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Un Cag\t?m

Bugday, arpa, cavdar
gibi tahillardan, nohut,
fasulye, misir, mercimek
gibi bakliyattan elde
edilen unun kullanim
alanlari bir hayli fazla.
Kimi tek kimi ise
harman yapilarak
kullanima uygundur.
Harman yapmak igin
bol deneme ve
arastirma yapilmasi
sart. Tavsiyemiz,
ulasabileceginiz tim
unlari ayni recete ile
bir kez denemeniz ve
ortaya ¢ikan sonuca
gore kendi ununuzu
. veya harmaninizi
bularak ise baslamaniz.

KUBRA ALTAY



AMARANT UNU

Horozibigi bitkisinin tohumundan
elde edilen amarant unu tim unlar
icinde en yliksek protein degerine
sahip. Gliten icermeyen unun tadi
eksi ve keskindir.

ERcEdEhlielERk kbul edilen arpa
Neolitik' donemdenioeifinsainhVe;
WEAERENERenEl besin keynad)
olmus. Anadoluidail@Neinkyileligtalmimi
Vapilanfaipaibugdaydanisonra‘en
Vuikeeldnacimliluretilen tahildir.

GAVDAR UNU
Nifseldoandalgliiten iceren cavdar
UnUlpiietein acisindan da cok
zengindigieklbasina kullanabildigi
giikdigedunicesitleriyle de harman

DINKEL / FARRO UNU
Almanya’da dinkel, italya‘da farro
olarak bilinir ve Ulkemizde siyezle benzerlik
tasir. Her tirld hamur isinde kullamilabilir. Dinkel
unun icerigindeki protein yapisi daha kirlgan ve
cozlnebilir oldugundan tim tahil unlari icinde
Siyerkadandisilkglitene sahiptir.

KAVIECASUNU

Kars'ta yeitisen kevilea cinsi bugceyiaNelaEule]
lpeztimamistimslestaglubidimedayanikli, glicli bir
VapisiaidirBunedenle kabuk kismi kalindir.

Gluten icerigi diger bugday tirlerine gore dislik
dusuktir.

KIRMIZI BUGDAY UNU

Genetigi bozulmamis, kaliteli bir bugdaydir. Ekmek
yapimina ¢ok uygundur. Kepedi ile 6gutilmus olanini
kullanmaya dikkat edin.

KINOA UNU

Kinoa unu tohumlari gibi ytksek demir ve besin
degerine sahiptir ve cok lezzetlidir. Her tirlG unla
karistirilarak veya tek basina kullanilabilir.

~ SIYEZ UNU
Kastamonu bolgesinde yetisen siyez unu genetigi
bozulmamis ender tiirlerden biridir. Aromasi
keskindir. Tum unlara karistirilabilir, saf olarak da
kullanilabilir.

TAM BUGDAY UNU

Bugday tanesinin kabuguyla birlikte 6gutilmesinden
elde edilen undur. Kabugu ve kepegiyle 6gutildigi
icin rafine bugdaya gore besin degeri ¢ok ylksektir..

YULAF UNU

Gluten alerjisi olanlar igin iyi bir alternatiftir. Cok
cabuk bayatlar, paketleri agildiginda tiiketilmelidir.

KEGIBOYNUZUUNU .. . <. % =
Kekskurabiye cesitlerinde seker ye kakao yerine
kullanabileceginiz stiper bir malzemedir. Ustelik

besin degerleri cok yuksek.
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Basta ekmek olmak Gzere tim hamur isi
cesitlerinde kullanabileceginiz maya ¢esitleri.

KUBRA ALTAY

EKSi
MAYA 1
Dogal ortamda
su ve unla elde
edilen, iginde
mantar ve yararl
bakterilerin
Uredigi maya AKTIF
cesididir. KURU MAYA
Prebiyotik Yas mayanin
degerler raf dSmrani
acgisindan ¢ok artirmak
zengindir. amacilyla elde

edilen aktif
YAS MAYA kuru maya
Raf omri kullanilacagi
cok kisa olan zaman 1hk
yas mayanin : f j su ve sute
iceriginde ylzde a. i . 5 .. eklendiginde 10
70 oraninda > i el T RN dakika icinde
su bulunur. - - . ~ P aktif hale gelir.
Kullanilacagi ~ . - q A O K- :
zaman 1lik su ' 0 - L ¢ INSTANT
veya sit icinde = - L KURU MAYA
eritilir. Uzerinde 8 - Kiguk grandil
kopuk olugsmasi : yaplya sahip
mayanin aktif - ] . olan instant
olduguna isaret mayanin aktiflik
eder ve una sliresi gok
eklenir. daha hizhdir.

Bir de hamura ¢ok daha esneklik ve lezzet katan 6n hamurlardan kisaca bahsetmek istiyoruz

ESKi HAMUR: Hamurdan tekniktir. Un ve su esit miktarda tam bugday unu ve suyla karistirilip
en az 150 gr koparilip buzdolabinda karistirilir ve 20 saat oda 8-10 saat bekletilir. icine biraz arpa,
saklayarak, birkag glin iginde isisinda bekletilir. Biga mayayla misir, gavdar gibi unlar da eklenir.
yeni bir hamura eklenir. Bu islem bulustugunda gtgla POOLISH: Un ve su esit
hamura gu¢ kazandirir ve bir tepki verir ve lezzeti artirir. miktardadir, bir tutam da
lezzeti olumlu etkiler. SPONG: En glcll ve yapimi kolay tuz eklenir. 12 ila 18 saat oda
BIGA: italyanlarin kullandid bir olan 6n mayadir. Bir parca maya, Isisinda bekletilir.

8 Sofram2021 Mart



Mythos: Modern Pisirme Sanati

Mutfak yalnizca harika zaman gegirdigimiz bir yer degildir;
tarzimizi ve ruhumuzu yansitan evimizin kalbidir de. Sizler
icin tasarlanmis, her biri birbiriyle midkemmel uyumlu
Mythos’un zarif ve minimal tasarimi esliginde, aile bireyleri
ile mutfakta gegirdiginiz zamanin keyfini ¢ikarin. Birakin
zarafet mutfaginizi taglandirsin.

8 www.franke.com.tr f facebook.com/franketr ﬁ instagram.com/franke_tr @ youtube.com/Franke Tiirkiye




- .

b

Silme ve tepelehe kasik 6l¢i ifadesi
hep kafa karistirir. Iste agiklamasi!

, o
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. t ..lr_
Tepeleme tatl kasigi= 8 gram’ -
Tepeleme yemek kasigi= 30 gram-/
Silme tatli kasigi= 4 gram o
Silme yemek kasigi= 14 gram
Beyaz un=150 gram
Tam bugday unu= 140 gram
Cavdar unu=120 gram
Siyez unu=130 gram
Kinoa unu=104 gram
Yulaf unu=94 gram
Kepekli un=150 gram un
Badem unu=110 gram un
Ceviz unu=110 gram
Antep fistigl unu=100 gram
Findik unu=100 gram
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KITAP

Nimet Geldi Ekine
Tiirkiye’nin
Ekmeklerinin Oykiisii
Artun Unsal
Yizlerce gesit
ekmegin yapildigi
Tlrkiye'de, ekmegin
o6ykisini Nimet Geldi
Ekine -
Tlrkiye'nin Ekmeklerinin
Oykisi kitabinda
anlatan Artun Unsal,
Marmara’dan Ege‘ye,
Karadeniz’'den Dogu ve
Glineydogu Anadolu'ya,
Akdeniz'den i¢
Anadolu’ya uzanan bir

serlivene tasiyor okuru.

Ekmek Kitabi

Emine Giirsoy Naskali
Osmanli déneminde
ekmegin nasil yapildigi,
sehirlerde halkin
ekmek ihtiyacinin nasil
karsilandigi
gibi sorulara cevap
ariyor ve ekmegin
gecmisini merak
ediyorsaniz bu kitap size
yardimci olabilir. Ocak,
ekmek, bugday, ¢orek,
firin gibi kelimelerin de
kdkenlerinin
incelendigi bu kitap
dil tarihine merak
duyanlarin da ilgi alanina
hitap ediyor.

ARTUN (NS
’ Sllﬁﬂn_t_l‘lr;_l Talkanin
Tlstivin

Susamli
Halkanin
Tilsimi
Artun Unsal

Kimi zaman
aclik bastirmak igin
kimi zaman
sebepsizce canimizin
istedigi susamli
lezzetlerin
hikayesini anlatan
Artun Unsal,
Orhan Cem GCetin’in
fotograflar
esliginde bu susamli
halkanin hikayesini,
sirlarini ve farkli
simit tariflerini
paylasiyor.

Cemvean T

* Gercek Ekmek

Gercek Ekmek
Emine Sahin
Yillarca ekmek lzerine
arastirmalar yapan
Emine Sahin, ekmegin
insani saran sicaclk
kokusuyla yollara
dustiyor. italya’dan
Kanada'ya, Letonya’dan
Finlandiya'ya, Yemen’'den
Suudi Arabistan’a
uzanan bu uzun yolda
ekmek firinlarini gezerek
bilgiler, regeteler
toplayan Emine Sahin,
o6grendiklerini ve
deneyimlerini bu kitapla
birlikte okurlarina
sunuyor.

CAMNAN HASTURK

@fitmiihendisce
Tarifler
Canan Hastiirk
Glitensiz gidalar bulmak,
rafine seker kullanmadan
yasayabilmek mimkin
mu? Biraktiklarimizin
yerine uygun bltceyle
ne koyabiliriz gibi
sorularina cevap
arayanlara kitabiyla
cevap vermeye caligiyor.

12 Sofram2021 Mart

Bir Diinya Borek -
Boregin Tarihsel
Yolculugu

Ryfer Yavi
“Bir Dlinya Borek”
kitabi, Orta Asya basta
olmak lizere Avrupa,
Amerika ve daha
birgok bélgenin yemek
kilttirinde 6nemli yere
sahip olan hamur
islerine 1g1k tutuyor.

Mutfak Sirlar
Nilay Tulum

“Mutfak benim icin
bambagka bir yer”
diyerek yola ¢ikan
Nilay Tulum, mutfakla
ilgili serliveninden;
‘mutfak diinya
telagindan kagtigim
kuytu kose, stresimi
attigim yegane alan’
diye bahsediyor.

ERSI MAYAR ‘

EKMEKLE

el

Eksi Mayali Ekmek
Hakan Dogan

Ekmek ve hamur iglerinin
duayen ismi Hakan
Dogan, ‘Eksi Mayali

Ekmek’ kitabinda;
ailesinin uzun yillara
dayanan deneyimini
kendi bilgi birikimiyle

harmanlayip tim
comertligiyle okuyucuya
sunuyor.




agziniza saglik

www.beypilic.com.tr



ki yonli tuzluklu
kapaklarini, doga dostu
cam siselerle birlestiren
Bagdat'in baharatlari
hamur islerine lezzet
katarken, mutfakta da
hayati kolaylastirmaya
devam ediyor.

Bizden soylemesi...

m Oglitiilmis karabiberi hamur islerinde
kullanacaksaniz, yogurmadan 6nce ilave
edin ve hamuru iyice yogurup karabiberin
kalan malzemeyle karigmasini saglayin.
m Zerdecal, eklendigi hamur iglerine
saghgin yani sira hafif turuncu renk
katarak daha istah agici bir gériinim
elde edilmesine yardimci olur.

m Mayall ya da mayasiz tuzlu hamur isi
yaparken ilave edeceginiz 1 cay kasigi
kekik, hazirladiginiz yiyecege ferah
bir tat katar. Ozellikle peynirli hamur
islerine ¢cok yakisir.

Ha\jat\
O{aiy as ryor:

BAHARATLI KITIR

20-22 ADET

1 cay kasigi Bagdat
Zerdecal
Yarim ¢cay kasigi Bagdat

3.5 su bardagi un
50 gram parmesan peyniri
1 paket instant maya

(10 gram) Feslegen
1 su bardagi ilik su 1 ¢cay kasigi Bagdat
1 cay bardagi zeytinyag: Karabiber

1 ¢ay kasigi Bagdat
Kirmizi Toz Tath Biber
1 tutam tuz

1.5 yemek kasigi
eritilmis tereyag:
1 cay kasigi Bagdat Kekik

Un, peynir, maya ve tuzu harmanlayin. Ortasini1 havuz

gibi acip, bu havuza su, zeytinyag1 ve tereyagini ekleyin.
Distan ice dogru unu sivi karisima yedirin. Zerdecal, kekik,
feslegen, karabiber ve kirmizi toz tath biberi katip, yaklasik
8 dakika yogurun. Yumusak kivamli bir hamur elde edin.

Uzerini streg filmle kaplayip oda isisinda 45 dakika
dinlendirin.

Hamuru ceviz biiyiikliigiinde bezelere ayirin. Bir adet
bezeyi iki avucunuzun arasinda yuvarlayin. Daha sonra
hafif unlanmis tezgah iizerinde iki elinizle incecik
yuvarlayin. ince uzun ¢ubuk elde edin. Kalan bezeleri

de ayni sekilde hazirlayin. Firin tepsisine yerlestirip,
iizerlerine su siiriin. Onceden 1s1t1lmis 180 derece firinda
kontrollii olarak, hafif kizarana kadar pisirin. Kahvaltilarda,
corbaile ya da caym-kahvenin yaninda servis yapin.



TUZLUKLU KAPAK

iki yonli tuzluklu kapaklari
sayesinde kullanim
kolayhgdi sunan Bagdat’in
baharatlari, hamur isi
yaparken mutfakta gegen
zamani daha da kisaltmaya
yardimci oluyor.

U@utul.n_‘-ur-
Karabibe!

I

Birbirinden lezzetli
baharatlari doga dostu
cam siseye doldurup
tuzluklu kapakla birlestiren
Bagdat'in baharatlari ile
hamur igleri daha lezzetli
hale geliyor.




Hamurlar acilan, borekler kizartilan,
tatlilar dékilen bir evde biyiyen
yazarimiz Ayfer Yavi, anilarindan

yola ¢ikarak hamur islerinin tarihsel

yolculuguna ¢ikariyor bizleri.

Borek hamur islerinin bas taciydi bizim ailede.
Anneannem Mukaddes Hanim dedemle evlenir
Selanik’te, 1915’te. Annem (g aylikken ¢ikar
muibadele karari, kararir hayatlari. Selanik’ten
bindikleri gemi dedem Huseyin Efendi ve

. ailesini istanbul topraklarina tasir. Biyiik sehirde
yasamak istemeyince Silivri yakinlarindaki Canta
Koyu’'nde Rumlar'dan kalan koskoca bir kosk verilir
kendilerine. Yaz aylarinda haftalarca yagmur
almayan yorede halkin ¢iktigi yagmur duasi
sonrasl, dualarin kabuli icin dagitilan ‘'yagmur
borekleri’, Canta Kéyl’'ne bereket getirir. Yillarca
hamur acilan, bérekler kizartilan, tathlar dokdlen
evdeki kokular boéylece duyularimi esir aldi, hayran
birakti beni kendisine. Bana da yadigar olarak bu
anilardaki tariflerin tarihsel yolcugu miras kaldi.
Kitabim ‘Bir Dlinya Borek’te hamurun beni de
icinde sarip sarmalayan diinyadaki yolculugunu
kaleme aldim. iginden kiiciik baslklar da siz

. degerli Sofra okurlariyla paylagmak istiyorum.

F .;{_’ Yapilan arastirmalar yerlesik diizene gegisin

. ‘&1 beslenme yoluyla dogaya hilkkmetmenin de

ey onunU agtigini séyltyor. ‘Bereketli Hilal’ olarak
B bilinen bélgede yasayan insanlar daha sansliydi

ekine ulasmada. Irak, iran, Tiirkiye, Suriye,

_*,=; LUbnan, israil ve Filistin'i kapsayan Bereketli

‘,': Hilal, basta bugday ve arpa olmak lGzere pek

cok tahilin yabani atalarinin merkezidir. Orta
Asya toplumlarinin gégebe hayati bize yufkayi
. kazandirmistir. Bozulmayan, dayanikli yufka
.= ekmegi nice yolculuklarda, savaslarda, goglerde

hayat kurtarmistir. ince yufkalarln birkac kat Ust
”;I" g g W “"..

/.

ey ,4 it e
v ke ; / ¢
e '\-::-"-'i‘«" A e L ; "d‘t ﬁ,. s
LT T 6’#4 iy ey

T

. . L G
ﬁ.-" '; _..-'- m ..?s" _ a‘ivl::? W!ﬂ \ggif
B * 'm,s SOfra.MMa }_ ol

AYFER YAVi

@ayferyavi

Uste konularak beraberce dirilmesiyle olusan
durtmler, aralarina malzeme konularak olusan
borek dedigimiz hamur isi sevilmis, dliinyaya
yayllmistir dort bucak. Binlerce yildir bugdayin
tarimi yaplilasi beri ekmek basta olmak tzere
hamur isi, insanin katigi olmustur, en kiymetli
asidir.

Sumerliler mayali, mayasiz yufkalar, pideler,
ekmek ve cérekler yapiyorlardi. igine rezene
tohumu, ¢orek otu, safran, hardal katarlardi.

Hitit dliinyasinda 180°den fazla ekmek cesidi
biliniyordu. Tahillarin suda haslanarak, kabartilarak
lapa haline getirilmesi fermantasyonun da

onlnl agmistir. Fermantasyonu zapteden onu
denetime alan ise Misirlilardir. Ekmegin ilk defa
nerede Uretildigi tartismasi slirerken, diinyanin
birgok kdsesinde birbirinden habersiz birgok
uygarhk bunu kesfetmis olabilir. Yunan Uygarlidi,
Mezopotamya‘'dan ¢ok sonra MO 6500-3500
tarihlerinde bugdayi yerlesik hale getirmistir. Onu
yenebilir hale getirmeleri ise ¢cok uzun bir siregtir.
Greko-Roman firincilari hamur yapimi konusundaki
inceliklerden habersizdiler ve gliniimizde

yapilan kizarmig hamurlar (donut), brios,

savarin, su hamuru, milféy, mayali hamurlarla
hazirlanan hamur isleri veya yagl hamurlara
benzer seyler yapamiyorlardi, ancak genel kural
olarak Yunan hamur igleri bugiin; Kuzey Afrika,
Yakindogu ve Balkanlar’da yapilan hamur islerini
animsatmaktadir. Temel malzemeler; bal, sivi yag,
undan olusur ve bunlara bazi aromatik malzemeler
eklenirdi. En ¢ok kullanilan pisirme yontemi
kizartma idi, ancak hamur igleri tizerine koz
konarak da pisirilebiliyordu.

HAMURUN YOLCULUGU

On birinci ylazyildan itibaren Anadolu’ya buylk
go6c¢ basladi, Cinliler ile olan ortak iligkilerde
tarimi gelismis Tirk boylari, binlerce yildir tarim
yapilan topraklara ayak bastilar. Ayni ytzyilda
Hacli Seferleri sayesinde batiya dogudan yufka
hamuru getirilerek bu konuda blytk bir adim
atl|d| Anadolu’ya yerlesmis olan Selguklular
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-.__‘-u__“f ve sonrasinda Osmanlilar, buradaki yerlesik kaltrin _ ;
_da TR olusturdudu geleneksellesmis firincilik tekniklerine kendi ; sl
2 deneyimlerini de katmiglardir. Her hamur pargasini kagit A ¥ _
LI inceligine getirmek igin cekistirme pratiginin istanbul’un 5 o e B
B fethinden sonra, Turklerin Topkapi Sarayr mutfaklarinda e ll: X ¥F I
: ortaya c¢iktigini séyler bazi yemek kulttri yazarlari. o ¢ e
.. Osmanli saray ve 6zellikle istanbul mutfaginda hamur isleri gt : } 'gﬁ;}
.o 0 imparatorlugun yiikselme déneminde daha da zenginlesmis, 3 D —'--fﬁlsiﬂ :
w0 r 18.ve 19.uncu ylzyilda ise doruga ulagmistir. Kanunnameler A
belirler esnaf loncalarinin kurallarini. “Ekmekgilerin ekmegi,
yufkacilarin yufkasi, ¢orekeilerin ¢corekleri; ¢ig, kara ve
eksi olmayacaktir”, “bu esnafin elekleri sik olup, seyrek
olmayacaktir” diyerek uyulmasi gereken hususlar siralanir.
Her gidanin yolculugunda oldugu gibi hamur iglerinde |
de; savaslar, cografi kosullarin degismesi, dini etmenler, }
gogler etken rol oynamistir. Bu sayede Anadolu mutfagi dolu
dolu halk gesitligine, mutfak zenginligine, kiltlrel mirasa
kavusmustur.

GOC EKMEKLERi f

1492 yilinda ispanya’dan Yahudilerin Balkanlar’a, Osmanli
topraklarina kabul goéc¢t, Bat'dan Balkan savaslari sirasindaki
Anadolu ve Rumeli topraklarina geligler... 1923-1924 '
Mibadele -zorunlu- din esasli gog¢, ilk defa Osmanli‘ya Fatih
Sultan Mehmet zamaninda getirilen Arnavutlar, Bosnaklarin
blyik go¢ dalgalari, Yugoslavya-Makedonya’dan
Cumbhuriyet sonrasi Turkiye'ye gelen kitlesel gocler, yillarca
sliren Bulgar gogleri... Kuzey’den Kirim Tatarlariyla baslayan
Gircl ve Cerkezler, Dagistanlilar, Cegenler gibi Kafkaslar’
da yasayan halklar, Rusya-Ttrki devletlerin arasindaki
savaslarda; Ozbekler, Kazaklar, Kirgizlar, Tiirkmenler,
Karakalpaklar, Balkarlar, Karacaylar, Azeriler, inguslar olmak
Uzere MUsliman halklarin gégleri... Binlerce yildir igimizde
yasayan Ermeniler, Sefaradlar, Rumlar, Kirtler... Gliney'den; ]
Suriye, Kirt ve Arap c¢atismalari ile kacip, Glkemize siginan ” i
halklar Anadolu tarihinin son iki yiz yilinda yaklasik 6-7 3
milyona yakin gégmen buglink Tirkiye Cumhuriyeti sinirlari
icine yerlesmis ve borekler, corekler, pideler, mantilar,
ekmekler, tatl borekler, neticede hepsi hamur igleri olan
tarifleri beraberlerinde bu cografyaya tagimiglardir.

Hamur isleri mutfagimizin diinyada Gnlenmesine sebep
olan Urinlerin basinda gelmektedir. Tatar boreginden
kalburabastiya, fitgindan kalakaya, boyozdan pirasal
boérege, cullamadan samsaya, dizmanadan babataya,
baklavadan Laz boregine, keteden hagapuriye, sirnikadan
vassiliopitese, pogacadan Ozbek mantisina, nokuldan
su boredine, semsekten bandumaya, kombeden hellim
boéregine, agzi aciktan kaytaz boredine, katmerden Bosnak
mantisina, serpme borekten cevizli ¢érege, kiliceden
talas béregine, Ramazan pidesinden gozlemeye, eristeden
tutmaca kadar ylzlerce yillik tarifler Tirk mutfaginin kilttrel
mirasidir. Tlrk ve Anadolu mutfaginda hamur isleri, en az
Tark tarihi kadar eskidir.

Mubadele, gbg, savaslar ile topraklarimiza gelen halklarin,
binlerce yildir zaten bu topraklarda var olan ‘kimlikler’in
birbiriyle harmanlanan ‘kardes tarifleri'ni korumak,
receteleri, bilgi ve belgelerini gelecege miras birakmak biz

yemek kiltlira yazarlarinin en kutsal goérevidir.
"= e T r




1 Hamer, |

Anadolu’nun neredeyse her yerinde
yapilan lavasin mutfak kiltiorg
tarihimizde ilk besinlerinden biri oldugu
tahmin ediliyor. Sadeligi, zarafeti
yansitiyor. Yapimi da ¢ok kolay.

LAVAS EKMEK

300 gram unu tezgaha eleyin. 1 cay kagig1 tuzu ekleyip
harmanlayin. Kenarlarindan ortaya dogru toplayip
tizerinde bir cukur olusturun. Yarim su bardag: ik
suyu yavasca ekleyip parmak uclarimizla karistirmaya
basglayin (suyu birden eklemeyin. Her unun suyu
kaldirma giicii farklidir. Bazen verilen dl¢iiden
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e Ehimek

cok daha azimi veya fazlasinmi kullanmak zorunda
kalabilirsiniz). Yumusak kivamli bir hamur elde edene
kadar suyu ekleyerek yogurun. Yaklasik 5 dakika
yogurmak yeterli olacaktir. Hamuru 5 bezeye ayirin.
Uzerini nemli bir bezle kapatip 10 dakika dinlendirin.

Bezeleri un serpilmis bir zeminde merdaneyle 25 cm
capinda acin. Bu arada varsa bakir sacinizi ters bir
sekilde ocagin iizerine yerlestirip 1sitmaya baslayin
(sacy, atese cok yakin olmamasi icin iki kenarina bir
yiikselti koyabilirsiniz). Isinan sacin iizerine ununu
silkelediginiz lavas1 yerlestirin. Bir yiizii pistiginde
diger yiiziinii cevirip pisirmeye devam edin.

Bu arada diger bezeleri de acip pisirin. Lavaslar1

pisirdikce yumusak kalmalar1icin bir beze sarmn.
Sicak olarak servis yapin.



Hazir oldugunda BOSCH
(apan8|n, Slze tadlna Yasam icin teknoloji

pakmak kalsin.

%i?; PerfectBake
PerfectBake ozellikli yeni ankastre firinlar; hamurun pisme
sUrecini nem seviyesine gore duzenler, mtukemmel kivama
ulasildiginda otomatik olarak kapanir. Ayrintili bilgi icin
www.bosch-home.com.tr adresini ziyaret edebilirsiniz.




GELECEK GELENEKTE

Eknegin | sinde.

Uzerine en cok yazilip-cizilen gidalardan biri olan ekmek, hamurun belki de ilk
ornedi. Biz de ekmek ¢cekimimiz i¢in yola distik, rotamizi Bursa’ya cevirdik.
Ispirli, ekmekci bir ailenin son temsilcisi olan, génlini tam anlamiyla ekmege
veren Hakan Dogan’i Bursa’da kurdugu firin-pastane Pasto'da ziyaret ettik. Yaptig
ekmeklerin ve hamur islerinin tadina bakip tariflerini sizler icin aldik.

S‘MEA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

- .

Urrlﬁrl, mayayl, kurumaya, tuz Ve suyu yogtgﬁa kabma'alln
Hamur yuzey1 pariak b1r Hal alana kadar yog"_urun
UZerlnl Blr beEleortun ve 1 Saat mayalzindlrln

Mayalanan hamura yuvarlak §ek11 verrp uzerlnl i bir bezle orterek e
2 saat kadar daha mayalandlrln Dlnlenen hamurun iizerine *
jilet yardimiyla ¢ cizik atm 200-220 derece firmda 50112 60
daklka pisirin. Slcakhgl gegene kadar bir tehn uzergnd‘e bekletln
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Hakan Dogan

@ pastobursa

] S’yémék léﬁ&]gL_GYCI, '

1.} ‘2 sy kos v«

Un, yag, maya ve tuzu yogurma
kabina alin ve araliklarla siit
ekleyerek yogurun. Hamur
yiizeyi parlak bir hal alana kadar
yogurmaya devam edin. Hamuru
15-20 adet bezeye ayirin. Her bir
bezeyi unlanmis zemin iizerinde

avuclarmizin ayalari ile yuvarlayin.

Firin tepsisine aralikli olarak
yerlestirin. Uzerini strec filmle
ortiin. Bir saat mayalanmasi icin
dinlendirin.

Uzerlerine firca yardimiyla cirpilmig
yumurta siiriin. Onceden 1sitilmig
240 derece firinda 10 dakika kadar
pisirin. Sicak olarak servis yapin.

21
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i ¢ 300 gram un
200 gram tam bugday unu

50 gram leblebi tozu

5 gram yas maya

100 gram nohut eksi mayasi

= 350 gram su
10 gram tuz

Nohut Mayali
Tam Bugday Ekmegi

4-6 KiSiLIiK

AL

it L

|'I'.l ||||i|i ' 41]
'ri..‘a-_,'-'ql..l,.'_-.". '

i [

Tl Vel ] 1..!
sekil verip:
aatkadar daha
L i i
tizerine '

da irfelf'n uzerinde belkletin.
L
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CO k 1[e] h | " E kmek dalnl Karisimivebnl gurmbingeceonced enb 0l sid abeld et

SEGIRISILIK. Ui cavdanunu, tuzyvenayalarytaln Kargstmvekal anisicalesin
ileyogiinin Uzering hie bogle Greiinye L) daldle muya bindiein,

- 5%;:6 ulgur boyuekieinzgativinye einilleeiginone bilnosg e i
- 300 il sicale sy yeelageivi ZenmitemizbirbeZlelorierekeaidalkakadany

OO ejrenn ) agaliicivin Onesdsn sl 240 derecads fienda 3 deilile
150 ejreimn cerveler uny letckie pisieinye sonea fleinin 550010200 derecaye ditgiiein,
10 greimn fepyer juzy 33-40 daldleidatia pigietn diendan eiloan slanegiiyleesoguiiy F g
2 ejreitn 4ury aeiyel P-4 gk dinlendiveilien sonrm servis yapin, - h '
50 ejreiin =i mrieryel ' ! r—
20 ¢ raryovdar sl menyels|

: 4O ejreinn il feirisii Mayalanamhamuel | eranizaisiyl ans] ataralakal b

|

X :t.:- T '.-:'1. .15‘.1;
o,

s HAKAN
-~ DOGAN’IN NOTU
= miskandinav kdkenli bir
' ekmektir. -
B Cok tahilli bu ekmekteki
tahil karisim; keten
tohumu, yulaf ezmesi,
susam, hashas ve ay
cekirdeginin esit oranlarda
ﬁrlgtlrllmaswla elde edilir.
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GELECEK GELENEKTE
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Mischbrot

4-6 KiSiLIK

- 12.55u bardagi un (Tip 650)
100 gram cavdar unu
i N 325 gramsu'g
W75 gr gc*_Jdor eksi' mayasi
12 gram kaya fuz (1 yemek kasig) -
3 gram kuru m%yo (1 cay kasigi)
I ] &

f

_HAKAN
DOGAN’IN NOTU

W Almanya’da yapilan en yaygin
ekmek tird olan Mischbrot,
cavdar ve bugday unlarinin

karigimiyla hazirlanir.

TR L

PR Rt s

Cavdar unu, un, ek§1 maya, kum m )!g:km
tuz ve suyu yogurma kaljma ahm f“i

Hamur yiizeyiparlak blr.hal ala 1a kéda;
yogurun. Uzerini bir bezl :

mayalandlrl {1/ f s |
Mayalanan mura yuvﬁ'rlak,gekll vegml

|
fizerini bir bezle orterek‘ sﬂat kadar 'flaha

maydlandlrm Dinlenen hamurun i uzerlne
Jlleti{ardlmlyla cizikler atin. 200-220 .
~ derece flrlndato ila 60 dakika pisirin. :




HAYATA
GUVENLE
BAK

Ayni duygularin paydasi,
mutlu yarinlarin hissedarlari
olarak ortak gelecegimize

guvenle bakiyoruz.

rsaistanbul.com “

C) / borsaistanbul

ISTANBUL
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Ucretsiz projelendirme ile hayalinizdeki mutfaga ulasmak artik cok kolay.
Kelebek, musterilerinin mutfaklarini kendilerinin tasarlamalarina firsat taniyor!

Glnumizde ihtiyag alani olmaktan ¢ikip hizla

yasam alanlarina déntsen mutfaklar, ailemizle ya da
arkadaslarimizla vakit gegirdigimiz, dinlenebildigimiz
hatta deneysel tatlar deneyimlemek icin cokga vakit
gecirdigimiz alanlara donustu. Estetigin, islevselligin
ve sikh@in bir araya geldigi mutfak tasarimlari ise

on planda. Ancak hayalinizdeki mutfaga ulagsmak
icin projelendirme asamasinin titizlikle strdirilmesi
sart. Covid-19 slireciyle birlikte dijital yatirimlarina
hiz veren Kelebek Mutfak, musterilerinin mutfaklarini
tasarlamasina firsat taniyor. Ucretsiz Projelendirme
ile Kelebek, misterilerinin magazaya gitmeden yeni
mutfaklarinin nasil olacagini ve ne kadar bitgeyle

yaptirabilecekleriyle ilgili teklif alabilmelerini sagliyor.

26 Sofram2021 Mart

Evde daha fazla zaman gegirdigimiz bu olaganisti
dénemde yasam alanlarimizi yeniden tasarlamaya,
mutfaklarimizi yeniden dizayn etme egilimine
yoneldik. Ancak konu tasarim olunca hummalh bir
arastirmanin icinde kendimizi buluyoruz. Renk,
desen, kullanilacak malzeme derken hayalimizdeki
mutfaga ulagsmak igin birgcok noktaya ugramak
sart. Kelebek Mutfak, tim bu bilesenleri ortadan
kaldiracak miisterilerine Ucretsiz Projelendirme
destegi sunmaya basladi. Covid-19 slreciyle
birlikte dijital yatirimlarina hiz veren Kelebek
Mutfak, musterilerinin magazaya gitmeden yeni
mutfaklarinin nasil olacagini ve ne kadar bitceyle

yaptirabilecekleriyle ilgili teklif alabilmelerini sagdliyor.

BU BIR iLANDIR.



B Kelebek

MUTFAK - BANYO

HAYALINiZDEKi MUTFAGIN
TASARIMI iCiN BiR TIK YETER!

Estetigin, islevselligin ve sikhigin bir araya
geldigi mutfak tasarimlarinin &n plana ¢ikhigi bu
dénemde Kelebek Mutfak, ‘Ucretsiz Projelendirme’
destegiyle misterilerinin yaraticiliklarini ortaya
koymasina olanak taniyor. Kelebek Mutfak
misterilerinin yapmasi gereken tek sey ise web
sitesi Uzerinde form doldurarak istedikleri modelin
fotograflarini ve yasam alanlarinin dlgilerini
girmek... Doldurulan form Kelebek Mutfak
vzmanlarina ulastiktan sonra hizlica proje ¢iziliyor
ve 48 saat icerisinde hayalinizdeki mutfaga
vlasmanin kapilari aralaniyor.

“Ucretsiz Projelendirme Destegi ile
Tiketicilerimizin Yaninda Yer Aliyoruz”
Tiketici ahiskanliklarini nemli 8lgide degistiren
pandemi sirecinin Ureticilerin misterisine ulasma
kanallarini farkhlastirdigini belirten Kelebek
Mobilya Genel Midir Yardimcisi Tolga Kaya,
mutfak grubunda da dijital calismalara éncelik
verdiklerini séyledi. Tiketicilerin alisveris
deneyimlerini ya da istedikleri tasarimlari evden
ctkmadan, insanlarla temas halinde olmadan, daha
hizli, daha givenli ve daha kolay bicimde
gerceklestirmek istediklerinin altini cizen Kaya, bu
farkindalikla misterilerine ‘Ucretsiz Projelendirme’
destegi sunmaya basladiklarinin altini ¢izdi. Kaya,
sdzlerine séyle devam etti; “Kelebek Mutfak olarak
misterilerimizin beklentilerini karsilamak izere
projeler gelistiriyoruz. Ginimizde ihtiyag alani
olmaktan ¢ikip hizla yasam alanlarina dénisen
mutfaklar da projelerimize dahil olan is
kollarimizdan biri. Bu noktada ‘Ucretsiz
Projelendirme’ destegi ile tiketicilerimizin yaninda
yer aliyoruz. Yani sira Kelebek Mutfak olarak 2020
yilinda portféyimize 5 yeni model ekledik. Yeni
tasarimlarimizda yer alan vintage modellerimizde
de eski tel dolaplari animsatan tasarimlara yer
vererek ge¢cmisi animsatan mutfaklar tasarliyoruz.”
Yasam alanlarimin biyik sehirlerde kigilmesiyle
mutfaklarda da fonksiyonelligin 6ne ¢iktigini
belirten Kaya, tasarimlara eklenen gizli masa
sistemlerinin yer kayiplarinin éniine gegtigini
belirtti. Dolap ici ddner mekanizma sistemlerinin ise
Urine ulasmayi kolaylastirdigini belirten Kaya, ada
tipi mutfaklarin yani sira ist dolap déner sistem,
lemans ve magic corner kdse sistemleri; ulasilmasi
gic noktalari bile ¢cok kolaylikla ulasilabilir
depolama alani olarak kullanim sagladigini belirtti.

i ’ I‘.
Tolga lzixa
JKEIBbek™
Mobityia |
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SEFIKA GUNYELIN MUTFAGINDAN

Birek Kokufu %Wt]cﬂ/“e&b\f

Sonsuz cesitlemeye elverisli yufka kiltirinin Grini olan bérek, ¢ kitada
yasayan insanlar tarafindan benimsenmis muhtesem bir yemek cesidi.
11."inci yizyilla birlikte ilk 6rneklerini kitaplarda gérirken, ginimizde de
envai cesitte ic malzeme, pisirme yontemi ve teknikle hazirlanarak mutfak
kiltiromizin temel taslarindan birini olusturuyor.

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: SEZER ALCINKAYA

@ chefika
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Bosnak Mantisi

6-8 KiSILIK

HAMUR ICIN

< 4 su bardagi un
% 1.5 su bardagi su
@ Tuz

IC HARCI ICIN

< 400 gram kiyma

< 1 adet kiicik boy sogan
+ Tuz, Karabiber

HAMURU ACMAK iCIN
% 100 gram tereyagi
% 4-5 yemek kasigi aycicegi yag

Harc icin kiyma, kiiciik yemeklik
dogranmis sogan, tuz ve karabiberi
tavaya alin. Suyunu alip hafif cekene
kadar karistirarak karistirarak
kavurun.

Hamur icin unu karistirma kabina
alin ve ortasini havuz gibi acin.
Havuza su ekleyip kenarlardaki unun
iizerine tuz serpin. Catal yardimiyla
karistirin. Hamur toplanmaya
baslayinca tezgaha alin ve yogurun.
Dinlenmesi i¢cin yarim saat bekletin.

Hamuru 10 esit bezeye boliin. Her
bezeyi yemek tabag: biiyiikliigiinde
hafif unlayarak acin. A¢ctiginiz
bezelerin aralarina eritilmis tereyagi
siiriip 5 kat olacak sekilde hamurlar:
iist iiste yerlestirin. Daha sonra
merdane yardimiyla acin. A¢tiginmiz
hamuru elinizle kenarlarindan
cekerek genisletin.

Hamuru 5 cm genigliginde

seritler olacak sekilde kesin.
Seritlerin iizerine krymal

harctan uzunlamasina olacak
sekilde yerlestirin. Seritleri

kendi etrafinda iki tur dondiiriip

3 parmak genisliginde kesin.
Kestiginiz hamuru ikiye katlay1p
altlarindan birlestirin ve tereyagiyla
yagladigimiz firin kabiniza dizin.
Kalan bezeleri de ayni sekilde
hazirlayin. Tepsiye dizdiginiz
hamurlarin iizerine kalan yagdan
siiriin ve 6nceden 1sitilmis 180 derece
firinda 1 saat pisirin. Sicak olarak
servis yapin.

Tavuk Etli,
Cevizli Borek

8-10 KiSiLIiK

3 adet yufka
< 125 gram eritilmis tereyag
% 3 su bardagi tavuk suyu

iC HARCIICIN

< 1 adet orta boy haslanmis tavuk
< 1 su bardagi ceviz igi

% 1 su bardagi rendelenmis

kasar peyniri

< 1 cay bardagr kicuk
dogranmis kuru domates

UZERI ICIN
< 1 adet yumurtanin sarisi
< 3 yemek kasigi susam

] PL\\\\N Nof(/
2
&
e Boregin Uzerine
dékecegimiz tavuk
suyu mutlaka
soguk olmali.
Aksi takdirde
yufkalar yumusayip
hamurlasir.

Harc icin tavugun kemiklerini
ayiklayip etini didikleyin.
Cevizi irice d6viin. Tiim
malzemeyi harmanlayip
kenara alin.

Yufkalari biiyiik bir firin
tepsisine ve her katini
yaglayarak iist iiste yerlestirin.
Onceden 1sitilmig 200 derece
firinda kizarana kadar pisirin.
Kizaran yufkalarin iizerine
tavuk suyunu dékiin. Tamamen
cekene kadar yeniden firinda
pisirmeye devam edin. Pistikten
sonra yufkalar1 15 dakika
dinlendirin. Ilinan yufkalarin
iizerine harci yayip rulo
seklinde sarin. Uzerine yumurta
sarisi siiriip, susam serpin.
Onceden 1sitilmig 200 derece
firinda kizarana kadar pisirin.
Firindan aldiginiz béregi 10
dakika dinlendirip servis yapin.
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SEFIKA GUNYELIN MUTFAGINDAN

Ispanakh Acma Gil Bérek

12 ADET

HAMUR iCIN

% 2 su bardagi sit
< 1 tath kasigr tuz
% 4 su bardagi un

ARASIICIN
< 1 ¢ay bardagr aycicedi yag:
< 1 cay bardag eritilmis tereyag

IC HARCI ICIN

% 1 kg ince dogranmis 1spanak
< 4 yemek kasigr aycicegi yagi
< 1 adet bisyik boy sogan

< 1 ¢cay kasigr karabiber

< 1 ¢cay kasigi pul biber

< 1 tath kasigr tuz

Harc icin 1spanag1 yagla birlikte tavaya alip kavurun. Kiip dogranmis
sogan ilave edip kavurmaya devam edin. Sogan renk degistirince tuz ve
baharatlari katip karistirin, ocaktan alip sogumaya birakin.

Hamur icin siitii yogurma kabina alin. Tuz ve un ekleyerek ele
yapismayan bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamuru
yuvarlayarak 24 esit bezeye ayirin ve iistiinii orterek 15 dakika bekletin.

iki adet bezeyi cay tabagi boyutunda ve ara sira hafif unlayarak acin.
Daha sonra arasina aycicegi, tereyagi karisimindan siirerek iist iiste
yerlestirin. Bu hamurlar1 acabildiginiz biiyiikliikte acarak yufka elde
edin. Uzerine yagl karisimdan siiriip 1spanakli har¢tan bir kenarina
uzunlamasina yerlestirin. Yufkayi esneterek kendinize dogru ¢cekin
ve rulo yapin. Ruloyu kendi etrafin dondiiriin. Kalan bezeleri de ayn1
sekilde hazirlayin. Pisirme kagidi ile kaplanmis firin tepsisine aralikli
olarak yerlestirin. Onceden 1sitilmis 180 derece firinda kizarincaya
kadar pisirin. Sicak olarak servis edin.



8-10 KiSiLiK

12 adet milfdy hamuru
3 adet yufka

3 yemek kasigr tahin

HARC ICIN
1 adet sogan

500 gram kiyma
3-4 dal maydanoz
Tuz, karabiber

UZERIiCIN
1 adet yumurta

Yalanci Tandir Boregi

1 su bardag eritilmis tereyag

2 yemek kasigi aycicedi yag

Birer tatl kasigi ¢érek otu ve susam

Harc icin sogani kiiciik dograyip
yagla birlikte tavaya alin ve
pembelesinceye kadar karistirarak
kavurun. Daha sonra kiyma ilave
edip kavurmaya devam edin.
Uzerine kiyilmis maydanoz, tuz,
karabiber ekleyip karistirin ve bir
kenara alin.

Oda 1sisindaki milfoylerin 6
tanesini dikdortgen olusturacak
sekilde birlestirerek acin ve
yaglanmus firin tepsisine alin.
Milf6ylerin iizerine

1adet yufkay1 burusturarak serin.

Tereyagi ve tahini bir kasede
karistirin. Yufkanin iizerine

tereyagh karisimi firca
yardimiyla siiriin. Uzerine
harcin yarisini yayin. ikincinci
yufkayi da burusturarak
yerlestirin. Yag karisimu siiriip
kalan harc1 iizerine yayin.
Kalan yufkay1 burusturup
tepsiye yerlestirin.

6 adet milfoyii birlestirip tepsi
biiyiikliigiinde acin ve tepsiye
yerlestirin. Uzerine yumurta
siiriip corek otu ve susam
serpin. Onceden 1sitilmis 200
derece firinda iizeri kizarana
kadar pisirin. Sicak olarak
servis yapin.
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SEFIKA GUNYELIN MUTFAGINDAN

S U Bareéi Harg icin ufalanmis peynir, eritilmis tereyagi ve maydanozu bir kasenin
icinde karistirin.

8-10 KiSIiLIiK

Hamur i¢in unu derin bir karistirma kabina alin. Yumurta, su ve tuz

HAMUR iCIN ekleyerek yumusak kivamli bir hamur olana kadar yogurun. Hamuru

D strec filme sarin ve buzdolabinda yarim saat bekletin. Hamuru 10 esit
4 su bardagi un

bezeye ayirin. Orta biiyiikliikteki (28 cm) bir tavay eritilmis tereyagiyla
3 adet yumurta

1 cay bardagi su
1 cay kasigi tuz

yaglaym. Hamurlardan birini tavadan 2 cm biiyiik olacak sekilde acin
ve tavaya yerlestirin. Diger hamurlarin 4 tanesini de acarak birbirine
degmeyecek sekilde bir kenarda bekletin.

iC HARCI ICIN Tereyag1 ve tuz eklenmis kaynar suyun icinde actigimz yufkalari teker
250 gram yagli beyaz peynir teker 2-3 dakika haslayin. Ardindan soguk suyun icine atin ve sudan
200 gram eritilmis tereyagi cikardiginiz yufkalar: mutfak bezlerinin iizerine alarak suyunu siiziin.

1/3 demet ince

Haslanan ve kurulanan yufkalar: aralarina yag gezdirip peynir harci ilave
dogranmis maydanoz

ederek tavaya dizin. Bu islemleri diger 4 beze icin de uygulayin. En iist kat

. . icin 1 adet bezeyi acip haslamadan tavaya yerlestirin. Ocak iizerinde ve
TAVAYl YAGLAMAK ICIN $ : . :

kisik 1s1da, siirekli kontrol ederek, alt iist yaparak kizarana kadar pisirin.
1 tath kasigr aycicedi yag

HASLAMAK iCIN -
1 yemek kasigi tereyagi
4-5 litre kaynar su
1 cay kasigi tuz
2 litre soguk su

é\
“ Boregi isterseniz
dnceden i1sitilmis
200 derece firinda
pisirebilirsiniz. Ancak
boregin orijinal
pisirme sekli ocak
izerindedir.
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SEFi UNYELIN MUTFAGINDAN

‘Yuvarlak ekmek’ anlamina
gelen ¢orek, tath ya da tuzlu
olarak mayali hamurdan
hazirlanir. Tm dinyada
kabul géren birbirinden
farkh ¢oreklerin kimi gevrek
yapisiyla agizda dagilirken,
kimi ise pamuk gibi
yumusacik dokusuyla
mutlulugun resmini gizer
tabakta. Unli sef Sefika
Ginyel'in marifetli ~ «

. i'_'e.r_l[.],égfl gt_l_ig,.n_.gs_r_elf_lggf -

e

©STIL: SELMA SEN - -

~ FOTOGRAFLAR: ERKil

KiN

Z’_';:-;min: @fﬂmdizd)l'not-ég.lye',_ "
2t g L Ly Ly

34 Sofram2021 Mart



Semlor
12 ADET

HAMUR iCiN

¢ 25 gram yas maya

¢ 1 cay bardag: sit

¢ 2.5 su bardagi un

¢ 2 adet yumurta

@ 3 yemek kasigr toz seker

@ 1 paket kabartma tozu

# 2 tath kasigi dévilmis kakule
¢ 1 cay kasigi tuz

¢ 1 yemek kasigi su

4 100 gram oda isisinda tereyagi

KREMA iCIN
¢ 200 gram krema
¢ 100 gram pudra sekeri

iC HARCI ICIN

¢ 100 gram badem

¢ 100 gram toz seker

® 2-3 yemek kasigi sit veya krema
# Yarim tatl kasigi kakule

1 cay kasigi vanilya

UZERI iCIN
@ Pudra sekeri

Hamur icin mayayi siitle birlikte eritin ve
yogurma kabina alin. Tereyagi disinda kalan

tiim malzemeyi ilave ederek 10 dakika yogurun.
Tereyagim kiiciik parcalara boéliip teker teker
hamura ekleyin. Bir taraftan da elastik ve parlak
bir hamur olana kadar yogurun. Hamurun iizerini
ortiip 10 dakika dinlendirin.

Firin tepsisine pisirme kagidi serin. Elinizi hafif
yaglayarak dinlenen hamurdan bezeler koparip
elinizde yuvarlayin ve firin tepsisine yerlestirin.
Uzerini 6rtii degmeyecek sekilde kapatip
mayalanmasi icin 1 saat bekletin. Hamurlarin
iizerine, 1 adet yumurta ve suyu cirpip firca
yardimuyla siiriin. Onceden 1sitilmis 200 derece
firiin orta rafinda 15 dakika pisirin.

Krema icin celik bir kapta krema ve pudra
sekeriniiyice cirparak kivam almasi icin 1 saat
buzdolabinda dinlendirin.

i¢ hareiicin, badem, toz seker ve siitii mutfak
robotunda ezme kivamini alana kadar iyice
karigtirin. Uzerine kakule ve vanilya ilave ederek
cirpmaya devam edin. Pisen ¢oreklerin iist
kismini hafifce kesip iclerini ezme ile doldurun.
Coreklerin iizerine buzdolabindan ¢ikardiginiz
kremayi sikip, pudra sekeri serpin ve servis yapin.

Pastane Usuli Tahinli Corek
4-6 KiSILIK

100 gram tereyagi
1 su bardag: su
4 su bardagi un
3.5 su bardagi toz seker
1 tatl kasigr instant maya
1 adet yumurta

HARC ICIN
1 corba kasesi tahin
1.5 su bardag toz seker
1 su bardagi cekilmis ceviz

UZERI ICIN
1 adet yumurtanin sarisi
1-2 yemek kasigi susam

Tereyagl, su, un ve diger malzemeleri
yogurma kabina alin. Yumusak bir hamur
elde edene kadar yogurun. Mayalanmasi
icin iizerini 6rterek dinlendirin. Mayalanan
hamuru 4 esit parcaya ayirin. Ayirdigimiz
parcalari elips seklinde agin. iclerine tahin
siiriip, cevizli seker karisimindan serperek
rulo seklinde sarin ve kendi etrafinda
cevirin. Uzerine firca yardimiyla yumurta
sarisi siiriip, susam serperek onceden
1s1t1lmis 170 derece firinda kizarana kadar
pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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SEFIKA GUNYELIN MUTFAGINDAN

Tarcinh Corek

4-6 KiSiLIK

HAMUR ICIN HARC iCIN

¢ 1 su bardag ilik st ¢ 100 gram tereyag

¢ 50 gram tereyagi ¢ 3 yemek kasigi toz seker

¢ 2 yemek kasigi toz seker @ 4 yemek kasigi targin
@ 1 paket vanilya

# 1 adet yumurtanin sarnisi  GLAZUR ICIN

@ 1 paket instant maya 125 gram pudra sekeri
4 2.5 su bardagi un # Yarim limonun suyu

Hamur i¢in yarim su bardag siitii 1litin
ve tereyagi ile karistirarak yogurma
kabina alin. Uzerine sekeri, vanilyayn,
yumurta sarisini ve mayay1 ekleyerek

© airpma teli yardimiyla hafifce
kargstirin. Unu kontrollii olarak yavag
_yava§itlg,ve edin ve ele yapismayan

yumq§ak13;-t hamur elde edene LI P E ,.:‘.
yogurun. Ma%aldnmasn 191 ni iy 'ni L Y, 1-:‘ 3 ‘. o :
orterek blr kenarda dlnlen ¢ mmn b x By £ g B <
L AN Rt

Hargicin tereyaglm bir sos tenceresine R ' . . . .
alhin ve eriyince §eker1 ilave edin. Seker Mayalanan hamuru 4-e§1t pargay‘h bo]un Her pargayl imerdane
erdiginden de ocaktan alp, targm yardimiyla incecik olacak sekilde acin. A¢cilan hamurlarin her yerine
ekleyerek karistirin ve sogumast i¢in gelecek sekilde tarcinli i¢ harctan siiriip, rulo seklinde sari. Rulo
bekletin. Glaziir i¢in pudra sekeri ve seritleri bicak yardimiyla keserek orgii seklini verip dikdortgen

. limon suyunu ¢irpmateliile yardimiyla  bir kaliba alin. Onceden isitilmis 170 derece firinda kizarana kadar
boza kivami alincaya kadar ¢irpin. pisirin. Firindan ¢ikan ¢orekleri glaziir ile siisleyerek servis yapin.
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10-12 ADET . .

¢ 10 gram yas maya

¢ 1.5 cay bardagi sit

¢ 1 adet yumurta

¢ 4 yemek kasigi toz seker
¢ 3 yemek kasii tereyagi
¢ 3 su bardagi un

KIZARTMAK ICIN
* Aycicegi yag

KREMA ICIN

¢ 2.5 su bardag st

@ 3 yemek kasigi un

# 3 yemek kasigi toz seker
¢ 1 paket toz krem santi

SUSLEMEK iCIN
@ Cikolata
@ Renkli sekerlemeler

“v

Mayay1 ilik siitiin icinde eritin.

Yumurta, seker ve odaisisindaki
tereyagini mikser yardimiyla bir kabin
icinde iyice ¢irpin. Karisima un ve
mayali siitii ekleyip yogurun. Uzerini
orterek 45 dakika mayalandirin.
Mayalanan hamuru, merdane
yardimiyla acin ve yarim santim
kalinliginda yuvarlaklar kesin.
Ortalarini da daha kiiciik yuvarlak
olacak sekilde kalipla kesin.

Pisirme kagidini kareler olacak sekilde
kesin. Her bir pisirme kaginin iizerine
donut yerlestirin. Daha sonra ince bir
bezle 6rtiin ve 30 dakika dinlendirin.

Yag: tavaya alip kisik ateste 1s1tin.
Hamurlar: pisirme kagidi ile tavaya

SEFIKA’'NIN NOTU

Donut’lari sislemek icin
dilerseniz tarcinli seker
karisimi da kullanabilirsiniz.

atin. Pisirme kagitlar1 yag:
goriince tavanin iizerine c¢ikacak.
Onlar1 alip atin. Hamurlari 6nlii
arkali kizartip bir telin {izerine
sogumasi icin ¢ikarin.

Krema icin siit, un ve sekeri
tencereye alin. Yogun bir kivam
alana kadar karistirin. Kivam
alan muhallebiyi, ocaktan indirin.
Krem santi ilave ederek ¢irpin ve
sogumasi icin bekletin. Kizarmis
ve oda 1s1s1na gelmis donut’lar:
kremayla doldurup sogumasi icin
buzdolabinda bekletin. Soguyan
donut’lar1 6nce benmari usulii
eritilen cikolataya sonra renkli
sekerlemelere bulayarak siisleyin
ve servis yapin.
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DUNYA KADAR SADE SOFRA

J@V\@LT@L'\ Sad aj L

‘Sadelik’ kiltirimize hi¢c yabanci olmayan bir kavram. Uzun zamandir yasamin

her alaninda gérilmeye baslayan sadelesme fikri gelenegimizdeki 6zellikle de
mutfak koltiri tarafindaki yerelligi ve mevsimselligi hatirlatiyor hepimize.

Yapi Kredi World ‘Dinya Kadar Sade’ projesiyle fikirleri cogaltip tekrar hatirlatiyor!

Tlrkiye'nin lider kredi karti Yapi Kredi
World’lin asir tiketim olgusuna dikkat
cekerek ‘'sadelesme’ lizerine farkindalik
yaratmak amaciyla hayata gegirdigi,
dijital platformlarindan (Instagram @
YapiKrediWorld, Youtube @YapiKredi)
izlenebilen ‘Diinya Kadar Sade’ serisinin
bollimlerinden biri de ‘Sofra’.

Belgim Bilgin‘in sundugu World
Diinya Kadar Sade’nin bu béliminde
farkli uzmanliklari ile GnlG Uzman
Diyetisyen Dilara Kogak, Turkiye’nin
dort bir yaninda yoresel peynir Gzerine
caligmalariyla taninan Berrin Bal Onur
ve Nese Aksoy Biber geleneklerimize
neden sahip ¢itkmamiz gerektigini
anlatiyorlar.

Yerinde ve mevsimindeki anlayis,
mutfaga bir gelecek sunarken insani
ister istemez ‘sade’ olma fikrine
yaklastiriyor. Onceliklerimizi belirlemek
sadelesmenin her alaninda merkezi bir
yer tutuyor. Degisimi baglatmak igin
neleri hayatimizin merkezinde birakmak
istedigimizi kesfetmek o kadar 6nemli ki
ama temel ihtiyaclarimiz isteklerimizden
bagimsiz olarak her zaman hayatimizin

onemli bir pargasi olmaya devam ediyor.

Beslenme ihtiyacimiz da bunlardan
biri. Yagsam kalitemizi bedensel, zihinsel
ve ruhsal olarak dogrudan etkileyen bu
durum insan-doga iliskisinin dnemini

in'le bir sadelesme serliveni

DUNYA KADAR SADEiLE,
ADIM ADIM SADELIGE...

it
WoRLD

bir kez daha ortaya koyuyor.
insan bedeni gida ile kendini
besliyor ama beslemek sadece
karin doyurmak degil cok daha
derin bir konu. Ne yedigimiz, ne
zaman yedigimiz, bu besinleri
nasll pisirdigimiz, bu besinleri
nereden aldigimiz, hangi toprakta
yetistigi ya da ilaglama yapilip
yapilmadigi, sectigimiz gidanin bizi
ne derece besleyip beslemedigini
ilgilendiriyor. Beslenme ayni
zamanda sosyal bir davranis.
Bedenimizi besledigimiz
kadar segimlerimizin ruhumuzu
da beslemesi saglik agisindan
kiymetli. Tim duyularla yemek
yemek, iyi bir besinle birlikte
vicudun, damagdin yani sira
ruhu da doyuma ulastiriyor.
Sirddurilebilir beslenme, besleyici,
guvenilir ve saglikh, ulasilabilir,
kendi cografyamizda yetisen
Granler ile ekonomik, adil, gelecek
nesilleri koruyan ve ayni zamanda
dogaya da saygil olmali. Aslinda
toprak bizim 6ziimuz; topradin bize
verdigi mesajlari dogru anladigimiz
zaman boylesine ¢esitlilik icinde
ozdeki sadeligimizi kesfettigimizde
bize saglikli, dogru ve lezzetli
gidalarin yollarini sunuyor.

v

ATIKSIZ SOFRALAR

Sadeligi sadece
bunlarla sinirlamak
mimkin degil
elbette! Anadolu
insaninin
yiyeceklerin her
zerresini
degerlendirme
aliskanligin
‘dogaya sayg!’
olarak gériuyoruz.
Meyvelerin
kabugunu kurutup
cayina katan,
mayaladig
peynirin suyunu
tekrar tekrar faydali
bir sekilde kullanan
Anadolu insani
sade yasamindaki
bu benzersiz
incelige zaten
sahip. Sadeligin
gercek kokleri sofra
kiltiromizde saklr.
Dolayisiyla sirf bu
nedenle
geleneklerimize
sahip ¢ikmaliyiz.

BU BIR iLANDIR.
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( Sade tatlari

sofralarin ruhundaki
zarafet ile doganin gizgisi
nasil da birbirine
es nlanslar igeriyor.
Dogadan aldigi
esintilerin hissiyati ise
mikemmel!

Peki Nedir Mutfak Gelenegimizdeki ‘Sadelik’?
Anadolu buiylk bir cografya. Denizlerle ve daglarla
cevrili yapisi ister istemez aralara mesafeler koyarken;
Ustelik bu mesafelerse farkhliklari yaratirken ayni
zamanda ortak malzeme ve hikaye birliklerinden
benzerlikleri de sunmus. Ornegdin, mevsimlerin
‘mevsim’ oldugu, kisin yerden kalkmaz karina
doyuldugu zamanlarda glinesin meyveyi, sebzeyi
olgunlastirdidi anlarda hazirliklar yapilir, bu tath
telaslar 6zlinde benzer ritlelleri tagirmis. Konserve
etme, kurutma, glinesle pisirme, tuzda saklama;
herkesin kendi yerelindeki ortak mutfak davraniglari.

Cesitlilik icindeki Ozde Yasayan

Sadelik Neden Birden Kayboldu?

Sanayilesme ile birlikte yemek ve kultlr arasindaki
bag kesilmeye, kérelmeye basladi. Yogun ¢alisma
hayatinin getirdigi telas, mutfaklarda yemek yapmaya
ayrilan sireyi azaltirken devaminda da daha az saglikh
beslenmeyi getirdi. Belki de yapmamiz gereken
doganin, doganin getirdidi o saf triinlerin ve kilturlerin
bize tasidiklarini daha fazla tiiketmeye caba harcamak.
Yapi Kredi World'lin iyi bir gelecek i¢in sadelesmenin
onemini vurgulamasi ve sosyal sorumluluk projeleri
olusturmasi toplumda bilin¢ yaratma asamasinda

cok kiymetli bir calisma. Toplumun geligimini
sekillendirecek bu adim yepyeni filizlere vesile olacak.

Diinya Kadar Sade serisi Yapi Kredi
World’iin dijital platformlarindan
(Instagram @YapiKrediWorld,
Youtube @YapiKredi) izlenebilir.



SEFIKA GUNYELIN MUTFAGINDAN

Cikolatal Kek

10-12 KiSILIK

% 4 adet yumurta
#* 1 su bardagi toz seker
% 1 cay bardagi st
% 1 cay bardagi aygicedi yag:
% 1 paket krema (200 ml)
% 2 yemek kasigi cikolatali findik kremasi
% 2.5 su bardagi un
s Yarim su bardagi kakao
% 1 paket kabartma tozu
% 1 paket vanilya

KEK KALIBINI YAGLAMAK iCIN
#* 12 yemek kasigi tereyagi

Yumurta ve sekeri rengi acilincaya kadar mikser

yardimiyla karistirin. Siit, yag ve kremayi ekleyip
mikserin diisiik devrinde iki dakika karistirmaya
devam edin. Cikolatali findik kremasini ekleyin. Kalan
kuru malzemeleri eleyerek ilave edin. Mikserin diisiik
devrinde iki dakika daha karistirmaya devam edin.

40 Sofram2021 Mart

Orta boy kek kalibini oda 1sisindaki
tereyagi ile yaglayip unlayin. Kek
hamurunu kaliba bosaltip 6nceden
1s1t1lmis 170 derece firinda ortalama
50 dakika kontrol ederek pisirin.
Ilik veya soguk olarak servis yapin.



Kok Achinal

Cay-kahve keyfinin kadim eslik¢isi keklerin evi saran
mis gibi kokusu, damakta yarattigi yumusacik haz,
vazgecilmezliginin adeta garantisidir! Unli yemek
yazari Sefika Gunyel'in kek tarifleri, rafine tatlari ile
ikramlarinizin favori lezzetleri arasinda yer alacak!

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

KEK YAPIMININ PUF NOKTALARI

) Tatli-tuzlu kek yaparken aycigegi yadi yerine
zeytinyadi ya da findik yagi kullanabilirsiniz.
Veya bu yag ¢esitlerinden bir harman olusturup
keklerinizin harcinda kullanabilirsiniz.

@ Kekin yapiminda kullandi§iniz batiin malzemelerin
oda isisinda olmasina dikkat edin.

@ Yumurtanin sarisi ve aki ayri kullanilacaksa
yumurtalar sogukken ayirin.

@ Dogru ebatta kalip kullanmak gok 6nemlidir. Eger
olmasi gerekenden kigtik bir kalip kullanirsaniz
kek tasar veya i¢i pismez. Buyuk kalip kullanirsaniz
da istediginiz dokuyu yakalayamazsiniz.

@ Kalibin kalitesi ve rengi de ¢ok 6nemlidir.
Kek yaparken ince metal ve koyu renkli kalip
kullanmayin. Koyu renkli kaliplar 1siy1 daha ¢ok
ceker. Kekin rengi erken koyulasir ve kek istenilen
kivamda pismez.

) Recetede yag ve sekeri krema kivamina gelene
kadar karistirin diyorsa oda isisindaki yagd ve sekeri
en az 4- 5 dakika mikserin orta devrinde karistirin.
Ara ara mikseri durdurup kenarda ve tabanda
karismayan malzemeyi bir spatula yardimiyla
slyirin ve karistirmaya devam edin.

) Recgete yumurta ve sekeri karistirin diyorsa en
az 5 dakika rengi ac¢ilip hacim kazanana kadar
karistirmaniz yeterli.

@ Firin isisi ve pisirme slresi gok dnemlidir. Verilen
sUreler ortalama pisirme sireleridir. Eger firininiz
normalden fazla isintyorsa iyi bir goézlemci
olmaniz gerekir. Verilen siire dolmadan 5-6 dakika
oncesinden mutlaka kontrol edin.

) Malzeme sirasi cok 6nemlidir. Receteyi birebir
uygulayin.

@ Ortasi delikli bir kek kalibi veya kivrimlari olan bir
kalip kullaniyorsaniz yumusatilmis tereyagi ile
kalibin her tarafini yaglayin. Bunu yaparken firga
kullanin, kalibin her tarafina un serpin ve kalibi ters
gevirip vurarak unun fazlasini silkeleyin.

) Kekin pisirme siresi dolmadan 5 dakika 6nce
kiirdan kontrold yapmayi unutmayin. Kekin tam
ortasina kiirdan batirin eger temiz ¢ikiyorsa keki
firndan alin.

© Kek piserken firin kapagini ilk 20 dakika kesinlikle
acmayin.

) Kek pistikten sonra kalibi sogutma teline alin ve
en az 10 dakika bekletin. Sonra kalibi ters gevirip
¢ikarin. Gerekirse kenarlarini ince bigakla siyirin.
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Cikolatals,
Kremal Kek

8-12 KiSiLiK

% 3 adet yumurta

% 1 su bardag toz seker

% 1 kahve fincani sit

% 1 kahve fincani aygicegdi yag
% 1 su bardag@i un

% Yarim su bardagi kakao

% 1 paket vanilya

% 1 paket kabartma tozu

KREMA iCIN

% 2 su bardag sit

% 3 yemek kasigi toz seker

% 1 cay bardagi un

% 1 adet yumurta

% 1 yemek kasi§ tepeleme kakao
% 1 paket bitter ¢ikolata (80 gram)
% 1 tath kasigi tereyag

Kremanin soguyup yogun kivama gelmesi icin bekletin. Ayri
bir yerde toz krem santi ve siit kat1 kivam alana kadar mikser
yardimiyla ¢cirpin.

Tamamen soguyan kremay1 mikserle karistirin. Krem santiyi

% 1 paket vanilya
% 1 paket toz krem santi
% Yarim cay bardag sot

kremaya ekleyip homojen bir kivam alincaya kadar mikserle
cirpin. Daha sonra buzdolabina kaldirin.

Kek tamamen soguyunca enine ortadan ikiye kesin. Keklerin i¢
KEKi ISLATMAK iCIN kisimlarina kasik yardimiyla ilik siit gezdirip hafifce 1slatin. Daha

% 1 cay bardagr ihik sijt sonra krema sikin. Kekin iist parcasinmi digerinin iizerine kapatip

kenar kisimlarina krema siiriin ve Hindistan cevizi ile kaplayin.
KEKIN KENARLARINI
KAPLAMAK iCIN
% 1 ¢ay bardag Hindistan cevizi

Ganaj icin kremay1 bir kaba alip ocaga oturtun. Kenarlarinda
baloncuklar olusuncaya kadar 1sitip ocaktan alin. Uzerine
cikolatayi ekleyip karistirin. Kekin iizerine gezdirip, dilediginiz

.. ekilde siisleyin. Soguduktan sonra dilimleyip servis yapin.
GANAJiCIN ¥ 5 yipservisyap

% Yarim paket krema (100 ml)
% 100 gram cikolata

Yumurta ve sekeri mikser yardimiyla
| kopiik oluncaya kadar ¢irpin. Siit

! [ ve yagi ilave edip mikserin diisiik
devrinde iki dakika karistirin. Kalan
f ! malzemeyi eleyerek ekleyin ve iyice
- cirpin. Kaliby, oda isisindaki tereyagi
/' ile yaglayip unlayin. Hamuru kaliba
i bosaltip hava kalmamasi icin kalib1
tezgaha birkag kez vurun. Onceden
1s1t1lmis 170 derece firinda 40 dakika
pisirin.
Krema icin, siit, seker, un, yumurta
ve kakaoyu bir tencereye alip siirekli
karistirarak pisirin. G6z g6z olup
y fokurdamaya baglayinca ¢ikolata,
tereyag1 ve vanilyayi ekleyin. iki
dakika kaynatip ocaktan alin.
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SEFIKA GUNYELIN MUTFAGINDAN

Meyveli Tart Kek

10-12 KiSIiLIK

% 1 su bardagi toz seker

% 2 adet yumurta

% 1 kahve fincani sit

3 1 kahve fincani aygicegi yag
% 1.5 su bardagi un

% 1 paket vanilya

% 1 paket kabartma tozu

KREMA iCIN

% Yarim ¢ay bardag su

% 1 cay bardagi toz seker

% 2 yemek kasigi tepeleme un

3% 2 su bardag: sit

% 2 yemek kasigi tepeleme nisasta
% 1 adet yumurtanin sarisi

% 1 tath kasigi tereyag
% 1 paket vanilya
% 1 paket toz krem santi

ISLATMAK iCIN
% 1 cay bardagr sit

JOLEICIN

3 2 su bardagi dondurulmus
frambuaz ve bégirtlen

% 1 yemek kasigi tepeleme nisasta
% 1 cay bardagi toz seker

SUSLEMEK iCIN
s Antep fish@i, yaban mersini,
yenilebilir cicekler

Toz seker ve yumurtay1
mikserle kopiik oluncaya
kadar cirpin. Siit ve

yag ilave edip tekrar
karistirin. Un, vanilya
ve kabartma tozunu
eleyerek ekleyin.
Mikserin diisiik
devrinde 2 dakika ¢irpin.
Karisimi, yaglanip
unlanmus biiyiik boy
yuvarlak tart kalibina
bosaltin. icindeki hava
kabarciklarinin ¢cikmasi
icin kalib1 tezgaha birkag
kez vurun. Onceden
1s1t1lmis 170 derece
firinda 40-45 dakika
pisirin.

Krema icin su, seker,

un, siit ve nisastay1 bir
tencereye alip siirekli
karistirarak pisirin.
Yumurta sarisini ilave
edip hizlica karigtirin.
Tereyagi ve vanilyay1

da ekleyip ocagin

altin1 kapatin. Krema
soguyunca toz krem
santiyi ekleyip mikser
yardimiyla ¢cirpin. Daha
sonra buzdolabinda 2
saat dinlendirin

Tart keki firindan

alip ilk sicag1 cikinca
iizerini 1 cay bardag:
siitle islatin. Kremanin
yarisini tart kekin
ortasina koyup yayin.
Kenarlarina sikma
torbast ile sekil verin.

Jolesiicin meyveleri
cozdiiriip sos
tenceresine alin. Nisasta
ve sekeri ekleyip
koyulasana kadar
karistirarak pisirin.
Ilindiktan sonra tart
kekin ortasina dokerek
diizeltin. Soguduktan
sonra Antep fistig1,
yaban mersini ve
yenilebilir ciceklerle
siisleyin.




Zebra Kek

8-12 KiSiLIiK

BEYAZ KISIM iCIN

% 5 adet yumurtanin aki
% 1 cay bardagi toz seker
% 1 tutam tuz

% 1 paket vanilya

% Yarim cay bardag sit
% Yarim cay bardag
aygicegi yagi

s % su bardagi un

% 1 cay bardag
Hindistan cevizi

% 1 paket kabartma tozu

SARI KISIM iCIN

% 5 adet yumurta sarisi
% 1 cay bardagi toz seker
% 1 paket vanilya

% Yarim ¢ay bardag sot
% Yarim ¢ay bardag:
aygicegi yagi

% 1 su bardagi tepeleme un
% 1 paket kabartma tozu

* 1 tutam tuz

»

ARA KATLARA SERPMEK iCIN
% 2 -3 yemek kasig kakao

Beyaz kisim i¢cin yumurta aki, seker, tuz ve vanilyay1
mikserin yiiksek devrinde malzeme beyazlasincaya
kadar cirpin. Sonra mikseri en diigiik ayara

getirip calisir durumda iken siit ve yagi ilave edin.
Un, Hindistan cevizi ve kabartma tozunu katin.
Malzemeler iyice karisana kadar ¢irpin. Hamuru
kenara alip, mikserin ¢irpma aparatlarim1 mutlaka
yikayip kurulayin.

Sar1 kisim icin yumurta sarisi, seker ve vanilyay1
mikser yardimiyla, rengi acilana kadar ¢cirpin. Daha
sonra mikserin devrini diisiiriip siit ve aycicegi yagini
ekleyin. Kalan malzemeyi de katip iyice ¢irpin.

PUF NOKTASI
Bu keki yaparken agsamalar
arasinda mutlaka mikserin
cirpma aparatini yikayip
kuruladiktan sonra bir
sonraki agsamaya gegin. Aksi
takdirde yumurta beyazli
kalintilar yumurta sarili
hamura karisir ve istenilen
rengi vermeyebilir.

24 veya 26 cm capindaki kek kalibini hafif
yaglayip unlayin.

Once sar1 harcin yarisini kaliba esit sekilde
dokiin. Uzerinde hic agik yer kalmayacak
sekilde bir cay siizgeci yardimi ile kakao serpin.
Beyaz harcin yarisimi kasik yardimiyla
kalibiniza esit sekilde dokiin. Tekrar kakao
serpin ve kalan sar1 harci da kasikla ilave edin.
Onun iizerine de kakao serpin. En son beyaz
harc1 d6kiip kakao serpin. Onceden 1sitilmis

170 derece firinda yaklasik 35-40 dakika pisirin.
Ilik olarak servis yapin.
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YILDIZ TARIFLER

YILDIZ'IN NOTU

Lokmalari kizgin yagda kizartmamaya
bzen gosterin. Eger yag cok kizgin
olursa lokmalarin ici iyi pismeyebilir.

Sunum ve lezzetleriyle
damaklarda iz birakan,
klasikler arasinda yer

alan ‘baklava, lokma,
sekerpare, kq!r', J
yemek yazari

Yildiz Sahinler’in
yorumuyla sofralariniza
tat katmaya hazir!

STiL: SELMA SEN
FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

Zemin: kumdizaynatolye
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YILDIZ SAHINLER
@yildizdann

Lokma
6-8 KiSILIiK

2 su bardagi ilik su

1 paket instant maya

1 yemek kasigr toz seker
4 su bardagi un

Yarim cay kasigr tuz

SERBETICIN

1.5 su bardagi su

2 su bardag toz seker
1 dilim limon

KASIGI YAGLAMAK iCIN
Yarim ¢ay bardagi aygicegi yagi

KIZARTMAK iCIN
3 su bardagi aycicegi yag

UZERI ICIN
Targin veya Antep fishg

Serbeti hazirlamak icin su ve sekeri
tencereye alin. 15 dakika kaynatip limon
ekleyin ve sogumasi icin kenara alin.

Yogurma kabina su, maya ve sekeri

alin. Un ve tuzu azar azar ekleyerek
karistirin. Akigkan bir hamur elde edince,
mayalanmasi i¢in 1 saat bekletin.

Avucunuza hamur alin. Siktiginizda bag
ve isaret parmagimizin ortasindan ¢ikan
hamuru ay¢icegi yagina batirdiginiz yemek
kasigina alip 1sitnmis ama kizgin olmayan
yagin icine kizarmaya birakin. Ayni iglemi
kizarma tenceresi dolana kadar yapin.
Lokmalar iyice kizardiktan sonra kevgir
yardimiyla yagdan alip soguk serbetin
icine atin. 10-20 saniye kadar serbetin
icinde cevirin. Servis tabagina alip, damak
zevkinize gbre sade ya da tar¢in, Antep
fistig1 serperek servis yapin.

Sekerpare
6-8 KiSiLIiK

UZERIiCIN
2 yemek kasigr findik

4 yemek kasigi irmik

250 gram tereyagi

2 adet yumurta

1 su bardagi pudra sekeri
1 ¢cay bardag:

aycicegi yagi

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

SERBETiCIN

3.5 su bardagi su

3.5 su bardagi toz seker
1 dilim limon

4 su bardagi un

Serbet icin su ve sekeri 15 dakika kaynatin. Limon dilimini
ilave edip 2-3 dakika daha kaynatin ve ocaktan alin.

Genis bir yogurma kabina un disinda kalan malzemeleri alin.
Ele yapismayan yumusak bir hamur elde edene kadar azar
azar un ekleyerek yogurun.

Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparip yuvarlayin.
Uzerlerine hafifce bastirip firin tepsisine aralikli olarak
dizin. Tam ortalarina findik yerlestirin. Onceden 1sitilmig
180 derece firinda iizerleri kizarana kadar pisirin.

Firindan alip ilk 1s1s1 gectikten sonra kepce yardimiyla soguk
serbeti iizerlerine gezdirin. Soguduktan sonra servis edin.
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Baklava

10-12 KiSILIK

HAMUR iCIN

3 adet yumurta

Yarim su bardagi su

1 su bardag sit

Yarim su bardag:
aygicegi yagi

Yarim ¢ay kasigi tuz
Yarim cay kasigi toz seker
2 yemek kasigi sirke

2 yemek kasigi yogurt

1 paket kabartma tozu
Yeteri kadar baklavalik un
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HAMURA VE
TEZGAHA
SERPMEK iCIN
450 gram bugday
nisastasi

ARASI ICIN

400 gram

cekilmis ceviz

400 gram tereyagi

SERBET iCiN
6 su bardagi su
6 su bardag:
toz seker

1 dilim limon

YILDIZ'IN NOTU

Tepsinin kenarlarindan
sarkan yufka parcalarini
baklavanin igine serebilir
ya da peynirli tava béregi
hazirlayabilirsiniz.

Hamur icin yogurma kabina un disinda diger

malzemeleri alin. Yumusak kivamli bir hamur yogurun.
Uzerini bir bezle ortiip 1 saat dinlendirin. Hamuru yogurup
once ikiye sonra 20 parcaya bélerek bezeler yapin.

Uzerini ortiin ve 1 saat daha dinlendirin. Tezgaha nisasta
serpip bezeleri parmaklarinizla bastirarak cay tabag:
biiyiikliigiinde acin. Bolca nisasta serpin ve iizerini 6rterek
15 dakika daha dinlendirin ve incecik acin.

Yuvarlak, orta boy bir tepsiye actiginiz nisastali hamurlarin
10 tanesini iist iiste yayin. Bolca ceviz serpip iizerine kalan
10 adet yufkay1 da yerlestirin. Havug dilimi olacak sekilde

16 esit parcaya kesin. Uzerine eritilmis tereyagi gezdirin.
Onceden 1sitilmig 160 derece firinda kontrollii olarak pisirin.
Kizarmasi icin son 5 dakikasini 170-180 dereceye getirerek
pisirmeye devam edin. Sogumasi icin kenara alin. Serbet icin
su ve sekeri tencereye alin. Orta 1sida 30 dakika kaynatin.
Serbeti ocaktan almadan 6nce 1 dilim limon ekleyip 1-2
dakika daha kaynatin. Ilik serbeti her yerine gelecek sekilde
dokiin. 2 saat dinlendirip servis yapin.



Genis bir yogurma kabina su, siit, maya ve sekeri alip

karistirin. Odasisindaki 1 yemek kasig1 tereyagini,
tuzu ve unu azar azar ekleyin. fyice yogurup yumusak
kivamli bir hamur elde edene kadar yogurun. Uzerini
ortiip 1saat dinlendirin. Hamuru 4 esit parcaya boliip,
bezeler yapin. Bezelerin iizerini 6rtiip 30 dakika daha
dinlendirin.

Tezgahi unlayin ve bezeleri merdane veya oklava
yardimiyla acabildiginiz kadar acin. Yufkalara
eritilmis tereyagindan her yerine gelecek sekilde firca

Katmer
4-6 KiSiLIK

Yarim su bardagi su
Yarim su bardagr ilik sit

1 cay ka§|§| instant maya
1 tath kasigr toz seker

2-3 yemek kasigi tereyagi
1.5 cay kasigi tuz

2.5-3 su bardagi un

hrud TRECIRNG UZERi iCIN
2-3 yemek kasigr tereyag

yardimiyla siiriin. Bir adet yufkay1 kenarindan
baglay1p ileriye dogru rulo seklinde sarip kendi
etrafinda dondiiriin. Diger yufkalara da aym
islemi uygulayip 30 dakika dinlendirin. Hamurlar:
teker teker 6nce elinizle sonra merdane yardimiyla
tabak biiyiikliigiinde acin. 1 adet katmeri yapismaz
yiizeyli tavaya alin. Yagsiz olarak, kisik 1sida ve alt
iist cevirerek, kizarana kadar pisirin. Digerlerine
de ayni islemi uygulayin. Uzerlerine tereyagi
siirerek servis yapin.
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Popiler bir italyan yemegi olan pizzanin
kékeni, Napoli sehri. Cogu zaman
mozzarella peyniri, aromatik otlar,
sarimsakli domates parcalari eklenmis
harcin ekmek hamuru benzeri bir tabanin
Uzerine konulmasi kadar basit bir formille
hazirlanisi bu yemegin en cazip yani belki.
italyan Sef Claudio Chinali dinyaca inli
bu nefis lezzeti bakin nasil yorumluyor!

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

4 ADET

HAMUR iCIN

5 gram yas maya
600 ml su

1 kg un

1 yemek kasigi tuz

SOSICIN

400 gram rendelenmis domates

1.5 ¢ay kasigi tuz

1 cay kasigi feslegen

Yarim Tirk kahvesi fincani zeytinyag:

UZERI iCIN

400 gram renkli kiraz domates
500 gram mozzarella peyniri

1.5 Tirk kahvesi fincani zeytinyag
Taze feslegen

Hamur icin mayay1 oda isisindaki suyla karistirin. Yavasgca
unilave edip 5 dakika yogurun. Tuzu ekleyip elastik

ve piiriizsiiz bir hamur elde edene kadar yoguurmaya
devam edin. Uzerini nemli bir bezle rtiin ve 40 dakika
mayalanmaya birakin.

Sos icin gereken tiim malzemeyi bir kasenin icinde karistirin.

Hamuru 220-230 gramlik bezelere ayirin. Uzerini nemli bir
bezle kapatip oda 1sisinda 6-8 saat dinlendirin.

1adet bezeyi ara sira unlayarak ve elinizle 28 cm ¢apinda
acin. Kenarlarim yuvarlayip sekil verin. Firin tepsisine
yerlestirip iizerine sosun 1/4’iinii yayin. Onceden 1sitilmig
250-300 derece firinda 10 dakika pisirin. Uzerine boyuna
ikiye kesilmis domatesleri, peyniri yerlestirip yeniden firma
verin ve 3 dakika daha pisirin. Kalan bezeleri de ayni1 sekilde
hazirlayin. Uzerlerine zeytinyag: gezdirip taze feslegen
yapraklariyla siisleyin ve sicak olarak servis yapin.

e e ey ] |'_
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EXECUTIVE CHEF CLAUDIO CHINALI

@ claudio.chinali

MERAKLISINA

Yazih tarihteki ilk izlerine
M.0O. 700’lerde rastlanan pizza,
Akdeniz'de yer alan neredeyse tim
medeniyetlerde benzer formlarda
yapilmis. Misir’dan Yunanistan’a,
Roma’ya kadar blyuk bir
alanda pizzanin buglnk atasi
diyebilecegimiz gesitlerini
gormek mumkin.

Ancak biz bu konuda diinyanin
sevdigi pizzanin italyan haline
mercek tutuyoruz. Baslangicta
pizza mayali hamurdan yapilirdi.
En basit ¢cesnisi de zeytinyad,
anguez ve koyun siitiinden yapilan
mozzarella idi. 19.'uncu ylzyilla
birlikte domates, siyah zeytin
ve mercankdsk de eklenerek
‘Napoliten’ pizza ortaya cikti.
Pizza gesitleri arasinda iki secenek
var ki, diinyada en ¢ok bilinen,
en ¢ok sevilen 6zelligine sahip.
ilki pizza margherita. 1885 yilinda
Napoli'yi ziyaret eden Marguerite
de Savoie'nin feslegen, domates
ve mozzarelladan hazirlanan
pizzayl begenmesiyle onun adiyla
anilmaya baglamis.
ikinci otantik varyant ise ‘pizza
marinara’. Denizcilerin atistirmalik
yiyecedi olarak da bilinir.
Glnimuzde genellikle deniz taragi
ve midye eklenerek hazirlaniyor.
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_lzgara Sebzeli, Tam Bugday Unlu Pizza
Mhikies: © 4 ADET

HAMUR iCiN T ———

: UZERI iCIN W
5 gram yas maya SOS ICIN 00 gram dilimlenmis biber, %ﬁa;
600 ml su 400 gram rendelenmis domates ~ patlican ve kabak '
700 gram tam bugday unu 1.5 cay kasigi tuz 500 gram mozzarella peyniri
300 gram kepekli un 1 cay kasigi feslegen 1.5 Tirk kahvesi fincani zeytinyagi
1 yemek kasigi tuz Yarim Tirk kahvesi fincani zeytinyag ! Taze feslegen

w

Hamur i¢in mayay1 oda 1sisinda suyla karigtirin. 1 adet bezeyi ara sira unlayarak ve elinizle 28 cm
. Unlar ilave edin. 5 dakika yogurup tuzu ekleyin. .. * capmda acin. Kenarlarini yuvarlayip sekil verin.
Elastik ve piiriizsiiz bir hamur elde edene kadar #  Firintepsisine yerlestirip iizerine sosun 1/4’inii yayin.
yogurmaya devam edin. Uzerini nemli bir bezle 6rtiin .+ ‘Onceden 1sitilmis 250-300 derece firinda
ve 40 dakika méyalanmaya birakin. Sos i¢in gereken . 10 dakika pisirin. Uzerine sebzeleri ve peyniri
tiim malzemeyi bir kasenin i¢cinde karigtirin. yerlestirip yeniden firina verin ve 5 dakika daha
pi§lirin.' Kalan bezeleri de ayni sekilde hazirlayin.
Uzerlerine zeytinyag gezdirip feslegenle
siisleyin ve sicak olarak servis yapin.

Hamuru 220-230 gramlik bezelere ayirm.
Uzerini nemli bir bezle kapatip oda 1sisinda
6-8 saat dinlendirin.
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Salamli, Aci Biberli Pizza
4 ADET

HAMURICIN Sosjicin gereken tiimimalzemeyibirkaseninicinde Karistirin.
5 gram yas maya
600imlsu

INkgron
INemekkasiarituz

Hamuricin mayayiodaasisindasuylakaristiran. Unu ilave edin.
5/dakikaiyogurup tuzinekleyiny Iilastikeve piiriizsiizbirhamur elde
edene kadaryogurmayaidevamiedin: Uzerininemlibirbezleortimve
40 dakikakabarmayabirakant

SOSIEIN Hamurui220-230)sramincbezelereayarnilzeriny kapatipyodausismdal
240)0) ¢jreiry rendel@ws domaies 6 Bisaatykakatmaicikancayagedan dlnlendlrln

1.5 . ¥ -
| caiy lezig)i tuz - 1 Auetbezeyiarasirannlayaralkeve ellnlzlri% i esipiiekiziein,
()

| ey eizigjiier

.Ycrlm il leitivasi fineeini zayiin s PRer

ileiyiie 1n

S isiieyarl erinesosunl

011 il 250 300 cloreca firdkil

. o |
WIZERIN zerlne sal ADIbEY: erlestlrl emden e verm*"
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DILSAT YASAR’IN MUTFAGINDAN

a|| hamurdan,
kve kapall b|<;| gene|||k|e
ovol sekilde yapilan pide, damak
zevkine, hayal gicine gore
bambaska harclarla, tatl, tuzlu,
farkl formlarda da hazirlanabilir.
Tipki Dilsat Yasar'in tariflerini
verdigi nefis pideler gibi...

Pideleri firindan
aldiktan sonra
Uzerlerine tereyagi
sirerseniz hem
daha lezzetli
hem de parlak ve
gevrek olur.

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON
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DILSAT YASAR

i@ a.dilsatyasar

Soganh Pide

6 KiSILIK

HARC ICIN 2 su bardagi ilik su
1 kg piyazlk 1 tath kasigr tuz
dogranmis sogan

1 Tirk kahvesi fincani HAMUR iCIN

4.5 su bardagi un
1 paket instant maya

zeytinyagi (50 ml)
Birer yemek kasigi

domates ve biber 1 tath kasig tuz
salcasi 2 su bardag ilik su
Birer cay kasigi 3 yemek kasigi
kimyon, kisnis ve zeytinyag

rezene

1 yemek kasigr kekik UZERIiCIN

1 cay kasigr karabiber 1 adet yumurtanin

1 su bardagi ev yapimi sarisi

domates sosu 1 yemek kasigi susam

Hamur icin unu eleyip derin bir kaba alin.
Maya, tuz ve ilik suyu karigtirin. Uzerini
kapatip 5 dakika bekletin. Mayali karisimi unla
karistirip yogurun. Uzerine zeytinyagi siiriip,
nemli bir bezle kapatin. Kabarmasi i¢in sicak
bir ortamda dinlenmeye birakin.

Harc icin sogan1 yag ile birlikte yayvan bir
tencereye alin. Pembelesinceye kadar kavurun.
icine salcalar1 ve baharatlar1 ekleyip karistirin.
Domates sosunu ilave edin. Kaynamaya
baslayinca suyu ve tuzunu katin. Kisik 1sida 15-
20 dakika suyunu ¢ekene kadar pisirin.

Hamuru unlanmis tezgaha alin. Biiyiik bir
daire olacak sekilde acin. Hamurun karsilikli

iki tarafina sira seklinde malzemeyi yerlestirin.

Daha sonra ortaya dogru yuvarlayip, iki ruloyu
ortada bulusturun. U¢ kisimlar1 yan yana
gelecek sekilde ortadan kivirin.

Uzerine yumurta sarisi siiriip susam serpin.
Onceden 1sitilmig 200 derece firinda 20 dakika
pisirin. Dilimleyip servis yapin.

Peynirli, Yumurtali Pide

6 ADET
HARC iCIN 1 adet yumurta beyazi
250 gram ufalanmis 1.5 su bardagi ilik sut
beyaz peynir Yarim su bardag:
100 gram rendelenmis zeytinyag

kasar peyniri
KENARLARINA
HAMUR iCIN SURMEK ICIN
4.5 su bardagi un 1 adet yumurtanin sarisi
1 paket yas maya
Birer tath kasigi UZERIICIN
toz seker ve tuz 6 adet yumurta

Hamur icin un, maya, seker, tuz, yumurta
beyazy, siit ve yagi karistirin. Yumusak ele
yapismayan bir hamur elde edene kadar yogurun.
Nemli bir bezle kaplayip 30 dakika dinlendirin.

Hamuru unlanmis tezgaha alip 6 bezeye ayirin.
Her birini dikd6rtgen seklinde acin. Elinizle
esnetin. Kiviracaginiz kenarin iclerine beyaz peynir
yerlestirin. Kenarlarii ice dogru kivirin. Ortalarina
kalan beyaz peyniri yerlestirin. Uzerlerine kasar
peyniri serpistirin. Kenarlarina yumurta sarisi
siiriin. Onceden 1sitilmis 200 derece firinda 5 dakika
pisirin. Firindan alip, her birinin ortasina yumurta
saris1 yerlestirin. Yeniden firina verip 10 dakika
daha pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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FAG] DAY

DILSAT’IN
NOTLARI

m Evde kalan
peynirleri degisik
oranlarda
harmanlayip
tarifinizde
degerlendirin.
icine et koymak
zorunda degilsiniz.

m Ada gayi yerine
kekik, maydanoz,
dereotu da
kullanabilirsiniz.

Kavurma I I Peyn i rli Ag I k Pi d e Harg icin malzemenin hepsini bir kasede karistin.
’

Hamur icin un, tereyagi ve tuzu mutfak robotunun

6 KiSiLiK . .
hamur aparatiyla bulgur gibi olana kadar ¢ekin. Su
ekleyip, sert kivaml1 bir hamur elde edin. Gerekirse

HAMUR ICIN Yizer gram lor, dil, damla damla su ekleyin. Hamuru buzdolab:

1.5 su bardagi un kasar ve beyaz peynir posetine alip, buzdolabinda 30 dakika bekletin.

} 25 gram soguk tereyag 23 adet ince dogranmis Unlu zeminde biiyiikce bir daire halinde acin.

6(;uta|m “jzk (]] ¢ <;c|1(y| . decal Yaklasik 35 cm capinda. Firin tepsisine yerlestirip,

mi sogukcsu B.QGY G$I|(gl zverk ewb'b buzdolabinda 30 dakika bekletin. Buzdolabindan
. rereay a§|g|' arabiber alip, 5-10 dakika dinlendirin. Harct hamurun

HARC ICIN ve toz kirmizi biber .

7 ) kenarlarindan 3 cm bosluk kalacak sekilde ortaya

200 gram kavurma Yeteri kadar tuz

yerlestirin. Kenarlarini kabaca kivirin. Onceden
1s1tilmis 190 derece firinda 35-40 dakika pisirin.
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Mant atatesli Pide
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v 2
HARC iCiN
7¥rom.+ 1 yemek kasigi tereyag
gram haslanmis patates
yemek kasigi qua tuzu
ifdﬂl kasi
“Yarim ¢ay
1 tutam mus
2 dis ince dogran
400 gram ince dogranmis mantar
1 cay kasigr pul biber
1 yemek kasigr kekik
2 yemek kasigr zeytinyag:
1 demet ince kiyilmis taze sogan

et yumurtanin saris
| taze kekik ve biberiye
k kasigi ¢érek otu
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DILSAT YASAR'IN MUT 7Xcj[NTo/S T

Hindistan
Cevizli Tath
Pide

12-15 ADET

HARC ICIN

Yarim yemek

kasigi sadeyag

1 cay bardag:
Hindistan cevizi

1 yemek kasigi susam
1 tutam muskat

20 adet badem
(suda islahlip,
kabuklari soyulmus)
10 adet kuru Gzim
4 adet doviilmis
yesil kakule

3 yemek kasig
pudra sekeri

HAMUR iCIN

2 su bardagi un

2 yemek kasigi sadeyag
1/3 ¢ay kasigi tuz
Yarim su bardagi ilik sit

KIZARTMAK iCIN

1 su bardag RN & _ank A T i o : '
aygicegi yagi T T A ' e R SN S A
UZERI iCIN - 4 N SRS |
N : : ' . PIE '
i s B
pudra sekeri i v
Harg icin sadeyagi tavaya alin. Hindistan Hamuru unlanmis tezgaha alip diiz sekilde acin. Cok
cevizi ekleyip hafifce soteleyin ve bir kaba alin. ince olmasina gerek yok. Genis agizli bir bardakla
Ayni tavada susami kavurun. Hindistan cevizi, hamurlar: yuvarlak kesin. Merdane ile hafifce acin.
susam, muskat, badem, kuru iiziim, kakule ve Ortalarina birer yemek kasig1 har¢ koyup, hamurlarin
pudra sekerini mutfak robotunda ¢ekin. bir kenarlarini diger yarilarinin iizerlerine kapatin.

Hamur igin un, ya ve tuzu bir kaba alip Acilmamasi icin kenarlara catal yardimiyla bastirin.

karistirin. Siit ekleyip yogurun. Hamuru Kizartmak icin yagi kizdirin. Hamurlari 2-3 adet
toparlayip buzdolabi posetine koyun. olacak sekilde, parti parti kizartip kagit havlu iizerine
Kabarana kadar 30 dakika, sicak bir yerinde cikarin. Ilindiktan sonra pudra sekeri serpip servis
dinlendirin. yapin.
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em buyuk kis indirimlerini
indirimleri aninda

, Indirim Poylos iI
hem de pa

indirim Paylas sekmesini tiklayin, yakaladiginiz indirimin fotografini cekerek ya da yiikleyerek il/indirim orani/kategori/marka bilgileriyle birlikte paylasin. Paylastiginiz
indirimler kisa bir sure icinde “paylasima uygunluk” onayi alarak yayimlanir. Turkcell Bizce, kullanicilarin paylasim yapabildigi bir platformdur, paylasilan indirimlerin
dogrulugundan, alinan Uriin ya da hizmetten sorumlu degildir.




EV YAPIMI

Hamurun €n Lezzetli, En Cognifi al

/h’\&w\t\ 2(% akarna




‘Makarna, manti denilince akan sular
durur’ diyenlerdenseniz gegin mutfak
tezgahinizin basina; unu, yumurtayi, tuzu
birbirine karin ve sert bir hamur
hazirlayin. Dilediginiz sekilde keserek
keyifle pisirin. Tarifler konusunda da
yemek yazarimiz Mijgan Yurtseven'in
recetelerini rehber edinin. inanin degecek!

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON
Zemin: @neolith_turkiye

Manh

4-6 KiSILIK

HAMUR iCIN
m4 su bardagr +
1 yemek kasigr un

UZERI ICIN

m 1 ¢cay bardag:

ev yapimi domates sos

m 1 su bardagr + m 2 yemek kasigi tereyad
1/4 su bardagi su m 1 tath kasigr kirmizi

m 1 cay kasig tuz toz biber

m 1 adet yumurta m 200 gram yogurt
m 2 dis sarimsak

iC HARCI ICIN

m 200 gram yagsiz kiyma

m Yarim tath kasigi nane
m 1 cay kasigi sumak

m 1 adet kiyilmis kuru sogan ~ mTuz

m Birer tatli kasigi tuz ve

karabiber

Harc¢ icin tiim malzemeyi iyice karistirip kenara alin.

Hamur icin tiim hamur malzemesini yogurup orta
sertlikte bir hamur elde edin. iki bezeye ayirip elinizde
yuvarlayin. Uzerini 6rtiip oda 1sisinda 20 dakika
dinlendirin. Bir adet bezeyi unlu tezgaha alip ve sik sik
unlayarak merdane yardimiyla yuvarlak ve yufkadan
daha kalin olacak sekilde a¢cin. Daha sonra 2X2 em’lik
kareler halinde kesin. Kalan bezeye de ayni1 islemi
uygulaym. Uzerlerine hafif un serpip kenara alin.

Bir adet kare hamurun ortasina harctan koyun.
Hamurun dort ucunu ortada birlestirin. Ya da karsilikl
iki ucu birlestirin. Acilmamasi icin diger kenarlar1

ist iiste getirip bastirarak birlestirin. Kalan hamur
parcalarimi da aym sekilde hazirlayin.

Kaynar tuzlu suda 5-8 dakika haglayin. Delikli kepce
yardimiyla servis tabagina alin.

Uzeri icin domates sosu tavaya alin. Uzerine tereyagi ve
toz biber ilave edin ve kaynayana kadar pisirin.

Yogurda d6viilmiis sarimsak ve tuz katip karistirin.

Mantinin iizerine yogurdu, sonra da domatesli sosu
gezdirin. Nane ve sumak serpip sicak olarak servis yapin.

Makarna

4-6 KiSILIK

m 350 gram cok
amagli beyaz un

m 150 gram sari sert
bugday unu veya

makarnalik ince irmik unu

m Yarim ¢ay kasigi tuz

m 5 adet yumurta
m 1 yemek kasigi zeytinyag

SERVIS ICIN
m 1 su bardagr ev yapimi
domates sos, 2 yemek kasigi zeytinyag,
yarim ¢ay bardag
rendelenmis parmesan peyniri

Unla irmigi karistirip icine yumurtalar1 kirin.

10 dakika yogurun. iki bezeye béliip, her birini
yuvarlayin. Bir adet bezeyi merdane yardimiyla ve
onlii arkali ara sira unlayarak inceltin. Diger bezeyi
de aymi sekilde hazirlayin. Hamurlarin iizerine un
serpip, mutfak havlusu ile 6rtiin ve 10-15 dakika

odaisisinda dinlendirin. Hamurlariniizeri yeteri
kadar kuruyunca, iist iiste koyup genis ve gevsek bir
rulo yaparak dilediginiz kalinlikta kesin. Seritlere
un serpip silkeleyin. Tuzlu kaynar suda 2-3 dakika
haglayip servis tabaklarina alin. Sekil verip
iizerlerine zeytinyaginda cevrilmis domates sos
gezdirin. Parmesan serpip 1lik olarak servis yapin.




EV YAPIMI
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Cin Manhisi

22 ADET

HAMUR iCIN

m 3.5 su bardagi un
m 1.5 su bardagi su
m 1 cay kasigi tuz

iC HARCI ICIN

m 300 gram dana kiyma

m 1 yemek kasigi soya sosu
m 1 tath kasigi rendelenmis
taze zencefil

m 3 dis ezilmis sarimsak

m 1 dal ince dogranmis
pirasa

000

Bambu buharda pisirme kaseniz
yoksa ayni islemi kevgir veya ince
delikli stizgecle de yapabilirsiniz.

OOOOOOOOOOIVOOOOIOIOOOOOOOOOOOOOOOODOD

m 50 gram dogranmis
Frenk sogani veya
6-7 adet taze
soganin ince dallari

SOSICIN

m 2 yemek kasig

soya sosu

m 2 yemek kasig
susam yag|

m 2 yemek kasigi ilik su
m 1 yemek kasigi
kavrulmus susam

1
:

Bu tarif 200 ml’lik su bardagdi 6lcusu ile yapilmistir.

i¢ harciicin tiim malzemeyi karistirip
kenara alin.

Hamur i¢in un, su ve tuzu iyice
yogurun. Uzerini nemli bir bezle
kapatip yarim saat dinlendirin.
Cevizden daha kiiciik olacak sekilde
bezelere ayirip un serpilmis tezgahta
avug icinizle yassilagtirin. Kiiciik bir
oklava yardimiyla uclarini incelterek,
cay tabag biiyiikliigiinde acin. Her bir
hamurun ortasina bir tath kagig1 harg
koyup, kenarlarini ortada birlestirin.

Bambu buharda pisirme kasesini
icinde su kaynayan bir tencerenin
iizerine oturtun. Mantilari kaseye
yerlestirip, bambu kasenin iizerini
kapagi ile kapatin. Ortalama 20
dakika pisirip ocaktan alin.

Sos icin tiim malzemeyi iyice
karistirin. Mantinin iizerine gezdirip
servis yapin.




Ada Cayli Tajarin

4 KiSiLIK

HAMUR iCIN

m 225 gram ¢ok amagli beyaz un
m 75 gram sari sert bugday unu
veya makarnalik ince irmik unu

m 1 cay kasigi tuz

m 12 adet yumurta sarisi
(toplamda 200 gram)

m 3 yemek kasigi su

Hamur i¢in unlar1 ve tuzu
harmanlayip eleyerek stand
mikserine alin. Unun ortasina cukur
acip yumurtalar1 ve suyu ekleyin.
Yumurtalari catal ile karistirdiktan
sonra mikserin cengel aparatini
kullanarak orta devirde calistirin.

Hamur toparlaninca temiz bir tezgaha
alin. Elinizle yaklasik 10 dakika
yogurun, bu asamada epey sert olan
hamur elde edeceksiniz. Dinlenince
yumusayip merdane ile acilacak
kivama gelecektir.

Hamuru bir tabaga alip stre¢ film ile
kaplayin ve yarim saat oda 1sisinda
dinlendirin. Sekiz esit parcaya ayirip
her bir hamuru unlanmis tezgahta ve
merdane yardimiyla yaklasik 100X15
cm boyutunda, uzun dikdortgenler
halinde a¢in. Hamurlar1 gevsek rulolar
yaparak incecik kesin. Ellerinizle
alttan iiste dogru hafifce karistirarak
seritlerin acilmalarini saglayin.

Haglamak i¢cin su ve tuzu biiyiik bir
makarna tenceresine alip, yiiksek 1sida
kaynatin. Makarnayi ilave edin ve
kaynamaya baslayinca 2 dakika daha
haglayin.

Sos icin makarna piserken es zamanl
olarak tereyagini wok tavaya alin. Orta
1s1da yag eriyince ada ¢ay1 yapraklarini
elinizle 2-3 parcaya ayirarak ilave
edin. Yaklagik 1 dakika soteleyin.

Makarnayi kevgir yardimiyla
tencereden alip wok tavaya aktarin.
Alttan iiste dogru karigtirarak
yaklagik 2 dakika pisirin ve ocaktan
alin.

MAKARNAYI ACMAK iCIN
m 4-5 yemek kasigi un ve
irmik karisimi

HASLAMAK iCIN
m 5 litre kaynar su
m 1 yemek kasigr tuz

SOSICIN
m 100 gram tereyagi
m 10 yaprak taze ada cay!

UZERI ICIN
m 100 gram dilimlenmis
parmesan peyniri

Makarnayi servis
tabaklarina aktarin.
Uzerlerine parmesan
ekleyin. Dilerseniz
ada cay1 yapraklariile
siisleyip sicak olarak
servis yapin.




EV YAPIMI

Gilnis

4-6 KiSIiLIK

m 1 adet kdy tavugu

m 6-7 adet tane karabiber

m 2-3 dal maydanoz

m Yarim limonun suyu

m 1 cay kasigr tuz

m 2 adet piyazlik

dogranmis sogan

m 2 yemek kasi§i aycicegi yad
m Yarim ¢ay kasigi

kirmizi toz biber

m 2-3 dal ince kiyilmis reyhan

HAMUR iCIN

m 500 gram un

275 mlilik su

m 1 cay kasigr tuz

m 1 yemek kasigi zeytinyad:
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Hamur icin un, su, tuz ve
zeytinyagini genis bir kaba

alin. Orta sertlikte ve piiriizsiiz

bir hamur elde edene kadar
yogurun. Elinizde yuvarlayip
tizerini mutfak havlusu ile
ortiin ve oda 1s1sinda 20 dakika
dinlendirin. Hamuru elma
biiyiikliigiinde bezelere ayirin.
Bir adet bezeyi tezgaha alin ve
elinizle yuvarlayarak parmak
kalinliginda uzun seritler
yapin. Bu islemi yaparken ara
sira tezgahi ve elinizi unlayin.
Daha sonra iicer santim
boyunda kesin. Kalan bezeleri
de ayni sekilde hazirlayin. Bir
adet hamuru avuclarmizin
icinde yuvarlayin. Sonra

hafif unlanmis tezgaha

koyup parmak uclarmizla
genis tarafindan bastirarak

kendinize dogru yuvarlayarak cekin. Bu
sekilde ici bos hamurlar elde edin. Kalan
parcalar1 da ayni sekilde hazirlayin.
Unlanmis tezgaha alip iizerlerini 6rtiin ve
40 dakika dinlendirin.

Tavugu tencereye alip, iizerine karabiber,
maydanoz, limon suyu, tuz ve iizerini dort
parmak gececek kadar soguk su ekleyin.
Tavuk pisene kadar kaynatin. Tavugu
tencereden alip etini didikleyin.

Sogan ve yag1 tavada kavurun. Uzerine
kirmizi toz biber serpip 1-2 yemek kasi31
tavuk suyu ilave edin ve pigirin. Suyunu
cekince ocaktan alin. Reyhani katip
karistirin.

Gilnislar: tavugun suyunda haslayn.
Pistiklerinde suyun yiizeyine
cikacaklardir. Kepce yardimiyla

servis tabagina alin. Uzerlerine tavuk
parcalarini koyup, soganli sosu gezdirin
ve servis yapin.



Ispanakli Makarna ey R
UnlaniveirmigitharmanlayintBir kapta
4-6 KiSILIK f: S yumil talariciepim. Uzenineispanak puresr:r
: WZu katiplanstimnsDahasonia unim i
400 gram gok amagli beyaz un karisimailaveedipspatula yardlmlyla'
150 gram sari sert bugday unu kanstinin, Sertbir: hamurelde'edene k?ld.?\?.;
veya makarnalik ince’irmik unu yogurun Bu a§amada gerekirs'e bi‘i’lhz.‘:& :
3 adet biyik boy yumurta A
120 gram pure ispanak a4.” .
1 cay kasigi tuz, e S dalkikadinlendiring Bil adet bezeyi unfu_,:-.-_ :
100 gram tereyag B.” .. tezgah ii_zerinde vemerdaneyandimiylas
A~ T L yuﬂ(adan dahakalin olacak §ekilde aglr'l -

Uzerlerlne i’ :

1' SEnpip, 10 dakika dmlendlrm L.

ha sonralincenizuniseritler halmde ",

gesm uloisekiinde yuvarlaylp unlamm§
L duzibir zemmde 1isaat dinlendlrm;- £y

4
®  Tuzlukaynan suda 253 daklka ha§la' i

Tereyagini Selity makarn‘
kepceyle ekleyins da‘kik{i 1
ocaktanalin, Damak zeif‘k‘imze gore
lizerine rendelenm1§ parmesan’’
PRI SETpIPSErvSyapIt =
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GUZEL SEYLER

Kahveli
Halka Kurabiye

20 ADET

75 gram findik

125 gram oda i1sisinda tereyag
80 gram toz seker

1 adet yumurta

1 yemek kasigr granil kahve

1 yemek kasigr sicak su

2 su bardagi elenmis un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

UZERI ICIN
1 yemek kasigi toz seker

Findig1 mutfak robotundan gecirip
un haline getirin.

Tereyag1 ve toz sekeri ¢cirpma teli ile
2-3 dakika cirpin. Uzerine yumurtay:
ekleyip 2-3 dakika daha

cirpin
Kahveyi sicak suda eritiﬂ'la

katin ve karistirin.

Tarifler
200 ml'lik
su bardag |
Sleisiyle
yapilmistir.. |
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Un, kabartma tozu ve vanilyay1 harmanlayip
eleyin. Daha sonra tereyagh karisima ekleyin.
Elinizle yogurarak yumusak kivamli bir hamur
elde edin. Buzdolabinda 30 dakika dinlendirin. 20
esit parcaya boéliip, 10 cm uzunlugunda ¢ubuklar
yaparak iki uclarim birlestirerek halka sekli verin.

Pisirme kagidi ile kaplanmis firin tepsisine
aralikh olarak yerlestirin. Uzerlerine toz seker
serpin. Onceden 1sitilmis 170 derece firinda
kizarana kadar yaklasik 15 dakika pisirin. Ilik
veya soguk olarak servis yapin.

% Kurabiyeleri
pisirdikten sonra . .
soguyana kadar pistigi
tepsinin iginde bekletin.
Sicakken yumusak olan
kurabiyeler soguyunca

gevreklesecektir.



Tutfuligun 2
Hrﬂb \\j/?/ H&L ——

‘Un, yag ve sekerle yapilan —elbette tuzlusu da var- ¢esitli bicimlerdeki gevrek
coreklere verilen ad kurabiyedir’, diyor sézlikler. Cogumuzun aklina ilk gelen ‘un
kurabiyesi’, ‘cevizli kurabiye’, ‘acibadem kurabiyesi’ olsa da yemek yazarimiz Mijgan
Yurtseven'in tarif defterinde yer alan receteler de klasik kurabiyeleri aratmayacak
kadar lezzetli.

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON
Zemin: @neolith_turkiye

Yulafli, Tar¢inh Kurabiye
15 ADET o

Yarim su bardagi ceviz ici

1 su bardagi yulaf unu

1 su bardagi un

1 tath kasigr targin

125 gram oda 1sisinda tereyad
1/4 su bardagi pudra sekeri

UZERIiCIN
2 yemek kasigr pudra sekeri
1 tath kasigr targin

Ceviz icini mutfak robotunda ufalayn.

Yulaf unu, un ve tarcini birlikte biiyiik bir kasenin
icine eleyin.

Tereyag1 ve pudra sekerini baska bir kasenin icinde
krema kivamina gelene kadar karistirin. Uzerine
unlu karisimi yavas yavas ekleyin. Ele yapismayan
yumusak kivamli bir hamur elde edene kadar

yogurun.
Cevizi ilave edip yogurmaya devam edin. Hamurdan yaklagik 15-17 dakika iizerleri hafif pembelesene
ceviz boyutunda bezeler koparip elinizde yuvarlayin. kadar pisirin.

Kerebic kalib1 veya dilediginiz kaliplarla sekil verin. {zeri icin pudra sekeri ve tarimi kiiciik bir tabakta

Pisirme kagidi ile kaplanmis firin tepsisine aralikli harmanlayin. Kurabiyeler sicakken bu karisima
olarak yerlestirin. Onceden 1sitilmig 175 derece firinda bulayin. Ilindiktan sonra servis edin.
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GUZEL SEYLER

Anne
Kurabiyesi
30-32 ADET

1 su bardagi toz seker

1 adet orta boy yumurta + 1 adet
yumurtanin beyaz

Yarim su bardagi zeytinyag

Yarim su bardagi oda isisinda yogurt
1 adet lime veya limonun rendelenmis
kabugu

4-4.5 su bardagr elenmis un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

UZERI ICIN
1 adet orta yumyrtanin sarisi
1 yemek kasi§i toz seker
30-35 adet badem

#* Tom kurabiye
hamurlarini
pisirmeden dnce
buzdolabinda
sogutun. Bu sogukluk
kurabiyeye
gevreklik
katacaktir.

4 subardagi un, kabartma tozu
ve vanilyay1 karistirin. Daha
sonra yavas yavas sivi malzemeye
ekleyin. Bu asamada elinizle
yogurmaya baslayin. Yumusak
kivamly, ele yapismayan bir
hamur elde edene kadar
yogurun. Gerekirse kalan yarim
su bardagiunu da ekleyin.

Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde
~ parcalar koparip 15 cm’lik rulolar
yapin. Daha sonra sag orgiisii
sekli verin.

Pisirme kagidiile kaplanmis
firin tepsisine aralikli olarak
yerlestirin. Uzerlerine

Yogurrlna kabina tereyagini alin. yumurta sarisi siiriip, seker
Sekeriilave edip ¢atal veya ¢cirpma teliile serpin ve badem yerlestirin.
°  kanstirin. Yumurtalari ilave edip iyice karistirin. Onceden isitilmig 175 derece
' Zeytinyagi, yogurt, lime veya limon firinda kizarana kadar
kabugunu katip malzemelerin birbirine yaklasik 20 dakika pisirin.
iyice karismasini saglayin. Ilik olarak servis yapin.
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Karamel Dolgulu,
Kakaolu Kurabiye

20 ADET

125 gram oda isisinda tereyagi
1 su bardag esmer seker

1 adet biyik boy yumurta

1 paket vanilya

2 su bardagi un

Yarim su bardag kakao

1 su bardag karamel

Tereyag1 ve esmer sekeri krema
kivamina gelene kadar mikser
yardimiyla ¢irpin. Yumurtay:
ekleyip 2-3 dakika daha

cirpin. Vanilya, un ve kakaoyu
harmanlayip eleyin ve siv1
karisima ekleyip yogurun.

Hamurdan ceviz biiyiikliinde
bezeler koparip elinizde
yuvarlayin. Pisirme kagidiile
kaplanmis firin tepsisine aralikli
olarak yerlestirin.

Ortalarina parmaginizla
bastirarak oyuklar acin.

Onceden 1sitilmis 175 derece
firinda 10 dakika pisirin.
Kurabiyeleri firindan aldiktan
sonra tamamen soguyunca
oyuklara birer cay kasig1 karamel
doldurun ve servis yapin.

EV YAPIMI
KARAMEL

200 ml krema

90 gram tereyagi
375 gram toz seker
25 ml su

Krema ve tereyagini sos tenceresine alip kisikisida  Kremal: tereyagh karisimi yavas yavas sekerli karisima

tereyagi eriyene kadar karistirin. eklerken bir yandan da karistirin. Bu asamada sekerli
Baska bir sos tenceresine seker ve suyu alip kistk kz.ar1§1m (;(.)k sicak oldugundan elinize sicramamasina
1sida ve karistirmadan yaklasik 15 dakika, seker dikkat edin.

eriyene kadar 1sitin. Koyu altin rengini alinca Karisimi tekrar ocaga alip, kisik 1s1da koyulasip kivam
ocaktan alin. Karamelin tadinin ac1 olmamasi icin alana kadar yaklasik 8 dakika pisirin. Ilininca kavanoza
cok pisirilmemeye 6zen gosterin. alin. Kullanincaya kadar serin bir yerde saklayin.
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GUZEL SEYLER

% Kurabiye
yapiminda

i kullanacaginiz yogurt
Parmesan Peynirli ve yumurta gibi
. malzemelerin oda
Kare Kurablye isisinda olmasi icin
Lo yarim saat once
6-8 KISILIK buzdolabindan

- cikarin.
150 gram tereyagi
1 ¢ay kasigr kirmizi toz biber
Yarim cay kasigr zerdegal
1 adet yumurta
2 yemek kasigi rendelenmis parmesan peyniri
2 su bardagi un (250 gram)
1 ¢ay kasigr tuz
1 cay kasigr toz seker

UZERI ICIN

1 adet yumurtanin sarisi

1 yemek kasigi mavi hashas

1 yemek kasigr kurutulmus kekik

Tereyagini eritin. Ilininca toz
biber ve zerdecali ilave ederek
karistirin. Yag tamamen
soguyunca yumurta ve parmesan
peynirini ekleyip cirpma teliile
karistirin. .

Elenmis un, tuz ve toz sekeri
harmanlayip yumurtali karisima
ilave edin. Ele yapismayan
yumusak kivamli bir hamur elde
edene kadar yogurun.

Hamuru pisirme kagidi iizerinde
yarim cm kalinligina gelene
kadar merdane yardimiyla acin.

Kiiciik kare kaliplarla sekil verin. Pisirme kagidi ile kaplanmus firin tepsisine yerlestirip, iizerlerine
Kenarlardan artan hamurlari da yumurta sarisi siiriin. Hashas ve kekik serpip, 6nceden 1sitilmis
toparlayip hamur bitene kadar 180 derece firinda yaklasik 20 dakika kizarana kadar pisirin. Tamamen
ayni islemi uygulayn. soguyana kadar tepside bekletin. Daha sonra servis yapin.

- -
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Yer Fistikh Mekik Kurabiye

6-8 KiSiLIK

1 su bardagr yer fistig

1 su bardagr kurutulmus sari Gzim
125 gram eritilmis tereyag:

2 yemek kasigi yogurt

1 adet yumurta

1 adet turung veya portakalin
rendelenmis kabugu

2.5 su bardagi karakilgik tam bugday unu
1 tath kasigr targin

Yarim cay kasigi toz karanfil

1 paket kabartma tozu

UZERI ICIN
1-2 yemek kasigi targin

Kabuklar1 soyulmus fist1g1 pisirme kagidi ile kaplanmis
firin tepsisine tek sira halinde yerlestirin. Onceden isitilmig
150 derece firinda yaklasik 15 dakika kavurun. Mutfak
robotundan gecirip kenara alin.

Uziimii ezip macun kivamina getirin. Tereyagini genis

bir yogurma kabina alin. Uzerine yogurt, yumurta ve

turung veya portakal kabugunu ilave edin. Homojen bir
kivama gelene kadar ¢irpma teli ile karistirin, Uziimii katip
yogurmaya baslayin. Un, tarcin, karanfil ve kabartma tozunu
harmanlayn. Eleyerek karisima ilave edin. Tok bir hamur
elde edene kadar yogurun.

Fistig1 katip yeniden yogurun. Hamurdan ceviz
bityiikliigiinde bezeler koparip, mekik sekli verin. Uzerlerini
catal ile cizip, pisirme kagid1 ile kaplanmus firin tepsisine
aralikli olarak yerlestirin. Onceden 1sitilmug 175 derece
firinda, kizarana kadar yaklasik 20 dakika pisirin. Sicakken
tizerlerine tarcin serpin. Ilik olarak servis yapin.
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HALK MUTFAGI

\ .. .
>okar Lezrzeter)

Ahsap tablanin Gzerinde sira sira dizilmis simit, catal ve agma.
Kimi ¢citir citir kimi ise yumusacik ve sicacik. Yanina en gizelinden bir dilim
beyaz peynir ve tavsankani ¢cay. Mis gibil Bu nefis hamur isi cesitlerinin tarifi
isinin pir-i, Karakdy'in simgesi, Tarihi Karakéy Galata Simitgisi‘/nden.

Q (

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON
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Tarihi Karakdy Galata Simitgisi’nin
sahibi Filiz Ozdemir.
Kemankes Karamustafapasa Mahallesi
Mumhane Caddesi No: 47 Beyoglu
istanbul
021224477 75

Simit

10 KiSiLIK

HAMUR iCIN

1 kg simitlik un

35 gram tuz

15 gram yas maya
500-600 ml su

UZERIiCIN

1 su bardag su ile inceltilmis
keciboynuzu pekmezi

400 gram susam

Un, tuz ve mayay1 karistirin. Yumusak
kivamli bir hamur elde edene kadar suyu
yavasca seferine 50 ml olacak sekilde
dokiin. 15 dakika yogurup, iizerini kapatin.
Odasisinda 30-35 dakika dinlendirin.

Hamurdan 50 gramlik iki beze koparin.
Bir adet bezeyi unlanmis diiz bir zeminde
ellerinizle ince uzun karis uzunlugunda
yuvarlatin. Diger bezeyi de ayni sekilde
hazirlayn. iki hamurun uclarim
birlestirip orgii sekli verin. Kalan hamuru
da aymi sekilde hazirlayin.

Simitleri pekmeze batirip tel iizerine
cikarin. Pekmez siiziildiigiinde susam
serpin. Firin tepsilerine aralikli olarak
yerlestirin. Onceden 1sitilmig 200-220
derece firinda 7-8 dakika pisirin. Sicak
veya ilik olarak servis yapin.

: “2:

MERAKLISINA

Pekmeze bulanan, tas firinlarda, odun atesinde
pisirilen istanbul simidinin disinda bakin hangi
sehirlerin simitleri Gnl{. izmir’in ‘gevrek’ adiyla bilinen
simidi iki kez pisiriliyor. ‘Kerkeli’, kel simit’ de
denilen Rize'nin simidi ise susamsiz. Beypazari'nin
susami bol simidi Rize'nin simidi gibi bayatladiginda
dis kiracak kadar sertlesiyor.

Ankara’nin simidi de pekmezli. Trabzon’un simidi
digerlerine gore biraz daha kii¢lk bir boyuta sahip.
‘Kirmizi simit’ olarak bilinen Osmaniye simidi
yaninda salgamla iyi bir ikili. Kalabak suyuyla
tatlandirilan Eskisehir simidi digerlerine gore biraz
daha koyu bir renge sahip.
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HALK MUTFAGI

Catal

10 KiSiLiK

1 kg un
2 adet yumurta
25 gram aygicedi yagdi
20 gram tereyagi
100-150 ml su
15 gram tuz
20 gram toz seker

UZERI ICIN
5 adet yumurtanin saris
2 yemek kasigi ¢érek otu

Un, yumurta ve yaglari karistirip sert kivaml bir
hamur elde edin. Azar azar su ekleyip karistirmaya
devam edin. Tuz ve sekeri katip yogurun.

Hamurdan 3 adet ceviz biiyiikliigiinde beze
koparin. Diiz bir zeminde ayr1 ayr1 yuvarlayip
silindir sekli verin. Uclarini birlestirin. Kalan

hamuru da ayni seklide hazirlayip firin tepsilerine
aralikli olarak yerlestirin.

Uzerlerine yumurta sarisi siiriip ¢corek otu serpin.
Onceden 1sitilmig 240 derece firinda 8-10 dakika
pisirin. Ilik olarak servis yapin.
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LL2.+6-8 KiSILIK

2 adet yumurta
Yarim cay bardagi toz seker
1 su bardag ilik sit
1 su bardagi aygicegi yagi
3.5 su bardagi un
1 yemek kasigr instant maya
1 tath kasigr mahlep
1 tath kasigr tuz

HAMURLARA SURMEK iCIN
50 gram tereyagi (oda isisindan
daha yumusak ama erimemis olmali)

UZERI iGIN
Corek otu

Yumurtalardan birinin akini ve sarisim ayirin.
Sarisini iizerine siirmek icin kenara koyun. Akimi
genis bir kaba alin. Uzerine kalan malzemeyi ilave

edip yumusak bir hamur elde edene kadar iyice

yogurun. Kabin iizerini strec filmle kapatin ve 1.5 saat
oda isisinda hamur iki kati biiyiikliige erisene kadar
mayalandirin. Hamurdan yumurta biiyiikliigiinde
parcalar koparin. Elinizle acarak oval sekil verin.
Uzerine firgaile 1 cay kagig1 tereyagi siiriin.

Hamuru rulo yapip iki ucundan tutarak
ters yonlere burarak ¢evirin ve uclarim birlestirerek
halka sekli verin. Kalan hamurlari1 da ayni sekilde
hazirlayin. Aralikli olarak tepsiye dizin.
Uzerlerinin kurumamasi icin strec film 6rterek
yarim saat mayalanmaya birakin.

Ayirdiginiz yumurta sarisini ¢irpin ve kabaran
hamurlar: sondiirmeden nazikge iizerlerine siiriin.
Corek otu serpin. Onceden 1sitilmis 180 derece firinda
iizerleri kizarana kadar pisirin.
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DUNYA KADAR SADE
BIR YASAM!

—

Belcim Bilgin ile uzrnan konuklarin yer aldigi
Diinya Kadar Sade video serimizle; karmasiklasan
hayati sadelestirmek artik mimkdin.

Siz de sadelesme yolculugumuza katilin,
zamani ve harcamalarinizi akilli yénetmeye baslayin.

Diinya Kadar Sade serisini izlemek icin:

@¥apiKrediworld u EYapiKredi

G2 YapiKredi

DUNYA KADAR WORLD




MUTFAK OKULU

76

Sivi hamur kategorisinde yer alan, tatl ve tuzlu
cesitleriyle bircok tarifle kombinlenebilen krep,
basta kahvalti olmak Gzere tim &ginlerin favorisidir.
Benzer yapidaki akitma ve pancake tarifleriyle

birlikte krebin nasil hazirlandigina birlikte bakalim!
@ YAPIM: MELIS COLAK-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON
/I/\&L%l y&L Ly

HAMURU iCIN TAVAYI YAGLAMAK iCIN
2 adet yumurta Tereyag

KREP 2 su bardag sit

2 su bardagi un

6-8 KisiLiK 1 cay ka§|gl tuz

Unu eleyin veya hamuru hazirlayacaginiz kaseye
hafifce yukaridan dokiin.

Yumurtalari ekleyin.

Akigkan bir hamur elde edene kadar yavasca s ekleyip
karistirin.

Son olarak tuzu ekleyin ve tamamen piiriizsiiz bir
kivam alana kadar mikserle veya tel ¢cirpiciile ¢irpin.
Buzdolabinda en az 2 saat bekletin.

Yapismaz yiizeyli tavay isitip icine bir miktar
tereyagini fircayla siiriin.

Krep harcindan kiiciik bir kepce dolusu alip egik
tuttugunuz ve icine bir miktar tereyag: siiriilmiis
tavanin ortasina dokiin.

Tavay1 kendi ekseninde hizla déndiiriip harciince
olacak sekilde yayin. Uzerinde baloncuklar olusmaya
basladiginda cevirin ve diger tarafini pisirin. Her 3
krepten sonra tavay1 yaglayarak isleme devam edin.

I




Hem krep
hem pancake hayal W
glct ile gelistirilmeye
cok musait tariflerdir.
Hem iclerine
eklenebilecek
malzemeler hem de
sunumlariyla
ilgili.

-

YABAN MERSINLI VE |

YULAFLI PANCAKE! \!

4 yemek kasigi yulaf unu

1 adet yumurta

Yarim su bardagr sit
Yarim paket kabartma tozu
1 tutam tuz

1 tutam toz seker

Tereyagi

SUNUM ICIN

Yaban mersini
Hindistan cevizi kremasi
Corek otu

i T _.|- |
WL g

Tarifte yulaf ununun yerine taze olarak
cekilmis yulaf ezmesi de kullanabilirsiniz.
Yulaf unu, yumurta, siit, kabartma tozu,
tuz ve sekeri tel cirpiciile ¢irpin.

Hafifce tereyag siiriilmiis tavaya 2 yemek
kas1g1 dolusu harctan dokiip bir cay tabag:
biiyiikliigiinde olacak sekilde yayin. Her
iki tarafim pisirin. Tiim malzemeyi bu
sekilde hazirlayin.

Hindistan cevizi kremasi, yaban mersini
ve ¢corek otuyla birlikte servis yapin.

Anadolu’nun
sevilen tatlarindan
biri olan akitmanin

tarifi ise soyle;

AKITMA

6 KiSIiLIK

MALZEMELER
1 su bardagi yogurt
1 su bardag sut
3 adet yumurta
1.5 su bardagi un
1 cay kasigr karbonat
1 tutam tuz
Tereyagi

iC HARCI ICIN
Tulum peyniri
Bal
Domates
Maydanoz

Siit, yumurtalar,
yogurt, un, karbonat
ve bir tutam tuzu
biiyiik bir kasede
iyice karistirin.
Koyu, akigkan bir
hamur elde edin.

Tavay1 cok az tereyagi
ile yaglayin. Hamurun
bir kepce dolusu ka-
darin tavaya dokiin.
Hamurun tavanin her
yerine esit dagilmasi
icin tavay1 saga sola
hafifce sallayin. Hamur
’g6z g6z’ oldugunda
diger tarafini ¢evirip
pisirmeye devam edin.
Uzerine isteginize
gore tereyagi, tulum
peyniri, domates,
yesillik ekleyin.
Rulo seklinde sarip
servis yapin.

. SIRA DISI PANCAKE VE KREP TARIFLERINiZi BIZE GONDERIN, INSTAGRAM HESABIMIZDA TUM OKURLARIMIZLA PAYLASALIM!
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Simit, borek, ¢orek, pide, pizza, ekmek, kurabiye, kek gibi envai ¢esitte
hamur isi cesitleriyle Unli lezzet adreslerini mercegimize aldik.
Alisverislerinizi gonul rahathigiyla yapip bu nefis tatlari afiyetle yiyebilirsiniz!

KUBRA ALTAY

ANKARA

Elizinn Patisserie
Kavaklidere Mahallesi
Tunali Hilmi Caddesi No: 81
Cankaya Ankara

0312 427 40 44

Emin Usta

Kale Mahallesi Koyunpazari
Yokusu No: 48 Samanpazari
Altindag Ankara

0312 310 27 12

Funda Pastaneleri
Gaziosmanpasa Mahallesi
Ugur Mumcu Caddesi Kuleli
Sokak No: 91 Cankaya
Ankara

0312 436 46 56

Pizza Il Forno

Yildizevler Mahallesi 720.
Sokak No: 2/B Cankaya
Ankara

031244017 67

Ye-An Pidecisi

Kazim Karabekir Caddesi
Ozer Han No: 31 Altindag
Ankara

0312 34191 81

Zigana Pide

201. Cadde Erciyes isyerleri
Sitesi No: 6 Macunkoy
Ankara

0312 387 09 99

ANTALYA

A La Vita Pizza

Fener Mahallesi Fener
Caddesi No: 45 Muratpasa
Antalya

0545 324 55 50

Bitath Bituzlu - Pastane
Arapsuyu Mahallesi Akdeniz
Bulvari No: 19 Konyaalti
Antalya

053057559 69

Borekei Tevfik

Sinan Mahallesi Peker
Caddesi 1255. Sokak Ay is
Hani Muratpasa Antalya

0242 2415813

Gazetta - Pizza

Barbaros Mahallesi Hesapgi
Sokak No: 30 Kaleigi Antalya
0242 247 56 76

Go6emen Bérek

Ulug Mahallesi 24. Cadde
Kemal Bulvari No: 114/A
Konyaalti Antalya

0242 229 20 09

Il Vicino Pizzeria
Tuzcular Mahallesi Pasa
Camii Sokak No: 12 Kaleigi
Antalya

0242 244 40 53

Pizza Argentina

Hasim iscan Mahallesi
Recep Peker Caddesi No: 12
Muratpasa Antalya

0242 247 49 92

Sade Patisserie

Yesilbahge Mahallesi
Portakal Cigegi Caddesi No:
49/c Muratpasa Antalya
0533342 04 93

Sakarya Pide

Yiksekalan Mahallesi Fethi
Okyar Caddesi No: 16/A
Muratpasa Antalya

0242 32147 O7

Schiller - Pizza

Guzeloba Mahallesi
Havaalani Caddesi No: 47/A
Muratpasa Antalya

0242 324 93 24

Unliioglu Baklava - Tath
Yesilbahce Mahallesi Metin
Kasapoglu Caddesi No: 1B
Konyaalti Antalya

0242 229 25 86

BODRUM

Aktur Simitgisi - Firin
Glmbet Mahallesi Atatlirk
Bulvari Caddesi Bodrum
Mugla

0252 36379 86

Arka Pizza

Carsi Mahallesi Dr. Ekrem
Uslu Cikmazi No: 11/1-5
Bodrum Mugla

0252 316 28 57

Bitez Firini

Bitez Mahallesi Atatlirk
Caddesi No: 53 Bodrum
Mugla

0252 36377 37

Eksi Maya - Firin

Konacik Mahallesi Adliye
Caddesi Adalet is Merkezi
No: 17A/6 Bodrum Mugla
0533 308 38 61

PizzaC

Tlrkbiki Mahallesi Gaffur
Kaynar Caddesi 88. Sokak
No: 11/A Bodrum Mugla
0252 377 60 66

Pizzeria Luca

Umurga Mevkii Mandalin
Sokak Bodrum Mugla
0542 252 04 42

Sabriye - Pastane
Atatlrk Bulvari No: 25
Bodrum Mugla

0252 363 92 23

Siinger Pizza

Eskicesme Mahallesi Neyzen
Tevfik Caddesi No: 162/B
Bodrum Mugla

0252 316 08 54

Yunuslar Karadeniz Firini
Carsl Mahallesi Tarkkuyusu
Mahallesi No: 61 Bodrum
Mugla

0252 316 51 01

BURSA

Aci Dayi-Cantik

Kayhan Mahallesi Kayhan
Bogazi Sokak No: 11
Osmangazi Bursa

0224 22154 89

inang Firini
Muradiye Mahallesi 2. Murat

Caddesi No: 4 Osmangazi
Bursa
0224 22129 49

Pasto

Akpinar Mahallesi Hanci
Caddesi No: 6 Osmangazi
Bursa

022424145 21

Pidecioglu

Kayhan Mahallesi Kayhan
Caddesi No: 73 Osmangazi
Bursa

0224 22128 83

ISTANBUL

7-8 Hasanpasa Firini
Sinanpasa Mahallesi Sehit
Asim Caddesi No: 8 Besiktas
istanbul

0212 26197 66

240 Derece
Klgukbakkalkéy Mahallesi
Aga Sokak No: 13/A Atasehir
istanbul

0542 244 02 40

400 Derece Pizza
Tesvikiye Mahallesi Avukat
Sireyya Agaoglu Sokak No:
13/A Sisli istanbul

0212 5112109

Asuman

Caferaga Mahallesi Moda
Caddesi Sair Nefi Sokak No:
9/a Kadikéy istanbul

0216 345 05 26

Bafra Pide

Kiziltoprak Mahallesi Hasan
Amir Sokak No: 21 Kadikoy
istanbul

0216 349 49 99

Bahar Pastanesi
Tegvikiye Mahallesi Firin
Sokak 1/B Sisli Istanbul
0212 240 57 70

Balkan Tulumba
Alibeykoy Mahallesi

Gaziosmanpasa Caddesi No:



2 Eyiip istanbul
0212 627 45 41

Baylan Pastanesi
Caferaga Mahallesi
Muvakkithane Caddesi No:
19 Kadikdy istanbul

0216 346 63 50

Bogazkesen Simit Firini
Tomtom Mahallesi
Bogazkesen Caddesi No: 65
Beyoglu istanbul

0212 244 40 59

Ceviz Agaci

Kosuyolu Mahallesi Muhittin
Ustiindag Sokak No: 85
Kadikdy istanbul

0216 33918 26

Cortiletto Pizzeria and Bar
Tesvikiye Mahallesi Ahmet
Fetgari Sokak No: 22 Sisli
istanbul

0212 224 05 55

Ergiin

Burgazada Mahallesi Gezinti
Caddesi Adalar istanbul
0216 38116 09

Evin Unlu Mamuller
Balat Mahallesi Vodina
Caddesi No: 82 Fatih
istanbul

021252486 11

Foodie

Tesvikiye Mahallesi
Glizelbahge Sokak No: 23
Sisli istanbul
02122315113

Gun Bakery

Sinanpasa Mahallesi Sair
Nedim Caddesi No: 34
Besiktas Istanbul
02122607078

Hacapuri Pide
Hasanpasa Mahallesi
Fahrettin Kerim Gokay
Caddesi No: 11 Kadikoy
istanbul

0216 450 23 00

Hayvore Pide

Kuloglu Mahallesi
Turnacibasi Sokak No: 4
Beyoglu istanbul
021224575 01

inci Pastanesi

Sehit Muhtar Mahallesi
istiklal Caddesi Mis Sokak
No: 18/A Beyoglu istanbul
0212 243 2412

Katmerci Zekeriya Usta
Watergarden Barbaros
Mahallesi SUmbul Sokak No:
2 Atasehir istanbul
053221477 61

Lider Pide
Tepelstl Mahallesi Poyraz
Caddesi No: 36 Umraniye

istanbul
0216 314 5112

Linden Patisserie

Tesvikiye Mahallesi Ihlamur
Nisantasi Yolu No: 22/A Sisli
istanbul

021224110 20

Metre Pizza

Caddebostan Mahallesi
Ogln Sokak No: 2 Kadikoy
istanbul

0216 350 3160

Miss Pizza

Kilicali Paga Mahallesi
Havyar Sokak No: 7 Beyoglu
istanbul

02122513279

Naan Bakeshop
Caferaga Mahallesi Moda
Caddesi No: 113 Kadikoy
istanbul

0850 22170 99

Nazar Pastaneleri

Ferikdy Mahallesi Kurtulus
Caddesi No: 182/B Sisli
istanbul

0212 225 27 46

Nilly’s

Fulya Mahallesi Celal Atik
Sokak No: 2/3 Sisli istanbul
05412231018

Ortakoy Firini
Mecidiye Mahallesi Eski
Bahge Sokak No: 26/A
Besiktas Istanbul
021223610 10

Ozkaradeniz Pide
Cumhuriyet Mahallesi
Siracevizler Caddesi
Harzemsah Sokak No: 6/A
Sisli istanbul

0212240 82 94

Peleki

Tesvikiye Mahallesi Sakayik
Sokak No: 13/D Sisli istanbul
0212 241 66 56

Pizza Emirgan

Emirgan Mahallesi Sakip
Sabanci Caddesi No: 14
Sariyer istanbul

0212 277 88 87

Pizzeria Pera
Asmalimescit Mahallesi
Gonil Sokak No: 6 Beyoglu
istanbul

0212 243 86 43

Sakarya Tatlicisi
Hlseyinaga Mahallesi Dudu
Odalari Sokak No: 3 Beyoglu
istanbul

0212 249 24 69

Savoy Pasta Evi

Cihangir Mahallesi
Siraselviler Caddesi No: 91/A
Beyoglu istanbul

02122491818

Tarihi Galata Simit Firini
Kemankes Karamustafa Pasa
Mahallesi Mumhane Caddesi
No: 47 Beyoglu Istanbul
02122447775

Tarihi ismail’in

Has Ekmek Firini

Aziz Mahmut Hidayi
Mahallesi Halk Caddesi No:
28 Uskiidar istanbul

0216 32156 88

Tarihi Kasimpasa Borekgisi
Cami Sokak No: 15
Kasimpasa Beyoglu istanbul
0212 25510 57

Tarihi Kiregburnu Firini
Kiregburnu Mahallesi Haydar
Aliyev Caddesi No: 48
Sariyer istanbul

0212 26210 59

Tophane Tarihi Tas Firin
Eylp Merkez Mahallesi Eylip
istanbul

0212 563 07 59

Zucca Pizza

Bozkurt Mahallesi Baruthane
Caddesi No: 7 Sisli istanbul
0212 24777 01

IZMIR

Alakoy Pastanesi
Alagati Mahallesi 1020.
Sokak No: 2 Cesme izmir
0532170 4016

Alsancak Dostlar Firini
Kibris Sehitleri Caddesi No:
120 Alsancak Konak izmir
0232 42192 02

Arpage Pastanesi

Kaltir Mahallesi 1388. Sokak
No: 5 Konak izmir

0232 422 40 04

Asude Simit&Boyoz Firini
Alacati Mahallesi Atatlirk
Bulvari No: 63/A Cesme
izmir

0232716 02 98

Beyaz Firin

Tokoglu Mahallesi
Kemalpasa Caddesi Alacati
Cesme izmir

Can Pastanesi
Alagati Mahallesi 1002.
Sokak No: 9 Cesme izmir

Dost Pide

Celal Bayar Mahallesi 5152.
Sokak No: 27 Cesme izmir
0232723 20 59

Haktanir Pide Firini
Yeniglin Mahallesi 1313.
Sokak No: 8 Konak izmir
0232 484 92 87

imren Pastanesi

Alacati Mahallesi Kemalpasa
Caddesi No: 65 Cesme izmir
0232716 83 56

Keskin Firin

ismetpasa Mahallesi Hasan
Ali Ytcel Bulvari No: 2/E
Cesme izmir

0232716 0139

Kirim Cig Boérekgisi
384. Sokak No: 30
Bayramyeri Konak izmir
0232 250 33 61

Leone Patisserie

Haci isa Mahallesi Necati
Cumali Caddesi No: 19 Urla
izmir

0232 754 66 55

Mehmet Helvaciogullari -
Tath

Altinordu Mahallesi
Anafartalar Caddesi No: 870
Konak izmir

0537 485 28 98

Nil Pasta Salonu
Mithatpasa Caddesi No:
325/ A Narlidere izmir
0232 23816 56

Numan Pide

876. Sokak No: 8
Kestanepazari Kemeralti
Konak izmir

0232 489 70 89

Osman Usta Antalya
Borekeisi

853. Sokak No: 13/A
Kemeralti Konak izmir
0232 489 35 42

Oztat Kardesler Lokma
Anafartalar Caddesi No: 735
Basmane Konak izmir

0232 484 91 36

Reyhan Pastanesi

Mustafa Bey Caddesi No: 24
Alsancak izmir

0232 422 28 02

Rumeli Pastanesi

ismet inénii Mahallesi 3435.
Sokak No: 46 Cesme izmir
0232 712 67 59

Selanik Pastanesi
Alacati Mahallesi Ugur
Mumcu Caddesi No: 6D
Cesme izmir

0554 2713416

Tarihi Basmane Firini
Faikpasa Mahallesi
Anafartalar Caddesi No: 850
Konak izmir

0232 483 04 52

Tongiil Pide Salonu
Mimar Sinan Mahallesi
Odemis izmir
02325457375
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GUZELLIK iICIN YENi TRENDLER

Amway, glizellik Grlnleri markasi Artistry
Studio’nun yeni koleksiyonunu tanitti.
Hem glindiiz hem de gece makyajlarinda
kullanilabilebilecek renkler ve 6zellikler ilgi cekici.

EGZOTIiK TATLAR

Avsar Maden Suyu’nun yeni Urlinleri
olan mango ve ananas aromali
cesitleri, dUgslk seker oranina ve
kivaminda bir aromaya sahip. Yaz
mevsiminin de gézdesi olmaya aday!

&

GIDA ATIKLARI
GUBREYE
DONUSUYOR
Mutfak atiklarinin
israf olmamasi igin
yola ¢ikan Biorfe
kurucusu Hasan

ilgen, Japonlar’in

¢Op tursusu
anlamina gelen ‘bokashi’ ydontemini kullanarak
yepyeni bir Griine imza atti. Mutfaktan ¢ikan
atiklari 6zel Uretilmis komposter bidon ve
kovalarinda toplayip fermente ederek, kompost
olusumunu organik 6zel bir siviyla hizlandiriyor.

TEK TUSLA TAM KIVAMINDA!

Bosch Serie 8 ankastre firinlarindaki PerfectBake
sensord, hamur islerini piserken kontrol etmeye
gerek kalmadan, pisme slrecini nem seviyesine gore
ayarlayarak olmasi gereken kivama ulastiginda firinin
otomatik olarak kapanmasini sagliyor.

GEL - GIT
TIDAL WAVES

BELIRSIZLIKTEN iLHAM ALANLAR

Belirsizlikten ilham alanlar
Leyla Emadi, ilk kisisel sergisi Gel-Git ile
son bir yilda yasadigi zorunlu degisimler
ve toplumsal sorunlarla ¢alismalarinin nasil
evrildigini gosteriyor. Sergide yer alan
calismalarinda; konfor alanlarinda yasarken
ansizin karsimiza ¢ikabilecek bocalamalarimiz
ve duygu durumlarindaki inis ¢ikiglara da
dikkat cekmek istiyor. Mixer’in proje odasinda
yer alan sergiyi 16 Subat - 3 Nisan 2021
tarihleri arasinda ziyaret edebilirsiniz.

HIJYEN icin Ariel'in
EN ivi TEMIZLIG]
|_-_{. uf

ma PR 5 T _

DERINLEMESINE TEMIZLIK
Ariel, yeni deterjani Ariel Oxi Extra Hijyen ile

giysilerde ek durulamaya gerek kalmayan Aquapudra

formlli ve Purezyme teknolojisi sayesinde suda
hizlica ¢6zlinerek disik sicakliklarda bile etkili oluyor.

YENI IS BIRLIGI
Korkmaz markasi Beeves Steakhouse
restoranlarinin kurucusu, Sef Sidar Budak ile
is birligi yaptiklarini agikladi. Youtube'daki
‘Korkmaz Hayatin Lezzeti’ kanalindan a’dan z'ye et
hakkinda bilinmesi gerekenleri ‘Mihrli Lezzetler’
konseptiyle izleyiciyle bulusturmayi hedefliyor.

KUBRA ALTAY



YENI DIZI
CUMARTESI 20.00

Etv
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Makarna s. 62 Salamli, aci biberli

Mantarli, patatesli pizza s. 53

pide s. 57 Semlor s. 35

Manti s. 62 Simit s. 73

Meyveli tart kek s. 44 Soganli pide s. 55

Mischbrot s. 24 Su boregi s. 32

Nohut mayali tam bugday Tarcinh ¢orek s. 36 -
ekmegi s. 22 Tavuk etli, cevizli E
Parmesan peynirli kare bérek s. 29

kurabiye s. 70 Uc kardes ekmegi s. 20

Pastane usulu tahinli Yaban mersinli ve yulafli ﬁ
corek s. 35 pancake s. 77

Peynirli, yumurtal Yalanci tandir boregi s. 31

pide s. 55 Yer fistikl mekik ﬁ
Renkli domatesili, kurabiye s. 71

mozzarella peynirli Yulafh, targinh kurabiye s. 67

pizza s. 51 Zebra kek s. 45 ﬁ

Acmas. 74

Ada cayli tajarin s. 63
Akitma s.76

Anne kurabiyesi s. 68
Baharatli kitir s. 14
Baklava s. 48

Bazlama s. 25

Bosnak mantisi s. 29
Catal s. 74

Cikolatali, kremali kek s. 43
Cin mantisi s. 62

Cok tahilli ekmek s. 23
Donut s. 37

Gilnig s. 64

Hindistan cevizli

tatl pide s. 58

Ispanakh agma gl

borek s. 30

Ispanakli makarna s. 65
Izgara sebzeli, tam bugday
unlu pizza s. 52

Kahvalti ekmegi s. 21
Kahveli halka kurabiye s. 66
Kara mel dolgulu kakaolu
kurabiye s. 69

Katmer s. 49

Kavurmali, peynirli agik
pide s. 56

Krep s. 76

Lavas ekmek s. 18

Lokma s. 47
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Ikinci Bahar Kampanyasi ile
evde keyfin tam zaman

Ev telefonunuz varsa simdi avantajli fiyatlarla Tivibulu olun,
televizyon izleme keyfinizi katlayin.

Tirk TE:!Ekom

Tivibu Uydu
Aile Paketi

829

>

S i Tiirk Telekom ¢

Degerli Hissettirir »

Tiirk Telekom ev telefonu belirli tarifelerinde 24 ay kalma s6zii veren
yeni gelen bireysel Tivibu abonelerine, 24 ay s6ziiniize

Kampanyadan Tirk Telekom’un belirli tarifelerinde 24 ay kalma s6ziu veren mevcut ve yeni ev telefonu aboneleri; Tivibu’da yeni abonelik yapip, 24 ay
kalma sozu vererek yararlanabilir. Kampanyadan yararlanmak icin cep telefonunuza génderilecek olan kampanya katilim sifresinin Turk Telekom bayi,
ofis ve 444 5 375 Tivibu Cagn Merkezi kanallarina bildirilmesi gerekmektedir. Uydu paketleri kapsaminda yer almayan Ucretli icerikler
kiralandigi/izlendigi takdirde ayrica Ucretlendirilir. Tivibu uydu cihazi ethernet kablo ile internet modemine baglandiginda Sec Izle filmleri izlenebilir.
Musteri istegine bagh olarak uydu kurulumu Ucretlidir. Taahhut bitiminde giincel fiyatlar uygulanir. Damga vergisi alinir. Iptalde cayma bedeli
faturalandinlir. Kampanya kosullarinda degisiklik yapma hakki saklidir. Ayrintilar: www.turktelekom.com.tr - www.tivibu.com.tr ve 444 1 444



