
misi tarafindan bu yil 12'ncisi
diizenlenen Surdirilebilir Is
Odiilleri kapsaminda “Dongtisel
Ekonomi Déniisimii” kategori-
sinde odule layik gorildu. Sitas
Yonetim Kurulu Uyesi ve Siirdi-
rilebilirlik Komitesi Lideri Duygu
Yilmaz, “Tirkiye'nin dért bir
yanindaki entegre tesislerimizde
uyguladigimiz is modelimizle, ineklerimizin
beslendigi yemden, sofralara ulasan sit ve
sit Urlnlerine kadar tim sireci donglsel
ekonomi prensiplerine gore tasarliyoruz. Bu
sayede, dogal kaynaklarin verimli kullanil-
masina ve korunmasina katki sagliyor, ye-
nilenebilir enerji Gretimimizi artirarak fosil
kaynaklara bagimliligi azaltiyoruz. Ayrica,
onaricl tarim ve sirdirilebilir stit hayvan-
ciligr itkelerine uygun faaliyet g6steriyor, su
ve enerjiyi verimli kullaniyor, sifir atik hedefimize ulasmayr amac-
liyoruz. 50 yildir oldugu gibi, bundan sonra da gecmisten aldigimiz
glic ve gelecege duydugumuz sorumlulukla, siit deger zincirimizin
tlim asamalarinda toplumumuza deder katmaya, cevresel, sosyal
ve ekonomik strdurilebilirligi saglamaya devam etmek icin karar-
Ulikla calisacagiz” dedi.

Electrolux
Premium Studio,
Levent’te acildi

Electrolux'iin son teknoloji
tasarimlarini bir araya getir-
digi Premium Studio, Levent
Glvercin Sokak'ta acild!.
isvec'in kokli tasarim mira-
sini istanbul’a tasiyan marka,
seckin davetlilerin katildigi
etkinlikte ziyaretcilerine hem
markanin vizyonunu hem

de yeni Urlnlerini yakindan
tanima firsati sundu. Acilisin
one cikan yeniliklerinden biri, kisa stire 6nce global lansmani
yapilan SaphirMatt indiksiyonlu ocak oldu. Cizilmeye karsi gelis-
tirilen dayanikli ylizeyi, mat siyah dokusu ve parmak izi tutmayan
tasarimiyla dikkat ceken Urin, davetliler tarafindan 6zel demo
alaninda test edildi. Nilperi $Sahinkaya, Buray, Cigdem Batur ve
Gizem Hatipoglu gibi isimlerin katildigr etkinlikte, Ascilik Milli
Takimi Kaptani Volkan Aslan canli mutfak alaninda Electrolux
ekipmanlariyla 6zel sunumlar gerceklestirdi. Electrolux’in is
ortaklarindan Porland da sik tasarimlariyla etkinlige estetik

bir dokunus katti. Levent’in merkezinde konumlanan Premium
Studio, sadece bir satis alani degil; Electrolux’in sirdirulebilir-
lik vizyonu ve isvec tasarim anlayisini yansitan 6zel bir deneyim
merkezi olarak tasarlandi. Electrolux ve Lazolini is birligiyle
hayata gecirilen proje, markanin Turkiye'deki varligini gliclendi-
rirken, is ortaklarina yeni is birligi firsatlari sunmayi hedefliyor.
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Hazirlayan: inci BAK Fotograflar: Ugur TOPCUOGLU

Mutfagimizin
Gizli Kahramanlanr
Karaca Power Steel 316+ 3PLY

3 katmanla gelistirilmis lezzet teknolojisi sayesinde tam kivaminda pisen yemekleriniz icin
Power Steel 316+ 3PLY tam da size gore! Tabandan tencere agzina kadar yekpare formda tasarlanan tencerelerin
alt katmaninda indUksiyon celik yapisi ile ¢eligin glicd, orta katmaninda tencerenin agiz kismina kadar aliminyum
yapisli, Ust katmaniysa dogadaki en dayanikli elementlerden biri olan molibden ile gliclendirilmis.

Bu birlesim sayesinde isi kisik ateste bile esit dagilarak her yemekte mikemmel lezzeti yakalamaniza yardimci
oluyor. Tam kivaminda pisen yemeklerin lezzetine lezzet katan, saglamligiyla mutfaginizin vazgecilmezi olan
Power Steel 316+ 3PLY serisi ile lezzet yolculugundayiz. Ustelik yemekten sonra is yikamaya gelince i¢ tabaninin
yapisindaki kusursuz parlakligi ve temizligi de cok kolay!

Zerdecal Xﬁ\
Kremali Tavuk

Malzemeler:

® 3-4 parca tavuk eti, tercihen but bolimu
* 1 yemek kasigi zeytinyagi

* 1 yemek kasigi tereyadi

® 1 adet orta boy patates

® 4-5 adet arpacik sogan

e 7-8 adet yesil zeytin, kiicik dogranmis
e 1 tatli kasigi top kekik

Zerdecalli Sosu Igin:

® 1 cay kasi§i zerdecal

® 1 cay bardagi krema

® 1 su bardag siit

* 3 dis sarimsak

® 1 limonun rendelenmis kabugu
® Tuz, karabiber, kiyilmis dereotu

Hazirlanisi:

Zerdecali, kremayi, siitl, rendelenmis limon
kabugunu ve havanda ezilmis sarimsaklari bir
tutam tuzu bir kasede karistirin. Karaca Power
Steel 316+ 3PLY AkitaTava'yi ocagin lzerine alin.
Orta ateste tava Isininca zeytinyadi ve tereyagi ile
birlikte tavuk etlerinin her iki tarafini Ucer dakika
kadar mihdrleyin.

Tavuk etlerini ocaktan alin, Karaca Power Steel
316+ 3PLY Akita Tava ile birlikte dnceden isitilmis
200 dereceye ayarli firina yerlestirin. 20 dakika bu
sekilde tavuk etlerini pisirin.

Tavuk etleri pisince bir tabaga aktarip tavay!
ocagin Uzerine alin. Tavanin icine hazirladiginiz
sosu aktarip Isitin. Sos Isininca tavuk etlerini ince
uzun dogradi§iniz patatesleri, arpacik soganlarr,
D e dogranmis zeytinleri, tuzu ve karabiberi ekleyin.
J16 ‘ Tencerenin kapagini kapatin, patatesler yumu-
Paslanmaz Celik sayincaya kadar pisirin. Ocaktan alin, kekik ve
kiyilmis dereotu ile tatlandirip servis yapin.




316+

Paslanmaz Celik

Sebzeli Mercimek

Sebagy
bt =

® 1 patates, kip dogranmis

® 1 havug, kip dogranmis

® 1 biylk boy sogan, rendelenmis
e | dilim bal k g, granmis
e jortab 1s ve limonlu suda bekletilmis
® 1 dal g IS

® Jye i lcasi karisimi

® Tuz, karab
® 1 tatli kasigi suma
® 1,5 litre tavuk veya et suyu

Hazirlanisi:
] | Mercimekleri yarim saat suda beklettikten sonra suda yikayip durulayin.
[ Karaca Power Steel 316+ 3PLY Akita Tencere'ye aktarin, tzerini dort
i parmak gececek kadar su ilave edip 10 dakika kadar 6n haslamasini yapin.
Dogranmis sogani tereyaginda salcayla birlikte sote edin. Dogranmis

i ' sebzeleri ekleyip 4-5 dakika kadar sote edin. Haslayip stizdigiiniz yesil
mercimedi, tuzu, baharatini ilave edin. Sicak tavuk veya et suyunu ekleyin.
Birkac tasim kaynayinca atesi kisin, mercimekler yumusayana kadar
yaklasik yarim saat pisirin.



Fotograflar - Yapim: Ozgiir BAKIR

IKI LEZZETLI KAHVALT}
ONERISI 4
Glutensiz beslenmeyi tercih edenler

icin fasulye unuyla hazirlanan iki nefis
kahvalti nerisi sunuyoruz. Isterseniz
maydanozlu peynirli, dilerseniz cikolatali

seceneklerle hem doyurucu hem prat|
bir kahvalti yapabilirsiniz.

\ |

| |I

. 2 adet yumu t-a
® Yarim su bardag siit
' ®Yarim cay bardagi zeytinyag
! ®Yarim su bardagi fasulye unu

 Maydanozlu Peynirli igin:
® Yarim demet kiyilmis maydanoz
e 7-8 dilim sepet peyniri
® 2 yemek kasigi kozlenmis kirmizibiber piresi
¢ 1 cay kasigi ¢orek otu
® Tuz

Hazirlanisi:

Ocagdin altini yakarak dokim tavanizi harli ateste, firininizin
Ust tarafinda, 240 derecede isitmaya baslayin. Yumurtalarin
beyaz ve sarilarini ayirin. Beyazlarini mikser yardimiyla kopuk
kivamina gelinceye kadar ¢irpin. Cirptiginiz yumurta beyazina
oncelikle yavas yavas yumurta sarilarini, unu, tuzu ve azar
azar da siti ilave ederek en agir tempoda ¢irpin. Son olarak
maydanoz ve zeytinyaginin yarisini ekleyin. Isitilmis dokim
tavaniza kalan yagi ekleyerek tim yiizeye yayilmasini saglayin.
Tim karisimi tavaya dokiin. Corek otu ve peynir dilimlerini
ekleyin. 1,5-2 dakika pisirip hemen ocaktan firina aktarin.
Ustii kizarincaya kadar 4-5 dakika pisirin.



Cikolatali I¢gin:
® 1 cay bardagi bitter damla cikolata
® 2 tatli kasigr seker

Hazirlanisi:
Ocagin altini yakarak dokim tavanizi harli ateste, firininizin

Ust tarafini da 240 derecede 1sitmaya baslayin. Yumurtalarin +
beyaz ve sarilarini ayirin. Beyazlarini mikser yardimiyla kb’puf{|
kivamina gelinceye kadar ¢irpin. Cirptiginiz yumurta beyazina
sekeri, unu, sitd ve yagin yarisini ilave ederek yavas tempoda,l
karistirin. Isitilmis dokim tavaniza kalan yagr ekleyerek tim
yuzeye yayilmasini saglayin. Tim karisimi tavaya dokiin. Dam,lgz
cikolatalari ve 1 kasik sekeri tistine serperek 1,5-2 dakika '
pisirdikten hemen sonra ocaktan firina aktarin. Usti |zar|ncaya
kadar 4-5 dakika pisirin. 1l
L ]
Aklinizda bulunsun: |
Dokim tava en saglikli pisirme gereclerinden biri. Hazirladigi
yemege gore harli ateste altini, firinda da Gstund pisirérek |
yapismamasini sagliyorum. Glitensiz beslendigim icin tercih |
ettigim bakliyat ununun kabarma 6zelligi olmadigindan
yumurtanin beyazini kar haline gelene dek ¢cirpmak gerekiyor. Bu
sayede un biraz da olsa kabariyor.

= l||'




Fotograflar: Ozgir BAKIR
Tarifler: Serap YOMRA

Gelin, pirasayi birlikte
yeniden kesfedelim!

Pirasa denince akla sadece zeytinyaglisi gelmesin; o, mutfakta sayisiz sekle girebilen gercek
bir kis kahramani. Corbasindan boregine, salatasindan tartina kadar her haliyle sofraya ayri bir
lezzet katar. Ustelik hem hafif hem de besleyici! Gelin, pirasayi birlikte yeniden kesfedelim. Bu kez
basrolde o var ciunkd!

4
Kisilik

Kerevizli
Pirasa Corbasi

Malzemeler:

e 1 adet orta boy kereviz

® 3-4 dal pirasa

® Tuz, karabiber

e 1 dis sarimsak

® 3 corba kasidi sivi yag

e 1 adet buyik boy havug

® 2 adet biyilk boy domates

e 1 tatli kasigi biber salcasi

® 4-5 su bardag et suyu veya sade su

Hazirlanisi:

Pirasalari temizleyip ince ince dograyin,
tuz ve karabiberle ovun. Kerevizin kabugu-
nu soyup zar seklinde dograyin. Pirasa ve
kerevizi 1 corba kasigi zeytinyaginda hafif
yumusayincaya kadar kavurun. Ocaktan
alin.

Domatesleri rendeleyin, sarimsagi kiyin,
havucu da zar seklinde dograyin. Kalan
yagi tavada isitip sirasiyla kiyilmis sarim-
saklari, rendelenmis domatesi ve salcay!
ilave ederek kavurun. Havucu ekleyip
birkac dakika daha kavurun. Onceden hafif
kavurmus oldugunuz pirasali karisimi
ekleyin. Birkac dakika karistirip tzerine
sicak et suyunu ilave edin. 10 dakika sonra
ocaktan alin. Pisen karisimi istede gore
blender yardimi ile piire haline gelene dek
ezin. Sicak servis yapin.




Pirasali ve Semizotlu
Salata

Malzemeler:

e | demet pirasa (tercihen korpe
olandan)

® 10-12 dal semizotu

e Deniz tuzu, taze cekilmis kara-
biber

® 1 corba kasi§i zeytinyadi

Sosu igin:

® 1 kase stizme yogurt

e 1-2 dis sarimsak

® 1 tatli kasigi hardal

® 1 corba kasigi kiyilmis taze
feslegen
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Hazirlanisi:

Sosu icin sarimsaklari havanda ezin. Yogurdu

ve hardali cukur bir kasede iyice ¢irpin. Ezilmis
sarimsadi ve kiyilmis taze feslegeni ekleyerek
¢irpmaya devam edin. Sosunuz hazir.

Pirasalari temizleyip halka halka dograyin. Tuz ve
karabiberle iyice ovup 1 corba kasi§i zeytinyaginda
hafif yumusayincaya kadar kavurun. Daha sonra
cukur bir kaseye aktarin. Sosunu dokip karistirin.
Servis yapin.



A
Kisilik

Ayvali ve Kerevizli Pirasa

Malzemeler:

e 1 kilo pirasa

® 2 adet orta boy sodan

® 2 adet biylk boy havuc

® | adet ayva

® 1 adet kereviz

e | limonun suyu

® 1 kahve fincani kustzimi

* 1 tatli kasigi toz seker

® 1 su bardagi mandalina veya
portakal suyu

® 1 cay bardagi zeytinyag

® 1 cay bardagi su

® 1 corba kasi§i dolmalik fistik

Hazirlanisi:

Kuslzimlerini sicak suda 10 dakika kadar bekletin. Sogani soyup hal-
ka seklinde dogradiktan sonra tuz ile iyice ovun. Pirasalari temizleyip
yarim parmak uzunlugunda, verev seklinde kesin. Havuglari soyup
halka seklinde kesin. Ayva ve kerevizin kabugunu soyup kip seklinde
dogradiktan sonra 1 limonun suyunu sikip karistirin. Tencerenin dibi-
ne pirasalari yayin. Uzerine sirasiyla havucu, sogani, ayvayi ve kerevizi
yerlestirin. En son tuzunu, dolmalik kusiziimleri ile sekeri serpin,
zeytinyagini ve suyunu dokin. Cok kisik ateste pirasalar yumusayin-
caya kadar yaklasik 40-45 dakika pisirin. Yemedgi ocaktan almaya 5
dakika kala mandalina veya portakal suyunu ekleyin. Atesi yikseltip
meyve suyunu hafif cektirin. Ocaktan alin. istege gére tzeri icin, tava-
da yagsiz olarak kavrulmus dolmalik fistiklari serpebilirsiniz. Ilik veya
soguk servis yapin.
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Kisilik

Pirasali Borek

Malzemeler:

® 2 adet hazir yufka

® 1 biylk kase dogranmis pirasa
® 1 adet sogan

® 2 corba kasigi sivi yag

® Yarim demet maydanoz

e 1 kicuk kase lor peyniri

® Pul biber

Uzeri icin:

® 1 adet yumurtanin sarisi
® 1 cay bardagi yogurt

® 1 kahve fincani sivi yag
® Ay cekirdegi ici

Hazirlanisi:

Sogani soyup ince kiyin. Pirasayi ekleyip tuz ve pul biberle iyice
ovun. Siviyagini isitip soganli pirasayr kavurun. Ocaktan alin. Lor
peyniri ve maydanozu ekleyip harmanlayin.

Yufkayi tezgahin Uzerine serip iki adet yarim ay olacak sekilde
kesin. Uzun kenarina sogumus i¢c malzemeden en fazla iki parmak
genisliginde olacak sekilde yayin. Rulo seklinde sarip yufkanin
yarisina kadar getirin. Yufkayi kesip kendi ekseninde her iki ucun-
dan ortaya dogru getirerek, spiral seklinde karsilikli olarak iki adet
borek hamuru elde edin. Kalan yufkalari da ayni sekilde hazirlayin.
Uzeri icin yumurta sarisini, yogurdu ve yagi iyice cirpin. Rulo bérek
hamurlarinin tzerine dnce bu karisimdan sirin, sonra da ay cekir-
dedi ici serpin. Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli firinda yufka
iyice kizarincaya kadar pisirin.



4
Kisilik

Pirasa Mucver

Malzemeler:

® 1 kilo pirasa

® 1 demet maydanoz

® 1 adet havuc

® 3 adet yumurta

® 1 su bardagi un

* 1 paket kabartma tozu
e Tuz, karabiber

® 1 tutam muskat

® 2-3 corba kasigi sivi yag

Hazirlanisi:

Pirasalari temizleyip zar seklinde kiyin. Maydanozu da ince ince kiyin.
Havuclari rendeleyin. Elenmis unu, tuzu, karabiberi, bir tutam mus-
kati ve kabartma tozunu cukur bir kapta harmanlayin. Ayri bir kapta
yumurtalari iyice ¢irpin. Elenmis unu ekleyip pitirsiz bir kivam elde
edene dek cirpin. Kalan malzemeyi ekleyin. Tahta bir kasikla karistirip
malzemeyi iyice birbirine yedirin. Yapismaz ylizeyli bir tavayi isitip ta-
vanin her tarafina, omlet gibi yayilacak sekilde en fazla yarim parmak
kalinliginda hamurdan dokiin. Her iki yiizeyini kizartin. istege gére
kiclk yuvarlak kaliplarla kestikten sonra servise sunun.
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Kisilik

Pirasali Tart

Malzemeler:
Hamuru icin:

® 250 gram un

1 tatli kasi tuz

® 125 gram tereyagi
® 5-6 corba kasigi su

Uzeriigin:

® 500 gram pirasa

® 2 corba kasigi sivi yag

e Tuz, karabiber

® Bir tutam rendelenmis muskat

Kremali Karisimi icin:
® 1 cay bardagi st

® 1 cay bardagi krema
® 2 adet yumurta

® Bir tutam tuz

Hazirlanisi:

Hamuru icin unu eleyin. Tuzunu ekleyip harmanlayin. Kip seklinde kesilmis tere-
yagini ilave ederek yogurun. Azar azar su ekleyerek orta sertlikte bir hamur elde
edin. Hamuru strec folyoya sarip buzdolabinda, pirasali ic malzemesini hazirlayana
dek bekletin.

Pirasayi temizleyip kiliclk kiclk dograyin. Tuzunu, karabiberini ve muskati ekleyip
iyice yogurun. Sivi yagi tavada isitip pirasali karisimi yumusayincaya kadar kavurun.
Ocaktan alip ilinmaya birakin.

Kremali karisim icin sitd, kremayi, yumurtalari ve tuzu mikserde iyice ¢irpin. Ha-
muru un serpilmis tezgahin lzerinde acip tart kalibina yayin. Uzerine énce pirasali
karisimi yayin, sonra da kremali karisimi dokiin. Onceden isitilmis 190 dereceye
ayarli firinda iyice kizarincaya kadar pisirin. Ilininca dilimleyip servis yapin.




Ekmek... Insanoglunun atesi buldugundan beri var olan, kiiltiirlerin ve
sofralarin ortak dili.

Bir dilim ekmek, sadece karin doyurmak icin degil; gecmisle
kurulan bir bag, topragin emegi, suyun berrakligi ve zamanin
sabridir.

iste bu hikayenin kalbi, Zeytinburnu'nda ylzyildir ayakta duran
Tarihi Merkezefendi Firini'nda atiyor.

Burada her sabah, tas duvarlar arasinda yankilanan citirtilar,
sadece bir pisirme sesi de§il; tarihten giinimdze bir kulturd
fisildamakta adeta.

Koklii Bir Miras: Tarihi Merkezefendi Firini

19. yuzyilda Merkez Efendi Vakfiyesi'ne bagli olarak mahalle halkina
ekmek Uretmek amaciyla kurulan bu firin, iki asirlik gecmisiyle
istanbul’'un en eski tas firnlarindan biri.

Zeytinburnu Belediyesi tarafindan yapilan restorasyon
calismalariyla, yapinin 6zglin karakteri korunarak geleneksel
isleviyle yeniden yasama kazandirildi.

Amac; saglikli, nitelikli ekmek ve hamur isi Uretimini, geleneksel
yontemlerle glinimuzin hijyen ve kalite standartlarinda strdirmek.
Firinin ic mekan dizeni, tarihi dokuyu korurken sade bir zarafet
anlayisiyla tasarlandi.

Tas duvarlarin agirtigini dengeleyen ince mese mobilyalar, hamurla
6zdeslesen beyaz mermer tezgahlar ve ahsap dokular, mekana hem
sicaklik hem de sireklilik hissinin yansitilabilmesi icin tasarlandi.
Ahsap dokularin, dogal tas duvarlarin ve ekmek kokusunun
harmanlandidi bu atmosfer, semte ismini veren istanbul'un manevi
biylklerinden Merkezefendi Hazretleri’'nin maneviyatini da yansitir
bir anlamda.

Sabirla Yogrulan Zaman

Ekmek yapiminin kalbinde sabir vardir; cinkd hamur aceleyi
sevmez.Tarihi Merkezefendi Firini'nda her hamur, 16 saat boyunca
soguk fermantasyonda dinlendirilir.

Cunkd biliriz ki her saat, hamura derinlik kazandirir; aroma, doku
ve dayaniklilik zamanla olgunlasir. Bu sirec, dodanin kendi ritmine
saygl duymanin bir gostergesidir.
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Mayadan Gelen Ruh

Bu firinda yapilan ekmekler, sadece un kalitesiyle degil, mayasinin
ruhuyla da cok farkli. Yaklasik 130 yillik bir eksi maya, ustadan
ciraga aktarilmis bir canli miras.

icinde tas firinlarin is kokusu, Anadolu'nun bugday tarlalarindan
gelen riizgarin sesi var.

Her beslemede yeniden hayat bulan bu maya, her hamurda yeniden
nefes aliyor ve her pisen ekmekte tarihin sicakligini tasiyor.

Tas Firinin Kalbinde: Merkezefendi’'nin Atesi

Bu 6zel ekmekler, 19. yizyildan kalma tas firinda piser.

Firinin atesi, gecmis ustalardan kalmis bir mirastir ve tasin sabri
her ekmege siner. Yaklasik bir bucuk saatlik pisirme sonunda, dis!
citir, ici nemli, aromasi yogun bir ekmek ortaya ¢ikar.

0 anda firindan ytkselen koku, tarihle bu gini birbirine baglayan
goriinmez bir kdpru gibidir. Tarihi Merkezefendi Firini'nin tas
duvarlarindan sizilen bu koku, sokaklara yayildiginda, Zeytinburnu
gecmisiyle bir kez daha bulusur.



Uretim Gelenegi: Tasin, Mayanin ve Sabirin Bulusmasi

Tarihi Merkezefendi Firini'nda Uretim anlayisi, dogallik ve sadelik
tzerine kurulu. Tim ekmeklerde yaklasil 130 yillik eksi maya
kullanilmakta, endistriyel maya kesinlikle tercih edilmemekte.
Yaklasik 16 saatlik soguk fermantasyon sureci, ekmege kendine
6zgi aroma, dayaniklilik ve besin degeri kazandirmakta.

Kullanilan unlar, atalik tohumlardan -ozellikle siyez bugdayi gibi
kadim tahillardan - elde edilirken dogal tas firinda pisen her ekmek;
sabrin, dogalligin ve emedin somut karsiligi olarak deder bulmakta.
Firinda yalnizca ekmek degil, geleneksel hamur islerinin de en
rafine ornekleri hazirlanmakta: Tereyagli kuru pastalar, tahin-
pekmezli atistirmaliklar, istanbul simidi, catal ve tereyagli pogaca
cesitleri... Her biri ayni 6zenle, ayni atesin etrafinda pisirilmekte.
Firinin icinde yer alan kafede ise misafirler tas firindan yeni ¢citkmis
sicak Urlnleri, demli cay veya taze kahve esliginde tadabilmekteler.
Ziyaretciler, hem gelenegdi hisseder hem de sicacik bir sohbet
esliginde bu tarihi lezzetlerin keyfini cikarir. Bu Griinlerin disik
yag ve seker orani, hem saglikli beslenmeyi destekler hem de dogal
mayalanmanin iyilestirici glicini sofralara tasir.

Gelenekten Gelecege: Egitimle Yasayan Bir Firin

Zeytinburnu Belediyesi, bu tarihi firini yalnizca tretim yapilan bir
mekan olarak degil; ekmek kiltirind koruyan, dgreten ve gelecege
taslyan bir yasayan atolye haline getirdi.

Belediye Baskani Omer Arisoy, firinin bugiinkii misyonunu su
sozlerle ozetliyor:

“Bizim icin bu firin, yalnizca ekmek tretilen bir yer degil;
Zeytinburnu'nun kalbinde yasayan bir kiltirdur.

130 yillik eksi maya gelenegdini koruyarak hem gecmisin emegini
hem gelecegdin ustaliini yoguruyoruz.”

Firinda duzenlenen Geleneksel Ekmek Atolyesi egitimlerinde
katilimcilar, hem eksi mayanin ve geleneksel ekmek imalatinin
inceliklerini hem de tas firin geleneginin 6zinu 6greniyor.

Ekmek ustasi Umut Bayram tarafindan verilen derslerde; un
kiltdrdnden hijyene, dinlenme ve soguk fermantasyondan pisirme
tekniklerine kadar tim sirecler, geleneksel yontemlerle modern
bilgiyle harmanlaniyor.

Baskan Arisoy'un ifadesiyle, burada “mayalanan her hamur, aslinda
bir mirasin yeniden dogusu.”

Egitimlerini basariyla tamamlayan kursiyerler, Milli Egitim onayli
sertifikalarini alarak mezun oluyor.

Her kursiyer, bu sirec sonunda yalnizca bir ekmek ustaligr degil,
ayni zamanda bir kiltirel mirasi devralmis oluyor.

Eksi Mayanin Zamansiz Yolculugu: Has Bugday Ekmedgi
Zeytinburnu Belediyesi'ne ait Tarihi Merkezefendi Firininda, 130
yillik eksi mayanin nefesiyle yogrulan ekmekler, gecmisin sabrini
buglnin sofralarina tasiyor.

YUzyili asan tas firin gelenegini yasatan bu mekan, yalnizca tretim
yapilan bir yer degil; ekmek kiltirdnin yeniden ogrenildigi bir
egitim ocadi ve Zeytinburnu'nun yasayan tarihidir.

Has Bugday Ekmedgi, dogalligin, emegin ve gelenegdin simgesidir.
Modern dinyanin hizina inat, yavaslamayi ve doganin ritmiyle uyum
icinde Uretmeyi hatirlatir bize.

Gercek lezzet, sadece malzemede degil; niyette, sabirda ve ustalikta
saklidir. Her biri ayni mayayla yogrulmus olsa da, her ekmek
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kendine 6zgl bir hikaye tasir. Topraga duyulan sayginin, gelenege
gosterilen 6zenin sessiz ama giicli anlatimidir bu hikayeler.

istanbul Simidi: Sehrin Kokusuyla Yogrulmus Lezzet

Sabahin erken saatlerinde sokaklara yayilan o sicak susam
kokusu... istanbul'un sesi kadar tanidik, cayin bugusu kadar samimi
bir lezzet: istanbul Simidi.

Yizyillardir degismeyen bu tarif, sehrin her kdsesinde bir gelenegi
yasatir. Tas firinlarin sicakliginda pisen, ¢itir kabuguna saklanan o
mis gibi pekmez ve yerli susam kokusu, sadece bir simit degil, bir
kaltdrdar.

Bu kokli lezzet aslina sadik kalarak, ustalikla yeniden yorumlaniyor.
“Gercek bir Istanbul simidi, sadeligin icindeki ustaligin kanitidir. Her
halka, bu sehrin tarihinden bir parca tasir.”

Siyez Ekmegi: Anadolu’nun Kadim Mirasi

Anadolu'nun bereketli topraklarindan dogan siyez bugdayi,
insanligin ilk evcillestirilmis bugday turlerinden biridir.

Yaklasik 12.000 yillik bir gecmise sahip olan bu kadim tahil,
dogalligin ve safligin semboll olarak giinimuze ulasmistir.
Modern unlarin 6tesinde, siyez bugdayi genetigi bozulmamis
yapisiyla hem besin dederi hem de karakteriyle 6ne ¢ikar.

Tarihi Merkezefendi Firini bu essiz bugdayi yillanmis eksi mayayla
bulusturup, geleneksel tas firin ekmegi anlayisini yeniden
yorumluyor. Siyez ekmegi sadece bir tarif degil, bir saygi durusudur.
Bu bugday, Anadolu'nun sabrini, emegini ve dogalligini tasir.

Son Dokunus

Firindan ¢ikan her ekmek, sadece bir lezzet degil; gecmisle
buginin bulustugu bir anidir.

Bir dilim siyez ekmegdi, citir bir istanbul simidi ya da sabirla
yogrulmus has bugday ekmegi...

Hepsi ayni atesten, ayni ruhtan dogar:

Tarihi Merkezefendi Firini'nin ylzyillik mayasindan.



Tarihi Merkezefendi Firimindan
Yuizyilhk Ekmek Sirlan

Has Bugday Ekmegi
(Eksi Mayali)

Malzemeler: Hazirlanisi:
* 450 gram beyaz un Unlari genis bir kapta karistirin, ortasini havuz gibi acin. Eksi

25 d mayay! ve suyu ekleyip piritizsiz bir hamur elde edin. 30 dakika
: - gram fav Zr f‘g“ dinlendirin. Tuzu ekleyip 10-12 dakika yogurun. Hamuru oda
gram tam bugday unu sicakliginda 3-4 saat dinlendirin, her 30 dakikada bir katlayin.

* 10 gram tuz ; Kapali kapta buzdolabina alin, 24 saat soguk fermantasyona birakin.
® 150 gram eksi maya Sekil verin ve nceden isitilmis firinda 1,5 saat pisirin. Firindan
® 375 gram su cikan ekmedi tel Gzerinde dinlendirin; dilimleyip eksi mayanin

karakteristik kokusunun tadini ¢ikarin.




Zerdecalli Bugday Ekmegi
(Eksi Mayali)

Malzemeler: Hazirlanisi:

Unlari genis bir kapta karistirin, ortasini havuz gibi acin. Eksi mayayi ve suyu
ekleyip purtzsiz bir hamur elde edin. 30 dakika dinlendirin. Tuzu ekleyip 10-12
dakika yogurun. Hamuru oda sicakliinda 3-4 saat dinlendirin, her 30 dakikada
bir katlayin. Kapali kapta buzdolabina alin, 24 saat soguk fermantasyona birakin.
Sekil verin ve 6nceden isitilmis firinda 1,5 saat pisirin. Firindan cikan ekmedgi

* 10 gram tuz tel izerinde dinlendirin; dilimleyip eksi mayanin karakteristik kokusunun tadini
* 150 gram eksi maya cikarin.

® 375 gram su

® 450 gram beyaz un

® 25 gram cavdar unu

® 25 gram tam bugday unu
® 10 gram toz zerdecal




Siyez Ekme

Malzemeler:

¢ 500 gram siyez unu, tas
dedirmende cekilmis

® 15 gram tuz

® 150 gram yillanmis eksi maya

* 390 gram su (oda sicakliginda,
klorsuz su tercih edilir)

Hazirlanisi:

Siyez unu genis bir yogurma kabina alin. Eksi maya suyla karistirip
unun Uzerine ekleyin. Tuzu sonradan ilave ederek, hamur bitlnlesene
kadar yogurun. 30 dakika dinlendirin, ardindan birka¢ kez katlama
yapin. 3-4 saat mayalanmaya birakin. Sekil vererek 1 saat daha
dinlendirin. 230°C firinda 35-40 dakika pisirin.

Siyez ekmegi sadece bir tarif dedil, bir saygi durusudur. Bu bugday,
Anadolu’'nun sabrini, emedgini ve dogalligini tasir.




Istanbul Simidi

Malzemeler:

Hamur icin:

e 1 kilo (orta proteinli ekmeklik
un tercih edilir)

® 25gram tuz

® 20 gram yas maya

® 500 gram su (iLk, hamurun
kivamina gore ayarlanir)

Uzeri icin:

® 150 gram Uzim pekmezi

® 100 gram su

® 250 gram kavrulmus yerli
susam

Hazirlanisi:

Un, tuz ve yas mayayi karistirma kabina alin. Maya, suyun bir
kisminda ¢ozulir. Ardindan azar azar su ekleyerek elastik, orta
sertlikte bir hamur yogurun. Hamuru, tzerini drterek 30-40 dakika
oda sicakliginda mayalandirin. Mayalanan hamurdan 50-60 gramlik
parcalar alin, iki rulo yapin, birbirine sararak halka formu verin.
Pekmezli su karisimina, ardindan kavrulmus susama batirin. 230°C
firinda 15-18 dakika pisirin. Disi ¢itir, ici pamuk gibi olmalidir.




Fotograflar: Hande GOKSAN Yapim: inci BAK

SICACIK BIR KASE CORBAYLA
UNUNUZU GUZELLESTIRIN!

Kisi karsilamaya basladigimiz bu gunlerde icinizi isitan, hem besleyici hem de doyurucu corbalar
sofralarimizin bas tacidir. Anadolu'nun zengin mutfagindan derledigimiz bu birbirinden lezzetli kis
corbalariyla hem sagliginizi koruyacak hem de mis gibi ev tadini hissedeceksiniz. Kisa zinde girin, sicacik
bir kase corbayla giniintzi guzellestirin!

Muradiye
Corbasi

Malzemeler:

e | adet tavuk gogus eti

e 1 corba kasigi tereyagi

e 1 adet blylk boy havug

e | adet orta boy kabak

e 1 kiclk kase yogurt

e 6 su bardagi su

e 2 corba kasigi un (tepeleme])
e 1 kahve fincani arpa sehriye
® Tuz, karabiber

Hazirlanisi:

Tavuk etini kip seklinde dograyin.
Kabagi ve havucu da zar seklinde
dograymn. Dogradiginiz tavuk etle-
rini tereyaginda kavurun. Sirasiyla
once havucu sonra da kabagi ek-
leyin. Birka¢ dakika daha kavurun.
Sicak suyu ilave edin. Orta ateste
10 dakika kaynatin.

Ayri bir kasede oda Isisinda iinmis
yogurdu, unu karistirin. Kaynamak-
ta olan corbanin suyundan birkac
kasik alip ilitin. Karisimi yavas
yavas kaynayan corbanin icine do-
kin, bu sirada surekli karistirmaya
devam edin. En son arpa sehriyeyi,
tuzu ve karabiberi ilave edin. Ten-
cerenin kapagini kapatin. 10 dakika
pisirip ocaktan alin.




Karalahana Corbasi

Malzemeler:

* 10 adet taze barbunyanin ici (yaklasik
1 su bardagi)

¢ 7-8 su bardagi su

e 2 corba kasigi tereyagi

® 1 adet sogan

® 3 dis sarimsak

® 1 corba kasi§i biber salcasi

¢ 8-10 yaprak orta boy karalahana

® 2 corba kasigr misir unu

® 1 cay bardagi haslanmis misir

® Tuz

Hazirlanisi:

Taze barbunyanin tanelerini tencereye aktarin. Suyu ilave edip 20 dakika
haslayin. Hasladiginiz pembe suyu daha sonra kullanmak tzere ayirin.
Lahanalari yikayip slizdikten sonra ¢corba kasigina sigacak sekilde, ince ince
kiyin. Daha sonra 1 tatli kasigi tuz ekleyerek iyice ovun.

Sogani rendeleyin, sarimsaklari kiyin ve tereyaginda sote edin. 1-2 corba
kasigi sicak suda inceltilmis biber salcasini ekleyip birkac kez karistirin.
Dogradiginiz lahanalari, misir tanelerini, hasladiginiz barbunyalari ve misir
ununu ilave edin. Birkac dakika daha kavurduktan sonra 6nceden ayirdiginiz
barbunya suyunu ekleyin. Tencerenin kapagini kapatin, 15 dakika pisirin.
Sicak sicak servis yapin.




Pirpirim Asi

Malzemeler: Hazirlanisi:

Semizotlarinin dallarini yapraklarindan dbek obek ayirin.
Dallarini corba yapiminda kullanmayacagiz. Rendelenmis
sogani zeytinyaginda kavurun. Zar seklinde dogranmis
domatesi ve ince kiyilmis sarimsaklari ekleyip kavurmaya
) devam edin.

* 1 corba kasigi biber salcasi 1-2 corba kasi sicak suda inceltilmis biber salcasini ilave
* 1 kahve fincani bulgur edin, birkac¢ dakika daha kavurun.

* 1 cay bardagi yesil mercimek Yesil mercimedi, bulguru, suyu ekleyin. 20 dakika pisirdikten
® 5-6 su bardagi su sonra semizotlarini ilave edin, birka¢ tasim kaynatin.

* 500 gram semizotu En son limon suyunu, sumak eksisini, tuzu ve baharatini
ekleyin. Bir tasim daha kaynatip ocaktan alin. Sicak sicak
servis yapin.

e 2-3 corba kasigi zeytinyadi
® 1 adet sodan

® 3-4 dis sarimsak

® 1 adet domates

e 1 adet limonun suyu
1 tatl kasigr sumak eksisi
® Tuz, karabiber, pul biber




Mantarli ve Ispanakli
Eriste Corba

Malzemeler:

Hamur I¢in:

® | adet sogan

® 3-4 corba kasigi sivi yag

® | adet kapya biber

® 1 corba kasigr domates
salcasil

® 1 corba kasigi biber sal¢asi

® 500 gram i1spanak

® 1 corba kasigr sumak

® T avuc ev eristesi

® 4-5 adet mantar

® 5-6 su bardagi su

® Tuz, karabiber

Hazirlanisi:

Ispanaklari yikayip siizdikten sonra ince ince kiyin. Rendelenmis
sogani sivi yagda kavurun. Zar seklinde dogranmis kapya biberi, 1-2
corba kasi§i sicak suda inceltilmis salcalari ekleyin.

Birkac dakika kavurduktan sonra ispanaklari ekleyip birkac dakika
daha kavurun.

Sicak suyu, kasiga sigacak sekilde dogranmis mantarlari, bicakla
gelisiglzel kiydiginiz eristeleri, sumagl, tuzu, karabiberi de ilave
edin. Birkac tasim kaynattiktan sonra tencerenin kapagini kapatin,
atesi kisin. 10 dakika pisirdikten sonra ocaktan alin. Sicak sicak
servis yapin.
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Fotograflar: Hande GOKSAN
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Kis mutfaginda murdim

o \J o o0

erigi surprizleri

Kis mutfaklariniza taptaze bir dokunus ariyorsaniz, mirdum erigi tam size gore. Canli rengi ve kendine

0zgl aromasiyla hem tatlilara hem de tuzlulara nefis bir lezzet katacak. Mevsimin en 6zel meyvesiyle

hazirlayacaginiz tarifler, sofralariniza renk ve farklilik getirecek. Mirdum erigiyle yemek yapmak hem
kolay hem keyifli; denemek i¢in simdi tam zamani!

Murdum Erikli
Muffin

Malzemeler:

* 3 adet yumurta

* 1 su bardagi pudra seker
° 4-5 adet mirdim erigi

* 1 tatli kasigi tarc¢in

* Yarim su bardag siit

* Yarim su bardagi su

* 100 gram tereyadgi

e ] tutam tuz

® 2,5 su bardagi un

* 1 paket kabartma tozu

* 1 paket vanilya

* 1-2 corba kasi§i toz seker

Hazirlanisi:

MUrdidm eriklerinin ¢cekirdeklerini
¢ikartin, ince ince yarim ay seklinde
dilimleyip tarcina bulayin. Unu,
kabartma tozunu, vanilyayi bir kapta
harmanlayin.

Ayri bir kapta yumurtalar ile pudra
sekerini koplk kopiik olana dek ¢irpin.
Sutd, suyu, eritilip ilinmis tereyagini
ekleyin. Birkac¢ dakika karistirdiktan
sonra unlu karisimi ilave edin. Spatula
ile alttan Uste dogru havalandirarak
karistirin.

Karisimi kicuk kagit kek kaliplarina
Ustten bir parmak bosluk kalacak
(kabarinca tasmamasi icin) sekilde
paylastirin. Uzerlerine tarcina
buladiginiz erik dilimlerini yerlestirin.
En son birer tutam kadar her birinin
Uzerine toz seker serpin. 170 dereceye
ayarli firinda 20-25 dakika pisirin. Ilik
servis yapin.




Cevizli ve Erik Pureli Kek

Malzemeler: Hazirlanisi:

Erik piresiicin; Erikleri rendeleyip tencereye alin. Tarcini ve suyu ilave
edin. Erikler yumusayincaya kadar yaklasik 15 dakika pisirin. Ocaktan
alin ve sogumaya birakin. Plreniz hazir.

> Yumurtalar ile sekeri kdpuk koplk olana dek cirpin. Zeytinyagini, siti
* 1 cay bardag stit ekleyin. Birkac dakika daha c¢irpin. Erik piresini ilave edin. Hafifce

e 2 su bardagi bugday unu karistirdiktan sonra elenmis unu, bir tutam tuzu, kabartma tozunu ve
° Yarim su bardagi tam bugday unu vanilyay! ekleyin. Spatula ile karistirin. Karisimi yaglanmis kek kalibina
® Bir tutam tuz dokiin. Uzerine ayirdiginiz iri cekilmis ceviz icini serpin. 180 dereceye
e 1 su bardagi badem ince ceviz ici ayarli firinda 40-45 dakika pisirin.

® 1 paket kabartma tozu

* 1 paket vanilya

® 4 adet yumurta
® 1 su bardagi esmer toz seker
® 1 cay bardagi zeytinyagi

Erik Piiresi igin:

e 5 adet erik

® 1 cay kasigi tarcin
® 1 cay bardagi su




Erikli Milfoy

Malzemeler:

® 4 adet hazir milfoy hamuru
® 5-6 adet mirdim erigi

® 1 avug iri cekilmis ceviz ici
® 1 cay kasI§l tarcin

1 tatli kasigi tereyadi

® 2 corba kasigi toz seker

Hazirlanisi:

Murdum eriklerinin ¢cekirdeklerini ¢cikartin, daha sonra
dort esit parcaya kesin. Tarcini, iri cekilmis ceviz icini ve
sekeri ilave edip harmanlayin.

Milféy hamurlarini yan yana bitistirerek i1siya dayanikli
kliclk bir kaba kenarlarindan sarkacak sekilde yayin.
Uzerine erikli karisimi dokin. Tereyagini da Uzerlerine
serpin. Onceden isitilmis 210 dereceye ayarli firinda 15
dakika pisirin.




Erik Receli

Malzemeler:

® 1 kilo mirdim erigi (tercihen sert olanlarindan)

e 750 gram toz seker

e 1 adet cubuk tarcin

e 1 tatli kasigr limon suyu

¢ 1 cay bardagi demlenmis kusburnu cayi

® 1 cay kasi§l tereyagi

Hazirlanisi:

Eriklerin cekirdeklerini ¢ikartip dorde boliin. Tencereye
aktarin, Uzerine sekeri serpin, demlenmis kusburnu cayini
ilave edin. Yiksek ateste birka¢ tasim kaynatip atesi kisin.
Bu arada Uzerinde biriken kdpikleri bir kasik yardimi ile
temizleyin. 15 dakika sonra limon suyunu ve tereyagini
ekleyin. 1 dakika ylksek ateste kaynattiktan sonra ocaktan
alin. Oda i1sisinda soguyunca temiz bir kavanoza aktarin.
Kapagini sikica kapatip uzun siire muhafaza edebilirsiniz.

Erikli Perisan
Kurabiye

Malzemeler:

® T adet yumurta

® 1 cay bardagi esmer toz seker
® 3 su bardagi un

® 2 cay kasIgl tarcin

® 1 paket kabartma tozu

® 1 kahve fincani kuru Gzim

® 1 cay bardagi zeytinyag

® 100 gram iri cekilmis ceviz ici
® 3-4 adet mirdim erigi

® 1 adet limonun veya portakalin rendelenmis kabugu

Hazirlanisi:

Yumurta ile sekeri ¢cirpma teliyle hafifce cirpin. Elenmis
unu, kabartma tozunu ve tarcini hamur yogurma kabinda
harmanlayin. Zar seklinde dogranmis murdidm erigini, kuru
Uzdimd, ceviz icini unlu karisima ilave edin. Bu karisima ren-
delenmis limon veya portakal kabugunu da ekleyin. En son
zeytinyagini ve yumurtali seker karisimini ilave edin.

Orta sert kivamli bir hamur elde edene dek yogurun. Hamur
civiksa veya ¢cok yumusaksa kontrolll olarak biraz daha un
ekleyebilirsiniz. Kurabiye hamurundan ceviz biyukliginde
parcalar koparip yagli kagit serili firin tepsisine yan yana
yerlestirin. Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda, 15-
20 dakika pisirin.




Fotograflar: Murat ERDOGAN Fotograf Asistani: Murat ERDOGAN

Kavanoz dolusu tatlarla
sofralarmiza renk katin'

Mutfaginiza taptaze lezzetler ve pratik tariflerle dolu bir dinya aciliyor. Oyuncu ve program yapimcisi
Gizem Erman Soysaldi ile yemek stilisti ve sef Miserref Kartaler’'in birlikte hazirladigi ‘Bir Kavanoz Tel
Dolap’ tarifleri; recellerden tursulara, suruplardan ekmeklere, her damak tadina uygun, sofralarinizi
senlendirecek seceneklerle sizi bekliyor. Gelin, bu lezzet dolu tariflerle
mutfaginizda yeni kesiflere yelken acin!

Kuru Domatesli
Ekmek

Malzemeler:

¢ 8-10 adet kurutulmus domates

e 2,5 bardak un

e 1 bardak ilik su

¢ 1 paket kuru maya / 10 gram

e 1 corba kasigi bal

e 2 cay kasigi kaya tuzu

e 4-5 yemek kasigi zeytinyagi

e 3-4 dal taze kekik ya da 1 tatli kasigi kuru
kekik

Hazirlanisi:

Ilik suya bal ve mayayi ilave edip bir tahta
kasikla karistirin. Yaklasik 10-15 dakika
maya g0z gz olana kadar bekleyin.

Cukur bir kapta unu ve tuzu harmanlayin.
Ortasina mayali karisimi ve zeytinyagini
ekleyin.

Yumusak bir hamur elde edene kadar
yogurun ve Uzerine nemli bir bez ortip
yaklasik 40-50 dakika mayalanmaya birakin.
Elinizi zeytinyadi ile hafifce yaglayip
mayalanmis olan hamuru mutfak tezgahinda
birkac dakika daha yogurun. Hamuru tepsiye
alin ve elinizle yayin. 40-45 dakika daha oda

:'P*"""*'":E'"--—_‘, Hg sicakliginda, bu sekilde tepside bekletin.
2 "":m'r* Mayalanan hamura elinizle pide sekliverin
e e e ve Uzerine firca ile hafifce yaglayin. Onceden
A |.':I_i'; i | AW e isititmis 180 derece firinda 20 dakika pisirin.
- '.L_J[w'i‘ﬂ '| : Bu sirada kurutulmus domatesleri ince

ince kiyin ve 3 yemek kasigi zeytinyagi ile
karistirin. Firindan ¢ikarip kiyilmis kuru
domatesleri ekmegin tzerine yayin ve 10-
15 dakika daha firinlayin. Kuru domatesli
ekmedginiz hazir. Hafif sogumasini bekleyip
servis yapin.
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Havuc Receli

Malzemeler:

® 1 kilo havug

® 4 bardak toz seker

® 5 bardak su

® 2 adet portakal

® 1 adet limon

® 1 cubuk tarcin

® 2 kiclk gul kurusu

® 1 cay bardagi ¢ig badem

® 1 cay bardagi tuzsuz antepfistigi

Saklama Onerileri:

® Teldolapta 6 ay

® Pastorize ederseniz teldolapta 1 yil
® Acildiktan sonra buzdolabinda

Hazirlanisi:

Havuclari soyun, yikayin ve rendenin ince tarafiyla rendeleyin.

Portakal ve limonu sikin. Kalan kabuklari bir tencereye alin, Gzerini 2-3 parmak
gececek kadar su ekleyin. 10 dakika haslayin ve stizin. Limon ve portakal kabuk-
larinin aciiginr almak icin bu islemi tekrarlayin. Stizdiginiz kabuklara sogumasi
icin biraz zaman verin.

Soguduktan sonra kabugun icinde kalan beyaz kisimlarini bir kasik yardimiyla
temizleyin ve mimkin oldugu kadar ince seritler halinde dilimleyin.

Bademleri ve fistiklari, kolaylikla soyabilmek icin, 10 dakika kadar ilik suda
bekletin ve kabuklarini soyun. Yapismaz ylzeyli bir tavada ve kisik ateste sirekli
cevirerek 5 dakika kavurun.

Bu hazirliklari tamamladiktan sonra, artik receli yapacaginiz tencereye rendeledi-
giniz havuclari, dogradiginiz limon ve portakal kabuklarini, limon suyunu, portakal
suyunu, sekeri ve suyu ilave edin. Yaklasik 30 dakika kisik ateste pisirin.

Pismekte olan karisima gll kurularini ve tarcini ekleyip yaklasik 30 dakika daha
kaynatin.

Kavurmus oldugunuz badem ve tuzsuz Antepfistigini ekleyip ocaktan alin. Tarci-
ni ve gulleri recelin icinden ¢ikarin. Iliyinca, dnceden sterilize ettiginiz kavanoza
aktarin.
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Kisilik

Limon Kremasi

Malzemeler:

® 4 adet limon

® 125 gram tereyagi

® 1,5 bardak toz seker
® 4 adet yumurta

® Yarim vanilya cubugu

Hazirlanisi:

Limonlarin once kabugunu rendeleyin sonra sikin. Bir tencerede su kayna-
tin. Ocagr kisin ve cam bir kabi suya temas etmeyecek sekilde tencerenin
Uzerine yerlestirin. Vanilya cubugunu kesme tahtasinin tzerine yerlestirin ve
bicagin sirtiyla hafifce bastirarak Gzerinden gecin. Uzunlamasina ikiye ayirin
ve bicaginizin keskin olmayan tarafiyla vanilya tohumlarini cubuktan siyirin.
Rendelenmis limon kabugunu, limon suyunu, tereyagini, sekeri, vanilya
cubugunu ve tohumlarini cam kaba ekleyin.

Tereyag eriyinceye kadar surekli karistirin ve eriyince kabi tencereden

alin. Yumurtalari ayri bir kapta ¢irpin ve limonlu karisima yavas yavas ilave
ederek cirpmaya devam edin. Cam kabi tekrar tencerenin Uzerine yerlestirin
ve yaklasik 10-15 dakika daha stirekli karistirarak pisirin. Onceden sterilize
ettiginiz kavanozlara aktarin.
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Bal Kabagi Receli

Malzemeler:

¢ 2 kilo soyulmus balkabagi

e 2 kilo toz seker

e 2 adet cubuk tarcin

® 300 gram s6nmemis kire¢ / nalburdan
recellik kirec olarak istenebilir

® 3 litre su

® | adet limon

Saklama Onerileri:

® Teldolapta 6 ay

® Pastorize ederseniz teldolapta 1 yil
® Acildiktan sonra buzdolabinda

Hazirlanisi:

Kire¢ kaymagi yapmak icin; Kirecin tzerine yaklasik 2 litre su dokin ve 1 gece
bekletin. Gece boyunca kire¢ sudan ayrilarak dibe dogru ¢okecektir, bu Ustte
kalan kisma kirec kaymagi denir.

Ustte kalan suyu yani kire¢ kaymagini, altinda biriken kireci bulandirmamaya
dikkat ederek baska bir kaba aktarin. Aktarirken hafif de olsa kire¢ suya bu-
lasirsa yarim saat daha kirecin tekrar dibe ¢c6kmesini bekleyin ve Ustteki suyu
baska bir kaba alin.

Balkabaklarinin hazirlanmasi; Balkabaklarini dilimleyin ve hazirladiginiz kirec
kaymagina yatirin. Tim kabaklarin suya tam olarak batmasina dikkat edin.
Gerekirse Uzerlerine tabak yerlestirebilirsiniz.

Bu suda balkabaklarini 12-20 saat bekletin. Beklettiginiz kabaklari kirecten
arindirmak icin akan suyun altinda yikayin ve 1 saat kadar temiz bir suyun igin-
de bekletip sizin.

Balkabaklarini bir tencereye alip Uzerlerini gececek kadar su ekleyin ve yakla-
sik 15 dakika haslayip stzin.

Recelin hazirlanmasi; 3 litre suyu, sekeri ve tarcini seker eriyinceye kadar
kaynatin. Seker eridikten sonra balkabaklarini da ekleyin. Kisik ateste yaklasik
1,5 saat pisirin. Pisme siresi biterken balkabaklariniz saydam bir gorinim
alacaktir. Son olarak limon suyunu ekleyip 1-2 dakika daha pisirin ve ocaktan
alin. lliyinca, onceden sterilize ettiginiz kavanozlara aktarin.



4-6
Kisilik

Limon Tursusu

Malzemeler:

® Dilediginiz kadar limon
® Tane karabiber

® Kaya tuzu

® Defne yapragi

Saklama Onerileri:
® Buzdolabinda 6 ay

Hazirlanisi:

Limonlarr yikayin. Kabugunu iyice fircalayin ve bir bezle kurulayin. Her bir limo-
na bir ucunu koparmadan dort kesik atin ve aralarina bolca kaya tuzu doldurun.
Onceden sterilize edilmis kavanozlara mimkiin oldugu kadar siki siki yerlesti-
rin.

Yerlestirme esnasinda limonlar suyunu birakacaktir ve kavanoz sikistirilan Lli-
mon ve suyu ile dolacaktir. ki parmak bosluk kalana kadar sikistirmaya devam
edin. Her bir kavanoza birer adet defne yapragi ve 10-15 adet karabiber tanesi
ekleyin. Uzerine bir yemek kasigi kaya tuzu dékiin. Kavanozlari 2-3 giin oda
sicakliginda, tuzlar tamamen eriyene kadar bekletin. Daha sonra buzdolabina
alin ve arada bir ¢alkalayin. 2-4 hafta icinde tursunuz hazir olacaktir.




4
Kisilik

Mandalina Surubu

Malzemeler:

e 2 kilo mandalina

® 2 adet portakal

® 3 bardak vanilyali toz seker ya
normal toz seker

® | adet cubuk tarcin

® | ya da 2 adet karanfil tanesi

Saklama Onerileri:
® Buzdolabinda 2 ay

Hazirlanisi:

Mandalina ve portakallari sikin. Elde ettiginiz portakal ve mandalina suyunu
bir tencereye alin. Uzerine toz sekeri, tarcini ve karanfilleri ekleyin. Yaklasik

3 adakika kisik ateste kaynatin.

kavanozlara aktarin.
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Fotograflar: Hande GOKSAN Yapim: inci BAK
Yapim Asistani: Biisra GOZUACIK

Kalabalik misafirleriniz ya da genis aile sofralariniz icin pratik, lezzetli ve hafif kekler ariyorsaniz,
dogru yerdesiniz. Tepsi kekleri, hem yapimi kolay hem de herkese yetecek kadar bol porsiyonlu
olmalariyla tam da boyle anlar icin ideal. Ustelik farkli malzemelerle cesitlendirebileceginiz bu
tarifler, sofraniza siklik ve tat katacak. Haydi, mutfaga gecin; misafirleriniz ve sevdikleriniz icin

enfes tepsi kekleri hazirlayin.

Sutlu Revani

Malzemeler:

® 5 adet yumurta

® 5 corba kasigi toz seker

® 5 corba kasigi tepeleme un
* 1 paket kabartma tozu

* 1 paket vanilya

Siitlii Serbeti igin:
® 1 su bardagi toz seker
® | su bardagi st (seker ile kaynayacak]

® 2 su bardagi soguk sit (sonradan ilave
edilecek]

Hazirlanisi:

Yumurtalari sekerle birlikte koplk kopik
olana kadar mikser yardimiyla iyice ¢irpin.
Unu, kabartma tozunu ve vanilyayi ayri bir
kapta harmanladiktan sonra yumurtali ka-
risima ekleyin. Purtzsiz bir kivam alincaya
kadar spatula ile alttan Uste dogru havalan-
dirarak karistirin.

Karisimi yaglamis oldugunuz kaliba dokiin ve
her tarafi esit olacak sekilde spatula ile di-
zeltin. Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli
firinda, Uzeri pembelesinceye kadar, yaklasik
20 dakika pisirin.

Sitlu serbetiicin seker ile siitl tencerede
birkac dakika kaynatin. Ocaktan alip 2 bardak
soguk sutl ekleyin. Karistirin. Sutla (st
kesilirse sasirmayin, isleme devam edin)
serbetiniz hazir.

Pisen keki firindan alin, ilininca kare seklin-
de dilimleyin. Ilik sutll kestirmeyi de kekin
Uzerine esit dagilacak sekilde dokiin. 1 glin
buzdolabinda beklettikten sonra soguk soguk
servis yapin.




Ebrulu Kek

Malzemeler:

® 3 adet yumurta

® 1.5 su bardagi toz seker
® 1 su bardagi sut

® 1 su bardagi sivi yag

® 2 su bardagi un

® 1 paket kabartma tozu
® 1 paket vanilya

® 2 corba kasi§i kakao

Hazirlanisi:

Yumurtalari ve sekeri mikserle, kabarip beyazlasincaya kadar ¢irpin. Siti
ve yagi ekleyin 1-2 dakika daha kadar karistirin. Unu, vanilyayi ve kabart-
ma tozunu ilave edin. Plrlzsiz bir karisim elde edinceye kadar karistirin.
Kek hamurunu iki ayri kaba ayirin. Bir tanesinin icine kakao ekleyip rengini
koyulastirin. Yuvarlak tepsi seklindeki kek kalibini yaglayin, Kicik bir kepce
beyaz hamurdan cay tabagi kiicikliginde dokin ve zaman kaybetmeden
diger hamurdan ayni miktarda alip tzerine dékin. Bu islemi her iki hamur
bitene kadar (25-30 kez) devam edin. En son kirdan yardimiile distan ice
dogru cizgiler cekin daha sonra orta merkezden disa dogru cizin. Onceden
isitmis oldugunuz 180 derece firinda 20-25 dakika pisirin




Incir Tatlisi

Malzemeler:

® 3 adet yumurta

® 1 su bardagi toz seker

® 1 corba kasigi sivi yag

® 1 su bardagi un

® 1 paket kabartma tozu

® 10 adet incir

® 1.5 su bardagi iri dogranmis ceviz ici

Serbeti igin:

® 2 su bardagi su

® 1.5 su bardagi toz seker

® 1 cay kasi§l ince rendelenmis limon
kabugu

Muhallebisi icin:

e 1 litre siit

® 1 su bardagi toz seker
® 1 cay bardagi un

® 1 kahve fincani nisasta
* 1 paket vanilya

® 1 corba kasigr margarin

Hazirlanisi:

Kuru incirleri ilik suda i1slatin. Yarim saat beklettikten sonra kip kip dograyin.
Yumurtalari ve sekeri mikser yardimi ile iyice ¢irpin. Sivi yagini ekleyin, birkac
kez karistirdiktan sonra elenmis unu ilave edin. Pirlzsiz bir kivam alana dek
karistirmaya devam edin.

incirleri ve cevizi hamura ilave edin, spatula ile karistirin.

Istya dayanikli firin kabini firca yardimi ile 6nce yaglayin, sonra da hafifce un
serperek silkeleyin. incirli karisimi kalibin icine dékiin. Spatula ile hamurun
Uzerini duzeltin.

Onceden isititmis 180 dereceye ayarli firinda, 40-45 dakika pisirin.

Kek piserken bu arada serbetini hazirlayin. Serbetiicin suyu ve sekeri kaynatin.
Limon kabugunu ekleyip ocaktan alin. Serbeti oda isisinda sogumaya birakin.
Keki firindan alin, ilininca soguk serbeti hamurun her tarafina esit dagilacak
sekilde dokin. Muhallebisiicin; Margarin ve vanilya disindaki tim malzemeyi
sos tenceresine alin. lyice cirpin. Kisik ateste, muhallebi kivaminda pisirin.
Ocaktan almaya birkac dakika kala vanilyayi ve margarini ekleyin. Karistirin.
Arada bir cirpma teliyle cirparak oda isisinda Uzeri kabuk baglamadan sogu-
masini saglayin.

Pisen keki firindan alin, kek 1lininca muhallebiyi izerine dékiin. Uzerine istege
gore ceviz ve tarcin serpin. Buzdolabinda en az 6 saat dinlendirdikten sonra
dilimleyip servise hazir edin.
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Puflu Kek

Malzemeler:

e 2 paket bitter ¢ikolata (160 gram)
® 50 gram tereyadgi

® 7 corba kasigi krema

® 3 adet yumurta

® ] corba kasIgi pudra seker

® 2 corba kasigi un (tepeleme])

® 9 paket hazir Eti Puf

Hazirlanisi:

Bitter cikolatayi, kremayi ve tereyadini benmari usuld pirizsiz bir kivam alana
dek eritin. Yumurtalari ve pudra sekerini ayri bir kapta 5 dakika boyunca c¢irpin.
Eritilip hafif iinmis cikolatali karisimi, unu ve yumurtali karisimi bir kapta bir-
lestirin. Spatula ile alttan Uste dogru havalandirarak karistirin. Hazirladiginiz
kek hamurunu yaglanmis kare kaliba dékiin. Onceden isitilmis 190 dereceye
ayarli firinda pisirin. Kek piserken 10. dakikasinda puflari Uzerine hafifce basti-
rarak yerlestirin. Puflar iyice kizarinca kekinizin ici de pismis olacaktir.
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Kisilik

Elmali ve Cevizli Kek

Malzemeler:

® 1 su bardagi cevizici

* 1 cay kasigi tereyagi

® 4 adet yumurta

® 1 su bardagi toz seker

¢ 1 su bardagi sivi yag

¢ 1 su bardagi ilik st

® 2 su bardagi un (tepeleme])

® 1,5 paket kabartma tozu

¢ 1 adet portakalin rendelenmis
kabugu

e 1 tatli kasigr tarcin

e 1'er cay kasigi yenibahar, zencefil,
karanfil (toz halinde)

e 2 adet orta boy elma

Hazirlanisi:

Cevizleri nohut biylkliginde parcalar halinde kiyin ve tavada
tereyagi ile birlikte birkac dakika kavurun.

Yumurtalar ile sekeri kopik kdpik olana dek iyice ¢irpin. Sivi yag,
ilik sttl, elenmis unu, kabartma tozunu, baharatini, rendelenmis
portakal kabugunu ekleyin. Spatula ile alttan Uste dogru hava-
landirarak karistirin. irice rendelenmis elmayi ve ceviz igini ilave
edin. Tekrar karistirin. 180 dereceye ayarli firinda 40-45 dakika

pisirin.
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Fotograflar: Murat ERDOGAN

Birlikte cok daha
glzeller!

Lezzet bazen en beklenmedik uyumlarla ortaya cikar... Kuru fasulyeye eslik eden sucuk, humusun

yanindaki kirmizi sogan ya da tavukla bulusan keskek gibi tariflerde oldugu gibi. Birbirini tamamlayan

malzemelerle zenginlesen bu geleneksel tatlar, hem pratik hem doyurucu sofralar kurmak isteyenler
icin birebir. Siz de bu nefis ikililerle mutfaginizda klasik ama etkili tabaklar hazirlayabilirsiniz.

A
Kisilik

Yumurtali
Piyaz

Malzemeler:

e 2 su bardagi haslanmis kuru
fasulye

e 1 kahve fincani tahin

e 1 adet limonun suyu

e 2 adet kapya biber

e 3-4 dal maydanoz

e 4 adet arpacik sodan

e 2 adet haslanmis yumurta

e Tuz, karabiber, kimyon

Hazirlanisi:

Tahini, limon suyunu, tuzu ve
baharatini kiicik bir kavanozda
karistirip calkalayin. Haslanmis
kuru fasulyeyi genis bir kaba
aktarin. Cok ince kiyilmis sogani,
zar seklinde dogranmis kapya
biberi ve sosunu ekleyip harman-
layin. Servis kaselerine paylas-
tirm. En son irice dogranmis
maydanoz ve haslanmis yumurta
ilave edin. Servis yapin.




Sucuklu Kuru Fasulye

Malzemeler:

® 2 su bardagi haslanmis kuru fasulye
® 3 adet biylk boy domates

® 1 tatli kasigi biber salc¢asi

® 1 tatli kasi§l domates salcasi

® 1 kahve fincani sivi yag

® 3 adet orta boy sogan

® 2 adet sivri biber

e 1/4 kangal sucuk

® Tuz, kirmizi toz biber

Hazirlanisi:

Sivi yagi tencerede isitip zar seklinde dogranmis soganlari ve
biberleri kavurun. Kiip seklinde dogranmis domatesleri ve
salcalarrilave edin. Arada bir karistirarak sos kivamina gelene
dek pisirin. Onceden islatilip diri kivamda haslanmis fasulyeleri
ekleyin. Birkac kez cevirip Uzerini iki parmak gececek kadar su
ilave edin. Once yiiksek ateste 5 dakika kaynatin, sonra da orta
atese alin. 20 dakika pisirdikten sonra tuzunu, baharatini ve
istediginiz gibi sucugu dograyip icine atin. Tencerenin kapagini
yeniden kapatin. 5 dakika daha pisirip ocaktan alin. Sicak servis
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Kisilik
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Fasulye Tursu Kavurmasi ve
Tavada Misir Ekmegi

Malzemeler:
Fasulye Tursusu I¢in:

¢ 500 gram fasulye tursusu
¢ 1 adet biyiik boy sogan

¢ 2 dis sarimsak

* 1 yemek kasigi tereyagi

® 1-2 yemek kasigi sivi yag

Tavada Misir Ekmegi igin:

® 1 su bardagdi tepeleme misir unu
(tercihen firinda kavrulmus)

¢ 1 su bardagi su

* 1 cay kasigi tuz

* 1 yemek kasigi tereyagi

Hazirlanisi:

Fasulye tursusu icin; Sogant irice dograyip kiyilmis sarimsak-
larla birlikte sivi yagda yumusayana kadar kavurun. Fasulye
tursusunu yarim parmak uzunlugunda dograyip ekleyin. Birkac
dakika cevirdikten ocaktan alin.

Tavada misir ekmegi icin; Misir ununa kontrolli olarak suyu ya-
vas yavas ilave edin. Boza kivaminda bir hamur elde edin. Genis
bir tavayi tereyagi ile yaglayin. Hamuru dokin. Kapagini kapatin.
Cok kisik ateste yaklasik 15 dakika pisirdikten sonra diger ylize-
yini cevirin. Diger yizeyini de kontrolld olarak pisirin. Sicak sicak
servis yapin.




Kirmizi Soganli Humus

Malzemeler:

® 2 su bardagi haslanmis nohut

® Yarim cay bardagi limon suyu

® 1 cay bardagi tahin

® Yarim kahve fincani sizma zeytinyagi
® 2 dis sarimsak

® 1 adet kii¢lk boy kirmizi sogan

® 3-4 dal maydanoz

® 2 yemek kasigr zeytinyagi

® 1 cay kasigi kirmizi toz biber

* 1 tatli kasigi tereyagi (nohutlari cevirmek icin)
® Tuz

Hazirlanisi:

Haslanmis nohutlardan 1 avu¢ kadarini ayirip kabuklarini
temizleyin ve daha sonra Uzerine serpmek icin kenarda bekletin.
lyice haslanmis nohutlari mutfak robotuna veya genis bir kaba
aktarin. Limon suyunu, tahini, tuzla birlikte havanda dovilmis
sarimsaklari, zeytinyagini ekleyin. Pire haline gelene dek robotta
veya ezici ile ezin. Servis tabagina aktarin. Zeytinyagini isitin toz
biberi ekleyip ocaktan alin ve hemen humusun tzerine dokin. Ay
seklinde dogranip tuzla ovulmus kirmizi sogani ve tereyaginda
birkac kez cevrilmis nohutlari serpin.




4
Kisilik

Tavuklu Kolay Keskek

Malzemeler:

® 2 su bardagi bugday

® 5-6 su bardagi su

® 2 parca tavuk g6gus eti

® 2 yemek kasigi tereyagi

e 1 tatli kasigi kirmizi pul biber
e 1 tatli kasigdi kuru nane

° Tuz

Hazirlanisi:

Bugdaylari aksamdan islatin. Ertesi glini bolca suyla yikayip
siiziin ve bir tencereye aktarin. irice dogranmis tavuk etini ve
suyunu ilave edin. Tencerenin kapagini kapatin. Bugdaylar iyice
yumusayana kadar pisirin. Tavuk etini tencerenin icinden alin.
Didikleyip tekrar tencerenin icine atin. Tuzunu ekleyin. 10 dakika
daha pisirin.

Servis icin; Tereyadini nane ve pul biberle hafifce yakin ve servis
tabagina aktardiginiz tavuklu bugdayin tzerine dokin. Beklet-
meden hemen servis yapin.
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Fotograflar: Hande GOKSAN

Susuz
Pratik Tursu

Kis sofralariniz icin kolayca hazirlayabileceg@iniz, su eklenmeden yapilan farkli bir tursu tarifine ne
dersiniz? Domatesin kendi suyuyla hazirlanan bu yontemle, ister aci ister tatli biber kullanarak oldukc¢a
lezzetli bir sonuc elde edebilirsiniz. Malzemeler basit, yapimi zahmetsiz. Birkac haftada hazir oluyor,
uzun sure tazeligini koruyor. Denemek isterseniz, iste firsat!

Malzemeler:

e 1 kilo sivri biber

e 2 kilo domates (tercihen kirmizi olani)
® 7 bas sarimsak

® 4 corba kasi§i kaya tuzu

® 1 su bardagi sizma zeytinyadi

® 1 cay bardagi sirke

Hazirlanisi:

Biberleri yikayip stziin. Domateslerin kabugunu
soyup kip seklinde dograyin. Sarimsaklari dis
dis ayiklayip kabuklarini temizleyin. Dogranmis
domatesleri, sarimsaklari, zeytinyagini, sirkeyi
ve tuzu bir kapta karistirin. Sterilize edilip iyice
kurulanmis kavanozlara dnce 2 parmak kadar
karisimi sonra da sivri biberleri dizin. Uzerini
kapatacak kadar tekrar karisimi ilave edin. Ka-
vanozu sikica kapatin. Rutubet almayan soguk
bir ortamda birka¢ hafta muhafaza edebilir,
sofralarinizda sunacaginiz farkli bir tursu elde
etmis olursunuz.

Aklinizda bulunsun.

Sivri biberleri istee gore aci veya tatli olarak
degerlendirebilirsiniz. Tercihinizi hem aci biber
hem de tatli biberle degerlendirecekseniz, ka-
vanozlara ayri ayri hazirlayip, Uzerlerini etiketle
isaretleyebilirsiniz. Bu tursudaki en onemli pif
noktasl, hi¢c su katilmamasidir. Salga, tursu,
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recel gibi uzun sirede kullanabileceginiz bu
tir gidalari cok temiz kavanozlarda muhafaza
etmeniz gerekiyor. Ozellikle kapagini sikica
kapattiginizdan emin olun.



ALISVERISSEPETI

DOGANIN ZARAFETI
CILDINIZDEf

italya'nin essiz dogasindan ilham
alan ve cilt bakimini yalnizca bir
rutin degil, bir ritdel olarak ta-
nimlayan D'ORO, Tirkiye pazarin-
daki yolculuguna resmen basladi.
DFEN Sirketler Grubu tarafindan
Tirkiye'ye getirilen ve tiketiciyle
bulusan D'ORO, italya'da gelisti-
rilen dogal icerikli formdlleriyle
dikkat ¢ekiyor. Glndiz & gece
bakim kremleri ve goz cevresi
bakim kreminden olusan Urln yelpazesindeki her formiil,
yiksek kaliteli dogal bilesenlerle zenginlestirilmis; zararli
kimyasallardan arindirilmis saf icerikler ve etkili sonuclar su-
nuyor. Az sayidaki triinle ¢cok yonli bir bakim vadeden D'ORO,
sadelikten gelen liksi savunurken cilde yalnizca bakim degil,
ayni zamanda dogdayla uyumlu bir yasam tarzi da sunuyor.

Modern asaletin
kokusu

Zamansiz gelenekleri modern bir
zarafetle yorumlayan Régalien, bu
defa tutkuyu, sicakligi ve cekiciligi
tek bir sisede bulusturuyor. Ozel
olarak Briksel'in prestijli butik
parfimeri madazasi Songes
Parfums ile birlikte tasarlanan
Chatelain 22, ismini magdazanin
da bulundugu sofistike semtten
aliyor. Tipki o semtin mimarisi
gibi, bu koku da zarif, dingin ama
derin bir hikaye anlatiyor. Chatelain 22, adini Brik-
sel’in sofistike semtlerinden birinden alirken, tipki o semtin
mimarisi gibi zarif, dingin ama derin bir hikaye anlatiyor.
Kokunun merkezinde, bastan cikariciligiyla taninan tonka
fasulyesi yer aliyor. Ona eslik eden samanin bitkisel ferahli-
gr, titinin yumusak sicakligi ve vanilyanin bagimuilik yapan
kremsi dokusu, bu kompozisyona karsi konulmaz bir sicaklik
kazandiriyor. Arka planda hissedilen kavrulmus badem, pud-
ramsi misk ve gll agaci, tenle bitinlesen sofistike bir imzaya
donusuyor.

Zamansiz
siklik

Bonega, bu sezon kadinlari
Barcelona'nin coskulu ritmin-
den Istanbul'un mistik doku-
suna uzanan bir moda yolcu- m_"'_":a__
luguna davet ediyor. Cesaret B
ve zarafetin karsitligindan
dogan guclu bir stil manifes-
tosu, sehir modasinin 6zglin
ruhunu sofistike detaylarla
bulusturuyor. Koleksiyonunun
temelinde dogal kumaslarin
zarafeti yatiyor. Pamuk, keten,
viskon, lyocell ve modal gibi
surdurilebilir dokular, 6zenle
islenmis silletlerde hayat
buluyor. Polyester kullanimini
minimuma indiren Boneqa,
uzun 6murld ve zamansiz
parcalarla kadinlarin gardiro-
buna deger katiyor. Bonega'nin her

tasarimi, dogaya duyarli bir yaklasimin ve sikligin birlesimini temsil
ediyor. Bonega kadini, sehrin ritmini kendi adimlariyla sekillendiriyor.
Moda onun icin yalnizca kiyafetlerden ibaret olmuyor; 6zgurldgin ve
bireysel ifadenin en glcld sahnesine donisuyor.

Kirpik bakiminda
bilimsel gli¢

Diinyaca unli glzellik markasi Revi-
taLash Cosmetics, kirpik bakiminda
fark olusturan formullyle gelistirilen
RevitaLash Advanced Eyelash Con-
ditioner - Kirpik Serumunu sunuyor.
Gelismis BioPeptin Complex teknolo-
jisiyle formile edilen drin, kirpikleri
kokten uca besleyerek daha glcld,
saglikli ve dolgun bir gériinim elde
edilmesine yardimci oluyor. Peptit-
ler, biyotin, lipitler ve pantenolden
olusan dzel kompleks; kirpiklerin dogal keratin yapisini desteklerken
kirilmalari azaltir ve nem tutulumunu artirir. Formiliinde yer alan
Ginseng ve Swertia Japonica bitki 6zleri, glicli antioksidan etkileri
sayesinde kirpik folikillerini cevresel stres faktorlerine karsi korur.
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ECLIPSE

COFFEE, ICE CREAM TCPPING &
DESSERTS SALICE
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VADAGASCAR VAMILLA FLAVORED SAUCE
Madagaskar Vanilya Aromali 508

let: 1000g (35,30z)C

Goriunenden fazlas! var
Simdi izle
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MADAGASCAR VANILLA FLAVORED SAUCE
Madagaskar Vanilya Aromali Sos

Ozmer Pastacilik ve igecek Urlinleri San. Paz. Turizm ve Dig Ticaret A.S.
Gebze 0SB 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) 322 85 71
www.ozmer.com / www.fostore.com
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