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Evlerin En Giiclii Enerjisi Mutfaklarda

Son yillarda evin kalbi olma statiisiinii kazanan
mutfaklar salt yemek hazirlanan yerler degil bir nevi
etkilesim alanlar1 haline geldi. Mutfak sahipleri alan
donanimini bu dogrultuda yaparak 6zellikle evde
kalinan zamanlarda giiniin cogunu bu lezzet noktasinda
gecirmeyi seviyor dogal olarak. “Sadece orada nelerin
pisirildigi degil ayn1 zamanda ortamin fonksiyonelligi,
renkleri, tasarim gibi degiskenler de gecirilen siireyi ve
istegi belirliyor” diyor uzmanlar.

Standart malzemeler ve tasarimlardan cok kisiye 6zel
mutfaklar eminim benim gibi sizleri de cezbediyordur.
Dogal ahsap, biraz mermer, biraz metal ve bolca ¢icek, bir
de kullanish depolama alanlar1 sanirim benim icin kafi
seyler. Ve bir de kiler yapabilme imkén1 saglayan alan.
Kiler gelenegi eskiye oranla azalmis olsa da hepimizin
evlerinde yedek yiyeceklerimizin ve mutfak malzeme-
aparatlarimizin saklandigi b6lmeler var. Diizgiin bir
sekilde bu malzemeleri saklamak hem kolaylik hem de
genlerimizde kayitli oldugu diisiiniilen ‘depolama yapma
istegini’ bir dlciide karsiliyor.

Giines halen tepede tiim gorkemiyle parliyorken sebze
ve meyveleri kurutmak hobi olmaktan ¢ok bir gereklilik. s ——— T e
En giizellerini bulup bunlari sonraki zamanlara
saklayabilmek ‘4yi mutfak’ geleneginin bir parcasi
aslinda. Her seyi kuruttugumuz gibi cesitli islemlerden
gecirerek de saklayabiliriz. Ornegin, mis gibi naneyi kurutup sonrasinda da kavanoza
doldurup séyle elimizin altinda olsun diye tezgihin bir kdsesine koymak pek de havaly;
ortama canlilik katiyor ayrica. Ve bolca tursu kurup recel pisirmek, tadini sevdiklerimizi
soyle kisin karli giinlerine saklamak icin ideal yontemler. Mutfagimizda uygun alan varsa
bitki yetistirmek hem alani canli kilmak hem de tat deneylerinize katki saglamak icin
bicilmis kaftan.

Ziyanm 6nleme icin yapilan her adim sadece cep degil zihin i¢in de ¢cok faydali. Bilincli satin
almak, malzemeyi basindan sonuna kadar kullanmak, artan yemekleri degerlendirmek,
dogru saklamak ve korumak ‘iyi mutfak’ hareketlerinin en 6nemlisi aslinda. Kullandigimiz
her seye ikinci, hatta bir iiciincii bir sans vermek hic ummadigimiz islevsel malzemeler
iiretmemize vesile oluyor. Ve ayrica zamaniniz oldukc¢a yemek pisirmenizi 6neriyorum.

Pisirmekten, iiretmekten asla vazgecmeyin. Yemek pisirilen mutfak isildar, sicaktir ve
davetkardir. Bu dogrultuda genc, ruhu gencler icin sahane bir say1 hazirladik. Mutfakta
pratik yasam icin size cesitli fikirler sunacak.
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SALATADA DENGE

Mikemmel bir salata ile

glzel bir salata arasindaki

farkin sos oldugunu
biliyor muydunuz?

lyi soslanmamissa
malzemeler kuru

ve yavan olur; fazla
soslanirsa sGner ve
sulanir. Bu durumda
yapmaniz gereken salata
tabagina ekleyeceginiz
tim malzemeleri bir

!
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HEM PRATIK HEM HIJYENIK

Eylul ayi kiyafetleri dolaplara kaldirma
ve mevsimlik kiyafetlere yer agma
zamanidir. ‘Birlikte kolay’ mottosuyla
yazlik kiyafetleri yerlestirme isini de
pratik hale getiren Koroplast, hijyenik

araya getirmeden 6nce
yeterli miktarda ayri ayri
soslamaniz.

LAVANTA YORSEN™

ISTEYENLER

ve zamandan tasarruf saglayacak
Onerilerini paylasiyor.

TAZE TAZE MAKARNA

Hazir paket makarna gesitlerinin sundugu
pratiklik tartisilmaz. Ancak taze yapilmig
makarnanin da keyfi, lezzeti, damaklara
verdigi huzuru bir baska. Mart 2021,
308’inci sayimizda puf noktalariyla
verdigimiz makarna tariflerini denemenizi
tavsiye ediyoruz. Ister taze taze yiyin,
ister kurutup bagka anlara saklayin!

Ekici Mavi Kiiflii Peynir
inek siitiinden yapilan Ekici Mavi

KUflt Peynir, mavi kif damarlari ve
0zel kremamsi dokusu ile basaril bir

Grln. Bu glizel peynir eylil ayinin
meyveleri ve gesitli atistirmaliklar ile
harika bir ikram tabagi yaratabilir.

6 Sofram2021 Eyliil

ASURE GELENEGI

Tlrk geleneklerini modern tasarimlariyla

camda bulusturan Pagsabahce
Magazalari, bollugu ve bereketi
simgeleyen 6zel bir koleksiyonu
musterilerinin begenisine sunuyor.
Pasabahge Magazalari’'nin yiizlerce
yillik gelenegini yasatacak olan ‘Asure
Koleksiyonu’ sinirli sayida dretildi.

TEK TIKLA TORTILLA
istanbul'daki Meksikali
Ranchero, yine
Meksika'yr mutfaginiza
getiriyor. Cok sevilen
tortilla ekmedi, iki farkh
cesidiyle Ranchito’nun
(www.ranchito.com.

tr) online siparis
mendisiine girdi. Ustelik
gluten alerjisi olanlarin
yemesi icin de uygun.
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Ne Anac Bir Meyvedir Su Incir...
“Bir de kisa d6m{rli olmasa” der sevenleri.
Katilmamak mimkin degil. Ege’de dalindan
toplanan meyvenin diplerine zeytinyagdi sirldr,

SlMDl RAFLARDA' tatlansin diye. Clink( geg olgunlasir, Gziman ardi
Metro Tirkiye biinyesindeki gastronomi kesif sira gelir. Amag tziimle bir olsun diyedir. Tarsuslular
platformu Gastronometro’nun sefleri tarafindan inciri bagda ortadan ikiye yarip taglarin (izerinde
hazirlanan Metro Chef Hazir Yemekler Serisi'nin kurutur. Sonrasinda pekmez veya balla birlikte
tic yeni lezzeti tiiketicilerin begenisine sunuldu. kavanozlara dizmek igin.

Serinin yeni Gyeleri Karidesli Kuskus, Somon
Flimeli Firik Bulgur ve Ton Balikli Bulgur Pilavi ile
birlikte toplam dokuz farkh ¢esit oldu.

Sirke Mucizesi
Atiksiz yasamin, geri dontsiman, bir kere
daha hatta birkag kere sans verilmesi gereken

YENI NES". PASTACILIK yiyeceklerin islenmesinde en glizel 6rneklerden

biridir sirke. Meyveleriniz yumusamis ve yemeyi

| il

Rumeli Universitesi Pastacilik ve Asgilik Akademisi, tercih etmiyorsunuz veya meyvenizin kabugunu
2021 Eylil donemi igin egitim programini hazirladi. soydunuz; asla ¢épe atmayin. Bir kavanoza

A'kademinin egitim koordirjgt'érlu.;”;.ijpu Sef doldurun iizerine su ekleyin. Bir mucizeye sahit
Sibel Karakus, pastacilik egitimlerini $ef Murat olun. Giizel bir sirke icin Marie-France Miiller’in
Tek, ascilik egitimlerini Sef Mehmet Bayar ve ‘Genglik ve Saglik iksiri - Sirke kitabini okuyun.

fotografcilik egitimini ise Engin Uzun Ustleniyor.

Helva Askina

Helva-regel sektoriinde Uretim
yapan Seyidoglu Gida, 5 yeni yaz
helvasi Uretti. Karisik meyveli,
cevizli, kuru incirli, bademli ve
findikli icerikleriyle Uretilen yaz
helvalari diislik kalorisiyle de tath
severlerin bedenisine sunuldu.

a. ke .-: !
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ATISTIRMALIK BiR MEKAN

Nisantasi'nin lezzet mekanlariyla tinli sokaklari yeni bir adrese
ev sahipligi yapiyor. Sonbahar-kis menustindeki bilindik tatlari
yorumlayarak sunan Barspor, atistirmalik hafif yemekleri
seven ve tercih edenlerin begenisini kazanacaga benziyor.

r

-

- e

L

2021 Eyliila Sofra 7



SAHAFTAN SECMELER
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Michael Krondl’'un kaleme aldigi Lezzet Fetihleri,

Uc blylk baharat kenti olan Venedik, Lizbon ve
Amsterdam’in tarih icindeki ekonomi basta olmak
Uzere ticaret, siyaset, sanat konularinda ytikselisi

ve ¢Oklislinl baharat lizerinden anlatiyor. Targin,
zencefil, kimyon, karanfil, kakule ve daha nicesi
ilging, cok bilinmeyenli denklemler yaratmis bu slre¢
icinde! iletisim Yayinlari'ndan cikan bu kitapla birlikte
ayni yayinevinin diger gastronomi kitaplari ise sunlar.
Avanzade Mehmet Slileyman aslinda bir eczaci
binbasiydi. Yemek kiltirtne olan ilgisi hem Fransizca
ceviriler hem de Istanbul ve saray mutfagindan aldigi
onlarca tarifle tg ayri kitapgigi ‘Aile Ageisi’ kitabinda
bir araya getirir. Donemin lezzet noktalarini ve
kaynaklarini merak edenler igin iyi bir kaynak.

Glinay Kut’un yayina hazirladigi Kitab-1 Me'kulat

- Bilinmeyen Bir Osmanli Yemek Kitabi, Manisa

Yemekle ilgilenen ve bu sayfayi okuyan herkesin
bir gastronomi kitapligi olmasi gerektigi fikrinden
yola ¢ikarak zaman i¢inde okudugumuz, yeni
cikan kitaplari sizlerle paylasmak istiyorum.

EMINE TUNADAN

il halk Kiitiphanesi yazmalari arasinda bulunan

bir mecmuanin arasindan ¢ikan ve bunca yildir
arastirmacilarin dikkatinden kagmis bir yemek
kitabi. Kitapta sadece yemek tarifleri degil gesitli
hastaliklarin tedavisinde kullanilan macun ve serbet
cesitleri de bulunuyor.

Lezzetin Fizyolojisi

Jean Anthelme Brillant Savarin’in gastronomi
diinyasinin yakindan bildigi dislinceleri, 6zdeyisleri,
yaraticli fikirleri ‘Lezzetin Fizyolojisi - ya da Yiice
Mutfak Uzerine Diisiinceler’ kitabinda. Damak
tadina bilimsellik katan yaklasimi bazen gilduariyor
bazen de dislnduriyor. Kitap, Oglak Yayinlari’'ndan.
Sermet Muhtar Alus’un Can Yayinlari'ndan ¢ikan
‘istanbul’'un Gecmis Giinlerinde Yeme icme’ isimli
kitabi adindan da anlasilacagi Gizere 19'uncu ylzyil
sonlariyla 20’nci yuzyil baglarindaki kentin lezzet
adreslerine uzaniyor. Yazarin akici ve son derece
edlenceli kilavuzluguyla mekan ziyaretleri eminim
sizin de ¢ok hosunuza gidecektir.

‘Ascibasi - Bir Osmanh Subayinin Yemek Kitabr’,
Milazim Mahmud Nedim Bin Tosun’un kulaga hos
gelen Uslubuyla anlattigi 315 yemedin birbirinden
ilging tarifini iceriyor. Glinimiize uyarlayan ise degerli
arastirmaci Priscilla Mary Isin. Yapi Kredi Yayinlari’'nin
bu kitabi her kitaplikta mutlaka olmal.

Ve son olarak sizlerle paylagmayi istedigim

kitap, ‘As¢1 Mektebi’. ‘istanbul’un birinci sinif
ascibasilarinin muavenetiyle, 1920" mahlasini kullanan
yazar Ahmed Sevket'in orijinal kitabinin iki ciltten
olustugu tahmin ediliyor. Kitabin aslinda yer alan
3031 tarifin sadece 914 tanesi bu basimda mevcut.

8 Sofram2021Eyliil
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Kendinizi biraz tanitabilir misiniz?

Calisma hayatimin son 16 yilinda mutfak mobilyasi
sektorinde Uretim, planlama, lojistik ve tedarik
zinciri gibi farkli birimlerinde goérev aldim. 3 yildir da
Kelebek Mutfak markasina hizmet vermekteyim.

Mutfak evin en ¢ok kullandigimiz alanlarindan biri.
Ozellikle modiiler mobilyalar mutfakta

daha kullanigli oluyor. Miisterilere bu anlamda

ne gibi ¢6zlimler sunuyorsunuz?

Misterilerimizin hayalindeki mutfadi tasarliyor,
sonugta ortaya gikacak olan mutfagi, ayni gorselin
kendi evlerinde gergeklesmesini sagliyoruz. Mutfak
mobilyasindan tezgahina ve ankastre cihazlarina
kadar ¢ok farkli marka, model alternatifler sunuyoruz.
Mimarlarimiz Gicretsiz projelendirme hizmeti veriyor.

Ucretsiz projelendirme sisteminden

bahsedebilir misiniz?

Estetigin, islevselligin ve sikhdin bir araya geldigi
mutfak tasarimlarinin 6n plana ¢iktigi bu dénemde
Kelebek Mutfak, ‘Ucretsiz Projelendirme’ destegiyle
mdusterilerinin yaraticiliklarini ortaya koymasina
olanak taniyor. Kelebek Mutfak musterilerinin
yapmasi gereken tek sey ise web sitesi lizerinden
form doldurarak istedikleri modelin fotograflarini ve

yasam alanlarinin élgulerini girmek... Doldurulan form

Kelebek Mutfak uzmanlarina ulastiktan sonra hizlica
proje ciziliyor ve 48 saat igerisinde hayalinizdeki
mutfaga ulagsmanin kapilari aralaniyor.

10 Sofram2021 Eyliil
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Kelebek Mutfak kidemli marka
midiri Izzet Ardic ile kicik
mutfaklarin efektif
degerlendirmesinden mutfakta
sevilen renklere, 2021 trendlerinden
gelecegin mutfaklarina uzanan her
turld detayr konustuk.

Kiiciik mutfaklari efektif kullanmanin

yollari nelerdir?

Yasam alanlarinin biiylik sehirlerde kiiglilmesiyle
mutfaklarda da fonksiyonelligin 6ne ¢iktigi

bu dénemde, tasarimlara eklenen gizli masa
sistemleri yer kayiplarinin 6nene gegti. Dolap igi
doéner mekanizma sistemleri ise iriine ulagmayi
kolaylastirirken, ada tipi mutfaklarin yani sira st
dolap doner sistem, lemans ve magic corner kdse
sistemleri; ulagilmasi gli¢ noktalari bile ¢ok kolaylikla
ulasilabilir depolama alani olarak kullanim sunuyor.

Kelebek
Mutfak
kidemli
marka
mudard
izzet
Ardic




BU BIiR iLANDIR.

2021 yihnin mutfak modasi nasil sekillenecek?

One cikan sistemler, renkler ve ézellikler nelerdir?
Mutfaklar sadece yemek yapilan alanlar degil yasam
alanlarimiz ayni zamanda. Esimiz veya ¢ocuklarimiz
ile birlikte yemek yaparak eglenceli zamanlar
gegirdigimiz, ayni masa etrafinda toplanarak hos
sohbetler ettigimiz alanlar artik giiniimuzde. Bu
nedenle mutfakta hem konfor hem gorsellik hem de
fonksiyonellik 6nem kazanmis durumda. Ulagiimasi
gu¢ dolap diplerinden, dnimuze kadar gelen kiler
mekanizmalari, kose mekanizmalari gibi hayatimizi
kolaylastiran sistemler mutfaklarimizda basrolde

yer almakta. Ayrica mutfak st dolaplari altinda
kullanilacak aydinlatmalar ile de mutfaklarimizi farkl
mekanlar haline getirebiliyoruz. Renk konusunda ise;
siyah ve antrasit renkler bu yil revagta. Higbir zaman
modasi gegmeyen beyaz, 6zellikle klasik mutfaklarin
vazgegcilmez rengi. Bunlarin yani sira pastel ve
natirel renkler bu yilin trendi. Ayrica her yil agiklanan
Pantone yilin renklerinde 2021 yili gri ve glines sarisi
renklerinden 6rnek mutfaklari showroomlarimizda
gorebilirsiniz.

Kelebek Mutfak drtinlerini miisterinin istekleri
dogrultusunda kisisellestirmek mimkin mii?
Bu stire¢ nasil ilerliyor?

Her mutfak, mekana, misterinin ihtiyaclarina

ve bltcesine gore farkl tasarimlar icerir. Bizim
icin en 6nemli konu, misterinin ihtiyaglarini tam
olarak anlamaktir. Mimarlarimiz; musterilere hem
ihtiyaclarini kargilayacak hem de beklentilerin

de otesinde gorsel ve islevsel mutfak tasarimlari
sunmaktadir.

Mutfak dekorasyonu yapacaklara hangi
tavsiyelerde bulunursunuz?

Oncelikle istediginiz seyleri mimariniza dogru
aktarmaniz gerekiyor. Mutfak kullanimlarinda
herkesin farkl aligkanliklari olabiliyor. Tasarim
yaparken sizin aligkanliklariniz dikkate alinarak
memnun kalacaginiz mekanlar ¢ikacaktir. Mutfak
modeli secerken de temizligi kolay, leke kalmayacak
ve sizi sonradan rahatsiz etmeyecek modeller
segilmelidir. Renk konusunda ise ¢ok canli renklere
yonelmememiz gerekiyor. Glinki ilk basta hosumuza
giden bir renk daha sonrasinda bizi sikabilir. Bu
nedenle genellikle ahsap ile agik pastel tonlara
yonlenebiliriz.

Pandemi siirecinde mutfakta her zamankinden
daha c¢ok vakit gecirdik. Peki mutfaktan
beklentilerimiz degisti mi? Pandemi mutfak
tasarimlarini nasil etkiledi?

Pandemi aslinda herkesin mutfakta daha ¢ok zaman
gecirmesine sebep oldu. Evde gecirilen sureler
arttikga insanlarin mutfagini degistirme istegini

da artirdi. Daha kullanigl mutfaklara ihtiyag oldu.
Kisitlamalar sebebiyle insanlar erteledikleri tadilatlari
yapma karari aldi. Tasarimlari degil ama mutfak
degistirme isteklerinin arttigini séyleyebilirim.

Nomas

1l

Kadinlarin ve erkeklerin mutfaktan beklentileri
farklhilagiyor mu?

Kadinlar mutfakta ¢cok zaman gegirdigi i¢in daha
fonksiyonel, daha genis cekmeceler, daha fazla
kiler ve saklama alanlarina dnem veriyor. Erkekler
ise daha pratik ve kullanigh mutfaklar tercih
ediyor. Misterilerimizin ylizde 66°si kadinlardan
olusturmaktadir.

Kelebek Mutfak koleksiyonunda neler 6ne ¢ikiyor?
Bu yil banyo koleksiyonumuz lizerinde galisiyoruz.
Uriin portféyliimize eklemeyi planladigimiz banyo
tasarimlarimiz var. 19 farkli model ve 100’den fazla
renk segenegimiz olan mevcut mutfak portfoylimize
eklemeyi planladigimiz yeni model ve yilin popller
trend renkleri var. Yogun tempolu is yasaminda
hayati kolaylastiran ¢éziimler sunuyoruz. Bluetooth
hoparlor sistemi ile mutfakta yenilen aksam
yemekleri keyifli bir hal aliyor. Ayarlanabilir isik diizeyi
ve renk ile mutfaginizin atmosferi degisiyor. Dolap
icerisinde yer alan lineer aydinlatmalar ile sik bir
sunum sergileniyor. Tim bunlari cep telefonundaki
uygulama ile yapabiliyorsunuz. Ayrica, sektorde ilk
defa kullanimi olan, ‘gizli mentese’ sistemimiz ile
hem gorsel bir siklik hem de misterilerimizin dolap
iclerinde daha fazla alan kullanmasini sagliyoruz.
Yeni portfoye aldigimiz Selene-Vintage modelimiz

ile eski mutfaklari animsatan acik raflar, eski

tel dolaplari animsatan baklava desenli camlar,
markamizin yenilik¢i yaklagimlarina birkag 6rnek
olarak verilebilir. Ayrica 85 yillik bir gegmisi olan
markayiz. Mustafa Kemal Atatirk’lin imzasi ile kurulan
saylili fabrikalardan biriyiz. Gegmisimizden aldigimiz
bu glic ile misterilerin markamiza olan glvenini
pekistirmek icin garanti stiremizi 5 yil yaptik. Mutfak
mobilyasi sektoriinde 5 yil garanti veren tek firmayiz.

Eklemek istedikleriniz...

2020 yilinin ikinci yarisindan itibaren sistem alt
yapimizdaki eksikleri tamamlayarak, 2021 yili
sonunda kendimize 33 satis noktasi hedefi belirledik.
Projeli islerde secici davraniyoruz. Marka firmalarla
iyi projelerde yer almaya calisiyoruz. Son 3 yilda
yirmiden fazla prestijli bliylk projede yer aldik ve yer
almaya devam edecegiz.

2021 Eyliil u Sofra 11
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TATLI BASLANGICLAR

iyi ve lezzetli tathlari

hazirlamak cogu kez zaman
alir kanisindaysaniz Yildiz
l Sahinler’in hazirladigi bol

meyveli, sitli ve yogurtlu

pratik tatlilar ile bu

disinceniz tamamen
%M a/r a/ degisecek. Mutfaga yeni

girenler, tatli sevenler,

zamandan tasarruf etmek
isteyenler; bu tarifler tam

a/ z Ca/ size gore...
o STiL: SELMA SEN

FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

¥

YILDIZ'IN NOTU

Yogurdun suyunu
slizmezseniz, tatli
buzdolabinda durdukega

tabanini islatir.



YILDIZ SAHINLER
@yildizdann

Granola Tabanl
Yogurtlu Cheesecake
8-10 KiSiLiK

2 su bardagi meyveli granola
2-3 yemek kasigi oda isisinda
tereyag

2-3 yemek kasigr bal

YOGURTLU KATiCIN

4 yemek kasigi toz jelatin
Yarim su bardagi soguk sit

2 kg sizme yogurt (suyu iyice
siizdirilmis)

2 yemek kasigi bal

UZERI ICIN

7-8 adet incir

2 dal taze biberiye
1-2 yemek kasigr bal

Ortaboy kelepceli kek kalibini
pisirme kagidiile kaplayin.
Granola’y1 ufalayip tereyagi ve bal
ile karistirin. Daha sonra kaliba
iyice bastirarak yerlestirin.

Yogurtlu katicin jelatini siitle
karigtirip 5 dakikabekletin.
Uzerine kalan malzemeyi katip
blender yardimiyla karistirin.

Daha sonra granola’niniizerine
yayip diizeltin. Buzdolabinda 12
saat dinlendirip kaliptan ¢ikarmn.
Dilimlenmis incir, biberiye ve balla
siisleyip servis yapin.

Bayat Kek Tatlisi

4-6 KiSILIK

3-4 dilim bayatlamis kek

3 paket krem santi

3 su bardag sit

4 adet kip dogranmis seftali
100 gram yaban mersini

PELTE ICIN

300 gram dilimlenmis seftali
2 yemek kasigi toz seker
Birer yemek kasigi

misir nisastasi ve tereyagi

Pelte icin tiim malzemeyi sos
tenceresine alin. Kivam alana kadar
karigtirarak pisirin.

Ayr1 bir yerde krem santi ve

siitii kivam alana kadar mikser
yardimiyla ¢irpin. Biiyiik bir
kasenin tabanina 2 dilim keki
boélerek yerlestirin. Kekin iizerine
kagik yardimiyla pelteden gezdirip
seftali ve yaban mersininin yarisini
serpistirin. Krem santinin bir
kismini iizerine yayin. Kalan keki
ufalayarak ekleyin. Sirasiyla pelte
ve krem santiyi ekleyin. En iiste
kalan seftali ve yaban mersinini
serpistirip servis yapin.

' .
.-r...""-'n
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TATLI

LANGIGLAR

arpuzlu Paluze
4-6 KiSiLiK

00 gram karpuz
2 su bardag su
3 yemek kasigr misir nisastasi
2 yemek kasigi toz seker

'

~ SERVISICIN

1 kase kip

w dogranmis karpuz

1 tath kasig toz
Antep fishgi

14 Sofram 2021 Eyliil

Cekirdeklerini temizlediginiz karpuzu
blender’de ¢cekin. Diger malzemelerle birlikte
tencereye alin. Cirpma teli yardimiyla orta
1s1da siirekli karigtirarak pisirmeye baslayin.
2-3 dakika pisirdikten sonra paluzeyi
kaselere paylastirin. Kiip dogranmis karpuz
ve Antep fistig1 ile siisleyerek servis yapin.




Galatopita

4-6 KiSILIK

1200 ml sit

5 yemek kasigi
semolina unu

2 yemek kasigi
misir nisastasi

1 su bardag
toz seker

2 adet yumurta
1 adet limonun
rendelenmis kabugu
1 paket vanilya
1 yemek kasig
tereyag

UZERI ICIN

1 adet yumurta
ikiser yemek kasign
toz seker ve su

SERVIS ICIN
Birer tatli kasigi targin
ve pudra sekeri

Bir subardagi siit, semolina unu, nisasta, seker, yumurta,
limon kabugu ve vanilyay1 genis bir kaba alip iyice karigtirin.

Kalan siitii kaynatmadan 1sitin ve ocaktan alin. Isinan
siitten 1 kepce dolusu alip nisastali karisimin icine
karistirarak ilave edin. Ayni islemi 4-5 kez tekrarlayin. Bu
kez nisastali karisimi karistirarak siitiin icine dokiin. Daha
sonra 5 dakika kaynatip ocaktan alin. Tereyagini katip
iyice karistirin. Ve firin kabina doldurun.

Uzeri icin tiim malzemeyi karigtirin
ve firca yardimi ile tathnin iizerine
siiriin. Onceden 1sitilmis 180 derece
firinda 30 dakika pisirin. Firindan
alip sogumaya birakin. Soguduktan
sonra buzdolabinda dinlendirin.

Tar¢in ve pudra sekeri serpip soguk
olarak servis yapin.
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TATLI BASLANGICLAR

-

Milfoyleri gelisigiizel sekilde bicakla
keserek dilimlere ayirin. Firin tepsisine
pisirme kagidi sererek iizerine milfoyleri
dizin. Onceden 1s1tilmig 160 derece
firmda kitirlasana kadar pisirin. Siit,
yumurta, seker, un ve nisastay1 tencereye
alarak iyice karistirin. Ortaisida siirekli
karistirarak pisirmeye devam edin.

5 dakika kaynattiktan sonra ocagi
kapatin. Vanilya ve tereyagim ekleyip
iyice karistirin. Muhallebiyi baska bir
kaba alin ve daha piiriizsiiz olmasi icin
cirpin. Muhallebinin kabuk tutmamasi
icin iizerini streg filmle kapatip 2 saat
buzdolabinda bekletin.

Erikleri ince dilimler seklinde kesin.
Servis icin muhallebiyi genis bir kaba
alin. Uzerine elinizle ufaladiginiz
milfoyleri bolca ekleyin. Meyveleri
yerlestirip badem serpin ve servis yapin.

Milfsyls,
Erikli Muhallebi

4 KiSiLiK

5 adet milfoy
4-5 adet kirmizi erik 3
1 litre stt

1 adet yumurtanin sarisi
Ikiser yemek kasigi toz seker, w
un ve misir nisastasi . &
1 paket vanilya

1 yemek kasigr tereyag)
1 yemek kasigi file badem ‘

YILDIZ'IN NOTU

Milféy muhallebi ile

biraz yumusayacaktir.

f Eger citir citir
kalmasini istiyorsaniz

milféy ve meyveyi

servisten hemen

—— énce ekleyebilirsiniz.

16 Sofram
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GENCLER MUTFAKTA

Fark V&Lm’w\ Dv\ari er...

Lezzetinden 6din vermeden yapilan pratik

tariflerin gencler arasinda ¢ok daha fazla tercih
edildigini dile getiren, kendisi de gastronomi egitimi
almis genc bir yemek stilisti olan Melis Colak, zevkle
hazirlayabileceginiz, Ustelik sunumlariyla da

fark yaratan dneriler sunuyor.

YAPIM VE STiL: MELIS COLAK FOTOGRAFLAR: CAGLA GEZENER

Marul Canaginda Dilim Antrikot

6-8 KiSILIK

Eti marine etmek i¢in tiim malzemeyi karistirin
ve elinizle ete siirerek yedirin. Stre¢ filme sarip
1gece buzdolabinda dinlendirin.

3-4 adet Yedikule marulu
1 adet kézlenmis
kirmizibiber

1 adet lime sogan

ET MARINESI iCIN
1 dilim antrikot
Yarim rendelenmis

Bezelye piiresi icin zeytinyagim tavaya alin ve
kiy1lmis sogani ilave edip, karamelize olana
kadar kavurun. Ocaktan alip bezelye, tuz ve

1 adet rendelenmis karabiber ekleyip piire haline gelene kadar ezin.

BEZELYE PURESI iCiN domates

Kizartmak icin zeytinyagini tavada kizdirin. Eti

Yarim sogan

3 yemek kasig
zeytinyagi

1 su bardag
haslanmis bezelye
Tuz, karabiber

18 Sofram2021 Eyliil

1 dis doviilmis sarimsak
1 cay bardagi zeytinyagi
Yeteri kadar karabiber

KIZARTMAK iCiN
Zeytinyagi

onlii arkal1 pisirin. Daha sonra jiilyen dograyin.

Servis icin her marul yapragina birer kasik
bezelye piiresi koyun. Piirenin iizerine et
yerlestirin. Kiyi1lmis kirmizibiber ve lime
dilimleriyle siisleyip servis yapin.




Aci Soslu Peynirli
Sebze Sarma
4-6 KiSiLIiK

ikiser adet kabak ve patlican
6-7 dal nane
1-2 yemek kasigi zeytinyag

IC MALZEME iCiN

8 yemek kasigi lor peyniri

2 yemek kasigi krem peynir

1 tath kasigr rendelenmis limon kabugu

ACI SOS iCiN

2 adet domates

3 adet Meksika biberi
Bir tutam tuz

i¢c malzeme icin peynirleri ve
rendelenmis limon kabugunu
karistirip kenara alin.

Kabak ve patlicani bir soyacak
yardimiyla ince dilimleyin.
Izgaray1 veya dokiim bir

tavay1 zeytinyagi ile yaglayip
sebzelerin her iki tarafini da
pisirin. Pigsen sebze dilimlerinin
iizerine 6nce 1 adet nane yaprag,
onun iizerine de 1 ¢cay kasig1
peynirli karisimdan koyun.
Daha sonra rulo seklinde sarin.

Act sos i¢in tiim malzemeyi
mutfak robotunda cekin. Bir
tavaya alip ocaga

oturtun ve suyu buharlasip
kivamli hale gelene kadar
karistirarak pisirin. Sarmalar1
sosla birlikte servis yapin.

Avokadolu ve
Tavuklu Yogurt
Corbasi

6-8 KiSILIiK

2 adet tavuk gégsi

Yarim avokado

5 su bardagi su

4 yemek kasigi

sizme yogurt

1 su bardag

haslanmis nohut

8 dal dereotu

Yeteri kadar tuz, karabiber

Tavugu derin bir
tencereye alip iizerine
suyu ekleyin. Hagladiktan
sonra ocagi kapatin.
Avokadoyu piire haline
gelene kadar mutfak
robotunda cekin. Su
ilindiktan sonra tavugu
sudan alip, icine yogurdu
ve avokadoyu ekleyip
iyice karigtirin. Tavugu
didikleyip iizerine ekleyin.
Nohut ve dereotunu

ilave edin. En son tuz

ve karabiberi ekleyip
karistirin. Soguduktan
sonra servis yapin.
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GENCLER MUTFAKTA

Sebze
Burger ve
Baharatl

Tath
Patates
8 KiSILIK

-
-
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BURGER iCiN

8 dilim ekmek

2 adet kirmizi sogan
2 adet domates
8-10 yaprak roka

MUCVER iCiN
4 adet rendelenmis kabak
Onar dal kiyilmis taze

sogan ve dereotu

4 adet yumurta

1 tath kasigi kuru nane
2.5 su bardagi un
Tuz, karabiber

SOS iCIN

2 yemek kasigi sizme
yogurt

1 tath kasigr hardal

1 dis sarimsak

Jr— .":.‘r.l-.,‘
V.

FIRINDA TATLI

PATATES iCiN

3-4 adet tath patates

1 cay bardagr zeytinyagd:
3-4 dal biberiye

1 yemek kasigi pul biber
Tuz, karabiber

Firinda tath patates
icin parmak seklinde
dogranmuis patates
ve kalan malzemeyi
harmanlayin.
Onceden 1sit1lmig 180
derece firindaiizeri
kizarip yumusayana
kadar pisirin.
Miicver icin tiim
malzemeyi iyice
karistirin. Pisirme
kagidi ile kaplanmis
firin tepsine yayin.
Onceden 1sitilmig 180
derece firinda iizeri
tamamen kizarana
kadar pisirin.

Sos icin sarimsagi
doviip kalan
malzemeyle
karistirin.
Dikdortgen
seklindeki ekmek
dilimlerini ortadan
ikiye boliin ve kare
dilimler elde edin.
1dilim ekmegin
lizerine sos siiriip
miicverden 1 dilim
keserek koyun.
Uzerine roka, halka
kesilmis sogan ve
domatesi yerlestirin.
2’inci dilimi iizerine
kapatin. Kalan ekmek
dilimlerini de aynm1
sekilde hazirlayin.
Tath patatesle
birlikte servis yapin.




Hindistan Cevizi Sitinde
Deniz Mahsulli Yahni

6-8 KiSIiLIiK

1 su bardags BALIK SUYU iCiN
Hindistan cevizi siti 1 adet lipsoz

1.5 su bardag 5 su bardagi su
balik suyu

Yarim sogan UZERI iGN

1 cay kasigi rendelenmis  7-8 dal maydanoz
taze zencefil 1 adet Meksika

1 adet Meksika biberi biberi

2 su bardag:

haslanmis karides
1 cay kasigr pul biber

Yeteri kadar tuz

Balik suyu icin lipsozu derin bir tencereye
alip iizerine suyu ekleyin ve haslayin.

Daha sonra balig1 tencereden ¢ikarip icine
Hindistan cevizi siitii, iri kiyi1lmis sogan,
Meksika biberi ve rendelenmis zencefili
ekleyip kaynatin. Sebzeler pisince blender’ de
cekin. icine haglanmis karides, didiklenmis
lipsoz, tuz ve pul biber katip kaynatmaya
devam edin. 5-6 dakika sonra ocaktan alin. p

Uzerini ince kiy1lmis maydanoz ve Meksika

biberiyle siisleyerek servis yapin. Noh U"IU ve Barﬁlceli
Avokado Kaseleri
4-6 KiSILIK
3 adet avokado 1 cay kasig pul biber,
2 yemek kasigi zeytinyag: tuz ve kekik
1 yemek kasig
domates puresi UZERi iCiN
1 su bardag 2 yemek kasig
haslanmis nohut sizme yogurt
Yarim su bardag: 1 adet limonun suyu

haslanmis bérilce  Yarim tath kasigi pul biber

Zeytinyagini bir tavada isitip domates piiresini
ekleyin ve 2-3 dakika karigtirarak kavurun. Ardindan
haglanmis nohut, bériilce ve baharatlar1 ekleyip
karistirmaya devam edin. Nohut ve boriilce sosu ¢ekip
kitirlagtiktan sonra kenara alin. Karisim sogumadan
avokadolari ikiye boliip cekirdeklerini ¢cikarin.
Cekirdekten kalan bos kisimlara karisimi paylastirin.

Uzeri icin derin bir kasede siizme yogurt ve limon
suyunu karistirin. Avokadolarin iizerine gezdirip pul

biber serpin ve servis yapin.
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an bagini giiclendiren
nazaran ¢ok daha fazla deniyor,
pisiriyor ve iyi iya ulasmaya calisiyor. Bu
enol el drneklerden biri olan Canberk
Gezer'i hem daha yakindan taniyalim hem de
az, lezzeti bol tariflerine bir géz atalim.

STiL: SELMA SEN FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

Pal‘afes 3-4 adet haslanmis 1 cay bardag yogurt Patatesi ezip, lizerine kalan malzemeyi
Boredi patates 2 adet yumurta ilave edin. Kek kivaminda bir karigim
oregl 4 dal dogranmis 6 yemek kasigi un elde edene kadar karigtirin. Onceden
Qi i taze sogan 1 paket kabartma tozu wsitilmag 175 derece firinda 40-45
4-6 KiSiLIK 1 d 5
1 cay bardag Birer cay kasigi tuz, dakika, iizeri kizarana kadar pisirin.
aycicedi yag karabiber, pul biber Dilimleyip servis yapin.
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CANBERK'IN NOTU
Bu tarif bizim evde her
pazar yapilan bir lezzettir.

Cikolatali Pratik Donut

4-6 KiSiLIiK

2.5 su bardagi ilik su Genis bir karigtirma
4 tath kasigi toz seker  kabinin i¢inde tiim
1 tath kasigr tuz malzemeyi yogurun.
1 paket instant maya Mayalanmas:
5 su bardagi un icin 20-30 dakika

. . bekletin. Mayalanan
1 tath kasigr mavi LA
hamurdan dilediginiz

hashas biiyiikliikte
. . parcalar koparin ve

KIZARTMAK ICIN elinizde yuvarlayin.

Aygicegi yagi Ortalarina ahsap

. kasik sap1 veya bal

UZERI ICIN: Eritilmis kagiginin sapiile

cikolata delik acin. Kizgin
yagda 6nlii arkali
kizartin. Eritilmis
cikolataya batirarak
servis yapin.
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buruk amakey
gelir aklimiza...

Lokumlu Leyla Pastasi
4-6 KiSiLIK

15 adet sade lokum (280 gram)
15-20 adet ceviz igi

160 gram oda isisinda tereyag Cevizi iri kalacak sekilde robottan cekin. Lokumlari kiiciik kiiciik
1 paket vanilya dograyin. Karistirma kabinin icinde tiim malzemeyi yogurun.
Yarim paket kakao Pisirme kagidinin iizerine karisimi koyup, kagit yardimiyla rulo

yapin. Derin dondurucuda 2-3 saat dinlendirin. Siirenin sonunda
UZERI iCiN: 1 yemek kasig pudra sekeri dilimleyin. Pudra sekeri serpip servis yapin.
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GENCLER MUTFAKTA

Citir Piring Toplari

4-6 KiSiLIK

1 su bardagi yasmin pirinci

3 su bardagi su

2 dis sarimsak

2 yemek kasigi toz parmesan veya
ufalanmis kegi peyniri

1 cay kasigr kiyilmis taze kekik
Yeteri kadar tuz ve karabiber

BULAMAK iCiN
1 ¢ay bardagr galeta unu
1 adet yumurta sarisi

ilk yaptigin yemegi
hatirliyor musun?
Anlatilanlara gore
daha 5 yaslarimdayken
mutfak tezgahina
tabure ¢ekip

yumurta pisirirmisim.
Hatirladigim ise; lise
yillarimda evde yemek
programi izlerken
anlatilan yemegi
yapmaya karar verdim.
Ancak malzemeler
eksik, diger yandan

ya karnim bir hayli

ag. Baktim piring var;
karar degistirip pilav
yapmaya basladim.

O yemek bana o

kadar lezzetli geldi

ki anlatamam. ilk kez
yaptigim o pilavin
tadini hala unutamam!

Evde ne siklikla
mutfaga girersin?

Bu ise profesyonel
olarak basladigimdan
beri evde fazla
mutfaga girmiyorum.
Bekarken annem,
evlendikten sonra

da esim olmak lzere
zaten ¢ok fazla
mutfaga girmemi

de istemiyorlar.
Soyle ki; profesyonel
mutfaklarda herkesin
belirli gorevleri var
ve bir slire sonra

bu sisteme o kadar
adapte oluyorsunuz
ki gok fazla

bulasik ¢cikartmaya
basliyorsunuz.

Evde calisirken

de yaninizda bir
bulasikei ariyorsunuz.
Kastettigim sey daginik
ya da pis ¢alismak

yapmak icin ya da
misafirler icin girip
yemek yapiyorum.

Mutfakla ilgili
unutamadigin
anilarindan bahseder
misin?

ilk kez kalamar
temizledigimde
icinden minik
yengecler ciktigindaki
saskinhgimi, bicaga
bakmadan hizli sekilde
dograma yapabildigimi
kesfettigim ve
ozguvenimin arsa
ciktigi yillarda agik
mutfakta kendimce
havali gozukmek igin
baska yerlere bakarken
ilk kez ciddi sekilde
elimi kestigim ani,
club sandvigin igine
yumurta koymayi
unuttugum igin
mutfaktan kovuldugum
zamanlari unutmam
mimkin degil.

Mutfak senin igin neyi
ifade ediyor?
Hayallerimin,
hedeflerimin hep

Pirinci bir kez sudan gecirip kurulayin. Uzerine degil, tam tersi bir kdsesinden,
tuz ve su ekleyin. Kisik isida ara ara karistirarak kullandiginiz geregleri yanindan, ortasindan
ve kapagi acik sekilde suyu cekene kadar haglayin. bazen lezzette mutfak gegiyor

bozukluk olmasin aslinda. Hayatimin
diye, bazen de capraz biytk cogunlugunu
bulagsma olmasin diye olusturuyor diyebilirim.
bulasiga cikartmak. Bu Heyecanim, sevgim,
da esim icin hic de iyi hiznim, mutlulugum
olmuyor. Ancak zaman hep bu eksen etrafinda
zaman esime surprizler donuyor.

Suyu ¢ektiginde tencerenin kapaginmi kapatip 1

saat kadar dinlendirin. Soguyan lapa kivamindaki
pirinciniizerine kalan malzemeyi ilave edin ve
iyice karistirin. Karisimdan ceviz biiyiikliigiinde
parcalar alip elinizde yuvarlaymn. Once yumurta
sarisina sonra galeta ununa bulayin. Firin tepsisine
yerlestirip, 6nceden isitilmis 180 derece firinda 30
dakika pisirin. Daha sonra servis yapin.
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HERKES YAPABILIR
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Kokoreg, tantuni,
hamburger, kumru
ve daha pek ¢ok
agiz sulandiran
sokak lezzetini
evde yapma fikri
kulaginiza hos
geliyor mu?
Cevabiniz ‘evet’
ise Sefika
Ginyel'in pratik
sekilde
hazirladigs
tarifler tam size
gore demektir.

| 3 L e J
W11
p> JEL ) .
SEFIKA GUNYEL

@ chefika

STiL: SELMA SEN
FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

Ev Yapimi Doner
4-6 KiSiLIiK

KIYMALI HARC iCIN

400 gram yagsiz kiyma

1 adet sogan

Yarimsar ¢ay kasigi tuz ve taze cekilmis tane karabiber

ET MARINASYONU iCIN

400 gram antrikot ya da but

1 yemek kasigi yogurt

4 yemek kasigi zeytinyag

1 tath kasigr kekik

Yarimsar ¢ay kasigi toz kirmizi biber ve yenibahar

Et marinasyonu icin dana antrikot ya da but etini
ince dilimleyin. Daha sonra kalan malzeme ile
harmanlayip buzdolabinda 30 dakika dinlendirin.

Kiymali harg icin kiyma, rendelenmis sogan, tuz ve
karabiberi yogurun.

Strec filmi mutfak tezgahina genis bir sekilde agin.
ince bir dilim antrikotu ortasina yerlestirin. Uzerini
incecik kryymali harcla kaplayin. Antrikot ve kiymali
harg bitene kadar islemi tekrarlayin. Streg filmle
kaplay1p rulo seklini verin. Derin dondurucuda en az
2 saat dinlendirin.

Pisireceginiz zaman dondurucudan alip oda 1sisina
gelene kadar bekletin. Keskin bir bicakla incecik
dilimleyin. Yapismaz yiizeyli tavada ve yiiksek 1sida
onlii arkal1 pisirin. Sicak olarak servis yapin.

Patso
2 ADET

3 adet patates

2 adet sandvi¢ ekmegi

ikiser yemek kasi§i ev yapimi mayonez,
salcali sos ve hardal

2 cay kasigr aci sos

KIZARTMAK ICIN: Aycicegi yag

Patatesleri kizgin yagda kizartin.
Sandvi¢c ekmeklerinin arasina patatesleri
pay edin. Uzerine mayonez, salcali sos,
aci sos ve hardal gezdirip servis yapin.
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HERKES YAPABILIR

Hamburger

Kofte icin etikeskin bir bicak ya da zirh
yardimiyla iri parcalar halinde kesin. Tuzve

— karabiberij ekleyerek sadece bir kez kar1§t1r11:1'.'
Kofte harcimi yogurmadaniki.egit parcaya boliin.
Ellerinizi islattiktan sonra yuvarlak ve kalim =
kofteler hazirlayin. Izgaraya da dokiimgavay1
kizdirarak aycicek yag ile yaglayin. Fazlasini bir
kagit havlu yardimiyla alin. Damak tadiniza ve
arzu ettiginiz pisme derecesine gore ortalama her
bir tarafini iicer dakika kadar pisirin.

30 Sofram2021 Eyliil

Serv1s fein ha.mburger &l

NOT
erin igine
niza ggre

'Ier de

abi . Uzerine
de farkli soslar
gezdirebilirsiniz.

ekmeklerm1yaglanm1§ 1zgal'a o s

ya da tavadaisitin. Alt kissmda
kullanacagmiz ekmeklerin

__iizerlerine salcal1 sos siiriin.

Uzerine gobekmarul, domates,

salatalik, kofte, cheddar peyniri
ve soganl pay ederek yerlestirin. .

EkmieKlerin iizerlerini kapatip.
sicak Olarak servis yapin.

o
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Sosisli
8 ADET

8 adet sosis
-2 yemek kasigi tereyag;

,‘,”

- fath kasigr on

' 2'y.emek ko§Jg| sc:l(;u ;

<3su hardogl sicak’ Su- priT
Yarim cay bardagi swkeJI e o :
2 tatly ka;alg'tuz 'l

2 dis sarimsak -
1]

Tereyagi ve unu kokusu gidene kadar kavurun. icine szfl(;ayl ekleyerek :
kavurmaya devam edin. Sicak su, sirke, tuzu ve sarlmsaklarl dailave edin. 4 &
Koyulasana kadar pisirin. ., r Lo v * iy o
: : L

Sosislerin iizerini centikleyerek izli bir tévadé ya daizgarada hafifce
pisirin. Pigen sosisleri sosun icine ekleyerek birka¢ dakika beraber pisirin.

L]
9 NPA i ¥
SERVIS.ICIN . Servis icin ekmekleri ortadan ikiye acin ve i¢ kisimlarini tavada isitin. L rah
8 adet sandyic ekmegl Adferikén Sosisleri ekmeklerin icine yerlestirin. Uzerine 1-2 kasik salcal1 sos 2k ©
salatasi, salatalik tursusu, salcali gezdirip tursu yerlestirin. Hardal ve mayonez gezdirip, Amerikan salatasi 1"1"

sos, tursu, mayonez veﬁmordol ile birlikte servis yapin. " h I é v .
r 1 .I L

f
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Kumru
3 ADET

3 adet kumru ekmegi

9-10 adet sosis

300 gram sucuk

5-6 dilim salam

12 dilim kasar peyniri

4-5 adet salatalik tursusu

Uger yemek kasigi ev yapimi mayonez ve salcali sos

Sosis, sucuk ve salamijiilyen dograyip yapismaz
yiizeyli tavada ve yagsiz olarak pisirin.

Ekmekleri tost makinesinde 1sitin. Aralarina
sosis, sucuk, ve salami pay edin. Uzerine salatalik
tursusu ve kagar peyniri yerlestirin. Sonra salcali
sos ve mayonez gezdirin. Ekmekleri kapatip, tost
makinesinde kasar peyniri eriyene kadar 1sitin.
Sicak olarak servis yapin.

4

. } A

& W

Cig Kofte Dirim

4-6 KiSiLIK

1.5 su bardag cig koftelik esmer bulgur

1 su bardagi sicak su

2 tath kasigr tuz

2 yemek kasigr isot

1 adet sogan

2 yemek kasigi domates salcasi

Birer yemek kasigi biber salcasi ve yogurt
ikiser yemek kasigi nar eksisi ve aycicedi yagi
1 adet limonun suyu

DURUM ICIN: Lavas, marul, taze sogan, maydanoz ve
nar eksisi

Bulguru kaynar suylaislatin. Daha sonra kalan
malzemeyle birlikte mutfak robotunda birkac kez cekin.
Elinizle kivamini kontrol edin, macun gibi oldugunda
robottan alin.

1adet lavag1 diiz bir zemine yayin. Uzerine ¢ig kofte
harcindan bolca siiriin. Yesillikleri elinizle kopartarak
iizerine yerlestirin. Nar eksisi gezdirin. Rulo seklinde
ve sikica sarin. Kalan malzemeyi de ayni sekilde
hazirlayip servis yapin.
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Tantuni

2 KiSiLIK

300 gram dana bonfile

2 yemek kasigi zeytinyag

1 adet halka dogranmis sogan

ikiser adet domates ve sivri biber

Birer cay kasigi tuz, sumak ve toz kirmizibiber
Y4 demet maydanoz

1.5 su bardagi su

SERVIS iCIN

2 adet lavas

Yarim limon

10 adet kiicik boy biber tursusu

Eti kiiciik kiipler halinde dograyin. Uzerini gececek kadar
soguk su ilave ederek suyunu cekene kadar haglayn.

Wok ya da sac1 ocakta kizdirin. Zeytinyagini tavaya alip,
eti ekleyin. Toz kirmizi biber ile birlikte karistirdigimiz
1subardagisuyu etiniizerine gezdirin. Kiiciik halka
dogranmus biberleri ekleyin ve kavurun. Sogan, maydanoz
ve dogranmis domates katip 2 dakika daha pisirin.
Lavaglari etin iizerine bastirip yagini alin. Tantuniyi
lavaglarin iizerlerine pay edin. Rulo seklinde sarip, limon
ve biber tursusu ile birlikte servis yapin.
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Nohutlu Pilav

4 KiSiLIiK

2 su bardagi piring

3 yemek kasigi tereyag

3 su bardagi su veya et suyu
Yarim cay kasigr karabiber

1 su bardag haslanmis nohut
2 cay kasigi tuz

Pirinci tuzlu ilik suda beklettikten sonra
yikayarak siiziin. Pilav tenceresinde tereyagini
eritin ve pirin¢ saydamlagana kadar kavurun.
Kavrulan pirincin iizerine su, tuz ve karabiberi
ekleyin. Kisik 1sida suyunu cekene kadar pisirin.
Pirin¢ suyunu cektikten sonra haglanmis nohut
katip tahta kasikla bir kez karistirin. Ocaktan
alip 10 dakika demlenmeye birakin. Arzuya
gore iizerine karabiber serpip servis yapin.




K k Kokoreci 2 parmak kalinliginda yuvarlaklar halinde kesin. Ortasida
okorec . - .o
’ 1sitilmis tavaya alip, 1-2 dakika sonra ocagi kisin. Kendi yaginda her tarafi
2 ADET pisecek sekilde 6-7 dakika pisirin. Kokoreci kenara alin. Eger tavada yag

yoksabir yemek kagig1 aycicek yagi ekleyin. Ocagin altini acin ve minik
kiipler halinde kesilmis domates ve biberleri bu yagda soteleyin. Bir kesme
tahtas: iizerinde kokoreci biiyiik bir bicak yardimiyla kiyin. Sotelenen
2 adet domates  domates ve biberler suyunu ¢cektikten sonra kiy1lmig kokoreci ekleyin ve
5 adet sivri biber kavurun. Uzerine baharatlari ve tuzu da ilave edin. Ekmekleri boylamasina
Birer tath kasigi kimyon, ortadan ikiye kesin. iclerini acip, tavadaki kokorecin iizerine bastirin.
kekik, aci pul biber ve tuz ~ Dahasonra ortalarina kokoreci pay edin. Sicak olarak servis yapin.

500 gram kokoreg (yuvarlak)
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PISIRME YONTEMLERI

\/Q/L/L@‘ﬁ ISIrime

Tekni gi e %&M\ |

lyi yemek yapmak igin iki 6nemli noktayi géz éni
bulundurmakta fayda var; birincisi iyi malzeme ile™,
pisirmek, ikincisi malzemeye uygun pisirme teknigi
kullanmak. Peki, evde yemek yaparken hangi teknikler
kullanilabilir. Sefika Ginyel farkh teknikler

kullanabileceginiz saglikl ve lezzetli éneriler hazirladi

STiL: SELMA SEN FOTOGRAFLAR: ERKIN ON
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HASLAMA. ..

Haslama yéntemi yiyeceklerin
su veya su orani yiksek bir
sivi icinde kaynama noktasina
yakin bir sicaklikta pisirilmesi

yontemidir. Et, tavuk, balik,

sebze, meyve, hamur isleri

dahil birgok yiyecek haslama
yontemiyle hazirlanabilir. Son
derece saglikl bir yontemdir.

Sebze Toplar

4-6 KiSiLIiK

2 adet kiip dogranmis havug

250 gram 1spanak

1 su bardagi rendelenmis mor lahana
1 adet kip dogranmis kabak

3 yemek kasigr nisasta

1 cay bardagi su

Yarim ¢ay kasigi karabiber

2 cay kasigr tuz

SERVIS iCIN

1 kase yogurt

2 dis ezilmis sarimsak

2 yemek kasigr dogranmis dereotu
1 cay kasigr tuz

UZERINE: 1-2 tath kasigi zeytinyags

Sebzeleri 1 cay bardagi suda hafif
dise gelecek sekilde haglayin ve
siizerek sogumaya birakin.
Ayr1bir yerde nisasta, su, tuz ve
karabiberi karistirarak koyu bir
karisim haline getirin. Soguyan
sebzeleri bu barigimin icine
ekleyerek karistirin. Elimizi
1slatarak kiiciik sebze toplar:
hazirlayin.

Genis bir tencerede su kaynatin.
Kaynayan suyun icinde sebze
toplarini haslayip suyun iizerine
ciktiktan 1 dakika sonra alin.

Sos i¢cin tiim malzemeyi karistirip
servis tabagina yayin. Uzerine
kofteleri yerlestirip, zeytinyagi
gezdirin. Ilik veya soguk olarak
servis yapin.

Et Sote

3 KiSiLIK

600 gram dana bonfile

2 adet kip dogranmis domates
1 adet kip dogranmis sogan
4 dis dogranmis sarimsak
Birer adet ince dogranmis
yesil ve kirmizibiber

Birer tath kasigr kekik,
kimyon ve pul biber

Yarim cay kasigr karabiber

1 yemek kasigr tereyag
Yeteri kadar tuz

Biitiin malzemeyi genisce bir
kabinicinde karigtirarak

2 adet kavanoza paylagtirin.
Kavanoz kapaklarinin hi¢
kullanilmanus yeni kapaklar

KAVANOZDA
PISIRME...

Bu yéntemi kullanirken

firinin ayarini 180 dereceden

daha yiksege ayarlamamaya
6zen gosterin. Kirmizi et ve
tavuk pisirmek igin ideal,
saglikli bir ydntemdir.

olmasina dikkat edin. Onceden
1s1t1lmis 180 derece firindalsaat
pisirin. Siire sonunda 10 dakika
kadar bekleyip kavanozun
kapagini dikkatlice acin.
Tabaga alip servis yapin.
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PISIRME YONTEMLERI

Bulgurlu
Pazi Dolmasi
4-6 KiSILIK

2 demet pazi

HARC ICIN

1 su bardag

pilavlik bulgur

500 gram yagli kiyma
3 adet ince
dogranmis sogan

1 yemek kasig
domates salcasi

1 yemek kasig

biber salcasi

Yarim demet maydanoz
Birer tath kasigi nane,
tuz ve pul biber

1 cay kasigr karabiber
Yarim ¢ay bardag:
zeytinyagi

5 yemek kasigi nar eksisi

UZERI ICIN: 2 yemek
kasigr tereyag

Pazilarin saplarini kesip
kaynar suya batirip ¢cikartin.
Kaynar sudan ¢ikarilan
pazilarin yesil rengini
korumasi icin hemen buzlu
suya birakin.

Harcini hazirlamak icin
bulguru 1 su bardagi kaynar
su ile islatip hafifce sismesini
saglayin. Sonrasinda diger
tiim malzemeleri ekleyerek
yogurup kenara alin.

Pazilari teker teker diiz
zemine yayarak damarlarinin
iizerine su bardaginin tersi
ile vurarak ezin. i¢ har¢tan
pazinin kenar kismina birer
tath kasig1 koyup yanlarini
ice dogru kapatin. Cok
sikmadan kalem gibi sarin.
Sonra pazilari buhar sepetine
dizin. Tencerenin altina

2 parmak su koyup buhar
sepetini tencereye yerlestirin.
Uzerine parca parca tereyagi
serpistirin. Yumusayana
kadar pisirin ve servis yapin.

BUHARDA PiSIRME. ..

Tencereye su koyup
kaynatin. Tencereyi
ocaktan almadan Uzerine
sizgeci ya da buharda
pisirme aparatini yerlestirin.
Haslayacaginiz besinleri
yikayin ve soymaniz
gereken sebzeler varsa

soyun. Daha sonra

kolay haslanmalari ve
iyice yumusamalari igin
urinleri kiiguk parcalara
ayirin. Aparatin Uzerine
yerlestirin ve kapag:

kapali olarak pisirin. Bu
yontem en saglikli pisirme
yontemlerinden biridir. Son
derece de pratiktik.



SOS ICIN

1 demet ince
dogranmis dereoty+

3 dis ezilmis sarimsak

: '
1 adet limonun suyu

1 tath ?IQI toz seker

'} 2cay kasigi tuz
1 yemeKkasigi hardal
1 cay kasign karabiber

‘E [ugunda dograyin. Tencereye 2 parmak su ekleyip
'Buhar sepetini yerlestirin. Uzerine kabaklar1 koyup,
kisik 1sida yumusayana kadar pisirin.

Sos icin kavanozun icine sos malzemelerini koyup,
apagini kapatin. Birkac dakika calkalayip kabaklar
heniiz sicakken iizerine dokiin ve karistirin. Yarim saat

beklettikten sonra 1lik veya soguk olarak servis yapin.
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PISIRME YONTEMLERI

Sebze Corbasi

4-6 KiSILIK

4 yemek kasigi zeytinyag
Birer adet kereviz, patates
ve sogan

2 adet havue

3 dis sarimsak

1/4 su bardag kiiguk
sekilli makarna

1 adet kiip dogranmis
domates

Yarim limonun suyu

Yarim tath kasigi toz
kirmizibiber

1 yemek kasigr kryilmis
kereviz sapi

4-6 su bardagi kaynar su
Yarim tath kasigi tuz

SERVIS ICIN
Maydanoz ve limon

Diidiiklii tencereye
zeytinyaginmi koyun.
Uzerine kiip dogranmis
sogan, patates ve havucu
ekleyin. Kerevizin disin1
elmasoyar gibi aldiktan
sonra, yarim limonla
hemen ovun. Daha sonra
diger sebzelerle aym
biiyiikliikte dograyin.
Tencereye ilave edip orta
1sida soteleyin. Uzerine
kalan malzemeyi katin.
Kapagini kapatip 5
dakika pisirin. Maydanoz
ve limon dilimleriyle
birlikte sicak olarak
servis yapin.

DUDUKLD TENCEREDE...

Didikli tencere kabin icindeki buhar basincini
arthirarak, yemegin sivi kisminin kaynama noktasini
yUkseltir. Tencere tamamen kapali oldugu icin
buhar disari cikamaz. Tencere ici sicakhigi 125
dereceye kadar ¢ikar ve su kaynama derecesine

ulastiginda buharlasma baslar. Bu buhar kendine
yer acabilmek igin tencere icerisindeki havay:

disa dogru iter. Tencerenin Ustinde bulunan didik
kismindaki agirliklar, buharin disari ¢ikmasini 6nler
ve tencere icindeki buhar basinc gittikge artar.

Iceride olusan buhar basinci tencerenin iizerindeki

agirhga esit oldugunda pisirme islemi baslamis olur.
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PISIRME YONTEMLERI

Limonlu Somon
2 KiSiLiK

240 gram somon fileto

Birer cay kasigi tuz ve karabiber

Birer adet dilimlenmis patates, sogan,
kirmizibiber, yesilbiber ve kiyilmis pirasa
2 dis sarimsak

1 yemek kasigi sizma zeytinyagi

7 adet kapari

1 adet limonun rendelenmis kabugu

3 dal taze kekik
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Yaghi kagidi somonu kapatacak
biiyiikliikte kesin. Somonu, tuz ve
karabiber ile ovalayip, derili kism1
alta gelecek sekilde yerlestirin.
Uzerine patates, sogan ve sarimsak
yerlestirin. Zeytinyag gezdirip,
kalan malzemeyi serpistirin.
Pisirme kagidini sikica katlayip,
firin tepsisine yerlestirin. Onceden
1sitilmis 200 derece firinda 30
dakika (yagh kagit sisene dek)

w@irin. Ihik olarak servis yapin.

PISIRME KAGIDINDA...

Halk arasinda yagli kagit adiyla da bilinen bu
irin genellikle firnda yemek veya hamur isi

pisirirken yiyecegin pisirilen kaba yapismamasi
icin kullanilir. Ayrica igine yiyecek konulup
hava almayacak sekilde kapatilarak da
pisirme yapilir. Bu yontem de yemegin kendi
buharinda yumusacik pismesini saglar.




Kagit Kebab:

4 KiSiLiK

4 yemek kasigi zeytinyagi

500 gram kusbasi dogranmis kuzu
eti veya dana bonfile

20 adet arpacik sogan

ikiser adet havug ve patates

2 adet domates

1 su bardag bezelye

1 tath kasigr kekik

Tuz, karabiber

Zeytinyagini tencerede isitin. Et
ve soganiilave edip 2-3 dakika
soteleyin. Et suyunu salip yeniden
cekene kadar pisirin. Patates,
domates ve havuclar1 kiip seklinde
dograyip tencereye ekleyin. 3-4
dakika beraber kavurun. Hafifce
yumusayinca bezelye, tuz,
karabiber ve kekigi katin. 2 dakika
daha pisirip ocaktan alin.

Yagh kagittan dikdértgen
seklinde 4 esit parca kesin.
Kagitlarin kenarlarini hafifice
dogru katlayin. Yemegi kagitlarin
ortalarina pay edip, daha sonra
paket haline getirin. Kat yerleri
altta kalacak sekilde firin
tepsisine yerlestirin. Uzerlerini
1slatip 6nceden 1sit1lmis 190
derece firinda 30 dakika pisirin.

Baharatl Cipsler

4-6 KiSiLIK

Birer adet tatli patates, patates, kirmizi pancar ve havug
Yarim ¢ay kasigr zencefil

15 adet kakule tohumu

Birer cay kasigi sarimsak tozu, tuz ve pul biber

Yarim cay bardagr zeytinyad:

Sebzeleriince dograyin. Kalan malzeme ile harmanlayip
pisirme kagidi serilmis tepsiye birbirinin iizerine
degmeyecek sekilde dizin. Onceden 1sitilmis 220 derece
firinda 15 dakika pisirip daha sonra firinin 1s1sin1100
dereceye diisiiriin. Sebzeler iyice kuruyup kitirlasana
kadar firinda tutun. Daha sonra servis yapin.
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PISIRME YONTEMLERI

Meyveli Tavuk

4 KiSiLIK

1 kg tavuk baget

1 yemek kasigi aycicedi yag:
1 adet piyazlik

dogranmis sogan

1 tutam safran (1 yemek
kasigi suda dinlendirilmis)
Yarim cay kasigr toz zencefil
1 cay kasig kasigr zerdecal
Yarim tath kasigi kimyon

Yarim ¢cay kasigi aci toz biber
30 gram bal

2 adet cubuk tarcin

2 adet irice dilimlenmis
kabak

120 gram kuru erik

90 gram kayisi

300 gram haslanmis nohut
Tuz, karabiber

Tiim malzemeyi genis bir

kapta harmanlayin. Daha

sonra iki adet firin posetine

pay edip agizlarini kapatin.
Firin tepsisine yerlestirip,
iizerlerinden igne yardimiyla
bir-iki delik acin. Onceden
1s1t1lmis 180 derece firinda tavuk
yumusayana kadar pisirin. Sicak
olarak servis yapin.




Turkiye’nin fiber giicu Turk Telekom’la

2 kat h1z evinizde

Tiirk Telekom *
T (e F

*Hiz, altyapinin uygunluguna gore degisiklik gosterebilir.

Yeni gelene, 27 ay soziiniize

31 Aralik 2027’e kadar bireysel aboneliklerde gecerlidir. Belirtilen fiyata paket ucreti, baglanti tcreti ve
Yalin/Alo Paket erisim Ucreti dahildir. Altyapinin uygunluguna goére taahhiit suresinin ilk 6 ay1 boyunca
2 kata varan hizli internet sunulacaktir. Kampanya tcreti 27 ay boyunca sabittir. Taahht bitiminde giincel
fiyatlar uygulanacaktir. Modem (icreti ayrica licretlendirilir. Damga vergisi bir defaya mahsus yansitilir.
Iptalde cayma bedeli faturalandinlir. Ayrintili bilgi icin: www.turktelekom.com.tr ve 444 1444

Tark Telekorﬁ

Degerli Hissettirir » >



Tavuk Sis

4-6 KiSILIK

500 gram tavuk gégsi
10 adet kiraz domates
2 adet kirmizibiber

3 adet yesil sivri biber

TERBIYE iCIN

3 yemek kasigi aycicedi yag:

1 yemek kasigr domates salcasi
2.5 yemek kasigi yogurt

Yarim tath kasigr tuz

1 yemek kasigr kekik

Birer tatli kasig pul biber ve kéri
Yeteri kadar tuz

Terbiyesi icin tiim malzemeyi genis

bir kaseye alarak karistirin. iri kiipler
halinde dogradiginiz tavugu terbiyeye
ekleyip karistirin. Uzerini kapatarak
yaklasik 2 saat buzdolabinda dinlendirin.

Ayr1 bir yerde biberleri sise
dizebileceginiz boyutlarda kesin.

3-4 ecm uzunlugunda keserseniz orta
boy sisler icin uygun olacaktir. Ahsap
cubuk sise sirayla domates, marine
edilmis tavuk, sivri biber, tekrar tavuk
parcasi, kirmizibiber dizin. Cubuk
sisin alabilecegi kadar ayni sekilde
malzemeleri sise dizmeye devam edin.
Hazirladiginiz sigleri firin posetine
yerlestirin. Agzini baglayin. Firina
koyup, iizerinden birkac yerinden
delikler acin. Onceden 1sitilmig 200
derece firinda 30 dakika pisirin. Sicak
olarak servis yapin.

Seﬂ'q I i Rece Ii Seftalilerin kabuklarini soyup,
Y kiip dograyin. Biiyiik boy firin

1 kg seftali posetinin icine dogradiginiz

1 kg toz seker seftalileri ve kalan malzemeyi
1 dilim limon ekleyin. Agzini sikica baglayip
1 adet cubuk tarcin firin tepsisine yerlegtirin.

2 adet karanfil Onceden 1sitilmis 180 derece

1 cay bardagr findik firinda 55 dakika pisirin. Siire

sonunda 15 dakika bekletip
kavanozlara bosaltin. Sicakken
kapagini kapatip serin bir yerde
saklayin. Yiyeceginiz zaman
kavanozdan alip servis yapin.
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Tavuk Etli Torlo

4-6 KiSiLIiK

400 gram kusbasi dogranmis tavuk but
1 adet biyik boy sogan

500 gram taze fasulye

2 adet patlican

1 adet kabak

2 adet orta boy patates

Birer adet kirmizi ve yesilbiber
5 dis sarimsak

3 adet kip dogranmis domates
Yarim ¢ay bardagi zeytinyag

1 cay kasigr karabiber

Yeteri kadar tuz

Sebzeleri birbirine
yakin biiyiikliiklerde
dograyip karistirma
kabina alin. Kalan
malzemeyi ilave

edip harmanlayin.
Daha sonra biiyiik

boy firin posetine
doldurun. Agzim
sikica baglayip firin
tepsisine yerlestirin ve
iist kismindan kiiciik
bir delik a¢in. Onceden
1s1t1lmis 180 derece
firinda 50 dakika
pisirin. 10 dakika
dinlendirip servis yapin.

FIRIN POSETINDE
PISIRME...

Firin poseti genellikle firin yemeklerinin

daha yumusak ve sulu kalmasi igin ideal

bir ydntemdir. Firinin 1s1s1 200 dereceyi
gecmeyecek sekilde ayarlanir. Pisirmek
istediginiz malzeme posetin icine konularak

agzi sikica kapatilir. Fazla buharin tahliye

edilebilmesi icin firin poseti Gzerinden
toplu igne yardimiyla birkag ufak
delik agmak her zaman
faydali olur.

Etli Kuru Dolma
4-6 KiSiLIK

20 adet kuru patlican
20 adet kuru biber

HARC iCIN

400 gram satir arasi kuzu eti

2 adet sogan

6 dis sarimsak

1 su bardagr yikanmis piring

1 su bardagi rendelenmis domates
1 demet maydanoz

Birer yemek kasigi biber ve
domates salcasi

Birer cay kasi§i nane ve karabiber
Yeteri kadar tuz

UZERI ICIN
1 su bardagi su
2 yemek kasigi tereyag

Biber ve patlicanlari kaynar suda
4 dakika haglayip kenara alin.

Harg icin tiim malzemeyi
karistirin. Haglanip kenara
alinan biber ve patlicanlar1 agiz
kisminda 1 parmak bosluk kalacak
sekilde harcla doldurun. Elinizle
bastirarak hafifce yassiltin ve
biiyiik boy firin posetine dizin.
Uzerine su ve tereyag ilave edin.
Posetin agzini sikica baglayip
delik acmadan firin tepsisine
yerlestirin. Onceden 1sit1ilmis 180
derece firinda 45 dakika pisirin.
Sicak olarak servis yapin.
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PISIRME YONTEMLERI
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En cok tercih edilen pisirme yontemleri arasinda
gelir firmlamak. Vaktiniz darsa tim malzemeyi
harmanlayip dogruca firina vermek ¢ogu kez 6gin
kurtarir mutfakta Dilsat Yasar'in farkh firin yemekleri
ile siz de 6gunlerinizde fark yaratabilirsiniz.

STiL: SELMA SEN FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

FIRINDA PISIRME

m Firinda pisirme yonteminin
énemli ozelligi 1sinin tim
yiyecege ayni anda ve esit
miktarda ulasiyor olmasidir.
m Bu ydntemle yemek
pisirmek zamandan da
tasarruf saglamamiza
yardimci olur.

m Firinda pisen yiyecekler
fazla yagindan kurtulur ve
saglk agisindan yararlidir.
m Kizartma yapmanin en
saghkli yontemidir.

m Yiyeceklerin kendi 6z
suyunun icinde kalmasi igin

firni dnceden isitip yiyecegi

isinmis firina yerlestirmeye
ozen gosterin.

m Pisirme sirasinda
mimkinse kapagini
agmamaya calisin. Bu hem
isidan tasarruf saglayacak
hem de kek ve hamur
islerinizin daha kabarik
olmasina yarayacaktir.

Firinda Erik

4-6 KiSiLIK

8-10 adet anjelik erik
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DILSAT YASAR
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Firm kabini tereyagi ile yaglayin. Erikleri ikiye boliip cekirdeklerini ¢ikararak
1 tath kasigi tereyadi  fipin kabina dizin. Uzerlerine toz sekeri serpin. iclerine y1ldiz anason koyun.
1 yemek kasigi toz seker 15 bardagi su ekleyin. Onceden isitilmis 180 derece firinda 15-20 dakika
7-8 adet yildiz anason  pisirin. Aradabir kasik yardimiyla suyunu iizerlerine gezdirin. Firindan alip,
1 subardagisu  sogumayabirakin. Soguduktan sonra dondurmaile birlikte servis yapin.



Bogurtlenli Yulafh Kek

4-6 KiSILIK

1 su bardag

bsgurtlen

2 su bardagr yulaf

1 tath kasigr

kabartma tozu

2 yemek kasigi toz seker
ya da Hindistan cevizi
sekeri

1 adet portakalin
rendelenmis kabugu
3 adet yumurta

1 adet muz

1 yemek kasigr zeytinyag
1 yemek kasigr bal

1 Turk kahvesi fincani su
Yarim cay kasigr tuz

Mutfak robotunda yulaf, tuz, kabartma
tozu, seker, portakal kabugu, yumurta ve
muzu toz haline getirmeden ¢ekin. Firin
kabimi zeytinyag ile yaglaymn. Uzerine
yulafli karisimi dokiin. Karisimin aralarina
ve iizerine bogiirtlen yerlestirin. Onceden
1s1t1lmis 180 derece firida 35-40 dakika
pisirin. Firindan alip ilimmaya birakin.
Bali suile a¢in. Ilinan kekin iizerine
sulandirilmis bal siiriin. Soguduktan
sonra dilimleyin. Buzdolabinda 1-2 saat
dinlendirip servis yapin.
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PISIRME YONTEMLERI

Firinda Sebzeli Atstirmaliklar

Bamya ve Kabak

300 gram bamya

300 gram kabak

Birer cay kasigi tuz ve karabiber
Yarim ¢ay kasig

toz kirmizi biber

1 yemek kasigr zeytinyag

Bamya ve kabagi halka
dograyin. Daha sonra kalan
malzeme ile harmanlayin.

Pisirme kagidini firinin
1zgarasina ya da tepsisine
yerlestirin. Uzerine tek

sira halinde sebzeleri dizin.
Onceden 1sitilmig 220 derece
firinda 30 dakika pisirin.
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4-6 KiSILIK

Misir

4 adet misir

4 yemek kasig eritilmis tereyag
1 dis ezilmis sarimsak

Birer cay kasigi tuz ve karabiber

Misirlar1 tencereye alin. Uzerlerine
dort parmak gececek kadar su
ekleyip, yeme kivamina gelene
kadar haslayin. Suyunu iyice
siizdiiriip kurulayin.

Kalan malzemeyi iyice karistirip
mustrlara siiriin. Pigsirme kagidina
sar1p 6nceden 1sitilmis 220 derece
firinda 15 dakika pisirin. Daha
sonra pisirme kagidinmi alip 15
dakika daha pisirin ve servis yapin.

Borilce

500 gram bérilce

Yarim su bardagi un

1 cay kasigr tuz

Yarim ¢cay kasigi karabiber
2 yemek kasigr zeytinyagdi
1 su bardagr galeta unu

2 adet yumurta

Un, tuz ve karabiberi karistirin.
Boriilceleri once zeytinyagi ile
harmanlayin. Sonra siraile galeta unu,
yumurta ve unlu karisima bulayin.
Pisirme kagidu ile kaplanmis firin
tepsisine dizin. Onceden 1sitilmig

220 derece firinda 30 dakika pisirin.
Pisirme kagidini alip, ayni1sida iizeri
kizarana kadar pisirmeye devam edin.
Ilik veya soguk olarak servis yapin.



ARTAN HIJYEN IHTIYACINIZA COZUM
PASABAHGCE V-BLOCK URUNLERINDE

Tiirkiye’nin en koklii kuruluslar: arasinda yer alan, cam ve kimyasallar sektorlerinin global oyuncusu
Sisecam’1n cam yiizeylerdeki viriis ve bakterilere karsi etkili 6zel kaplama teknolojisi V-Block,
Sisecam’in cam ev esyasi alanindaki lider markasi Pasabahge iiriinleriyle hayat buluyor.
Pasabahce’nin sevilen iiriinlerinde maksimum hijyen ve koruma saglayan V-Block Teknolojisi,
tiiketicilere biiyiik rahathk sunuyor.

Y
A

V-Block Teknolojisi, 6zel formiilii ve uygulama teknigi
sayesinde 7/24 hijyen sagliyor. Uretim esnasinda uygulanan bu
6zel formiil 6mrii boyunca stirekli aktif kalarak giivenle
kullaniliyor. V-Block Teknolojisi’ne sahip tiriinler, bulasik
makinesinde yikamaya uygun oldugu gibi ¢izilmelere karsi da
son derece dayanikli.

V-Block Teknolojisi sayesinde mutfaklarda ve evlerde hijyen
endisesi azaliyor.

Sisecam’1n, diinyada ivmesi hizla artan hijyen ihtiyacina cevap
vermek i¢in cam yiizeylerdeki viriis ve bakterilere kars1 etkili
6zel kaplama teknolojisi V-Block, Pasabahge iiriinleri ile
tiiketicilerin hijyen ihtiyacina ¢6ziim sunuyor. Kim dokunursa
dokunsun viriis ve bakterilere kars1 etkili antimikrobiyal
V-Block Teknolojisi’ne sahip Pagsabahge bardaklari ile i¢iniz
rahat olsun.

Camin dogalligini ve safligin1 yenilik¢i bir hijyen teknolojisiyle
bulusturan V-Block ftiriinleri, sik tasarimi ile saglikli yagsama
oncelik verenlerin gozlerine de hitap ediyor. Maksimum hijyen
ve koruma saglayan tiriinler, sadece Tiirkiye’de degil
yurtdisinda da tiiketicilerin igini rahatlatryor.

Evde, otelde, restoranda, kisacasi hayata karisilan her yerde
kullanilabilen Pagabahge’nin V-Block Teknolojisi’ne sahip
ultra hijyen saglayan iiriinleri, diinyanin ilk antimikrobiyal
kaplamali cam ev egyasi iiriin grubu olma 6zelligine sahip.

\\\§\\\ SISECAM pasabahce.com

GLASSWARE (H®(©)/pasabahce .
BEAUTIFUL




PISIRME YONTEMLERI
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Firinda

" Tavuklu
~ . Pilav

- 46 KiSiLiK

Aiadet tavuk by
|kiser'yemek kqgél
SOYQ SOSU Ve

elma sinkesi

[tatli kasign
rendelenmis

taze zencefil

cay kasig

boy havucive
klrr‘lebibg
1 subardagi
bezelye

dinlendirilmis)
3 suibardagi sicak
su ya daitavuk suyu
1 cay bardagi
kabuklari temizlenip
kavrulmus badem

Yarim cay kasigdi
karabiber
1 cay’kasigi tuz

Tavukbudu, soya sosu, elma sir ?‘?Z's“_ zencefil, defne
yapragi, zeytinyag, biitiin sarimsakad ogranmis havug;
biberve bezelyeyi firinkabina alip Rarimanlayin.
Uzerini pisirme kagidiile kaplayip, of éé.den 1s1t1lmis
180 derece firinda 60'dakika pisirin. Bisitine sirasinda
birkagkez karistirin; \ N

Tavuklar firin kabindan alin. Suyuliyice stizdiiriilmiis

piring, tuz, karabiber ve tavuk suyunu f} mkabina

aktarip harmanlayin. Tavuk ve bademi p‘ incin
{izerineyerlestirin, Oncedenasitilms 1803 rece
firindail0/dakika tizeri kapali, 15 dakika da S@{@la .
pisirin. Harmanladiktan'sonra servis yapin: LY

e
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BIREYSEL EMEKLILIKTE
BEFAS DONEMI!

Takasbank'in, sermaye piyasalanindaki tecriibesi ve ileri teknolojik alt yapisiyla
hizmete sunduqu Bireysel Emeklilik Fon Alm Satim Platformu BEFAS, tim bireysel
emeklilik sirketlerinin fonlarina tek bir noktadan erisim imkani sagliyor.

a o

, = e % °

b o o
Rekabet ve getiri  Emelkdilik fonlan arasinda
maksimizasyonu secim yapabilme imkam

Tonss | BEFAS®

Ty sl fon iaem e Platierra)

&0 ’@
[ P

Fon karsilastirma Analiz yapma
olanag firsati

Detayl analizlere TEFAS Fon Billglendiime
Platformu www.tefas gov.tr adiesinden ulasabilissiniz



54 Soframs2021Eyliil



Pisirilen yiyecegin en iyi sekilde ve
lezzette olmasi icin mutfakta kullanilan
gereclerin dogru secilmesi, dogru TAVA

kullanilmasi biyik énem tasir. Yani sira Sapli tencere de denilen bu genis tavalar
mutfakta gegirilen zamani da daha sik karistirilip tavanin icinde déndurtlmesi

kevifli hal .. lin sizler ici gereken yiyecekler icin kolaylik saglar.
eyitli hale getirir. Gelin sizler IG1n Sadece iki tava alacaksaniz birinin yapigsmaz

hazirladigimiz, hayati kolaylastiran ve yiizeyli olmasina dikkat edin.
guzellestiren detaylara bir géz atalim.

Temel Pisirme Kaplan

SOTE SAHANI

Sote sahanlarinin ytksek ve ac¢ili tutacaklari,
yiyecegin karistirilirken ya da ters ylz
edilirken disari dismesini engellemek igin
gorece yuksek kenarlari vardir. Yiyecekleri
uzun slre buharda pisirebilmeniz igin
kapakli satilirlar. Sote sahanlari tam da bu
ylUzden agir 1sida pisirme ya da ¢ok miktarda
sivi igeren tarifler igin gayet uygundur.

SOS TENCERESI

Basit ve yuvarlak olan bu tencerelerin ya
diz ya da hafif egimli kenarlari vardir. Sos
tencereleri cabuk buharlagsma sagladigi
icin pisirilen yemegin bir an 6nce suyunu
cekmesini, soslarin koyulasmasini saglar.
Kenarlari daha ytksek olanlar ise daha uzun
sureli pisirimler i¢in idealdir.

CORBA TENCERESi

Malzemenin uzun ve yavas pisirimi sirasinda
en az dizeyde buharlagsmayi saglayan bu
tencere dar ve yliksek bir yapiya sahiptir. Bu
tencereler makarna, istakoz, koganli misir
haslamak ya da sadece bol miktarda su
kaynatmak icin idealdir.

Firin Kaplan Ve Cesitleri FIRINDA KIZARTMA IZGARASI
. Kavurma tepsisinin igine yerlestirilebilen bu
MUFFIN KALIPLARI 1zgaralar firinda kizaracak parcalarin dipte
Aliminyum, celik veya yapismaz ylzeyli olup her biriken yag ve salgayla temasini dnleyip her
biri alti kasik sulu hamur alabilecek 6 ile 12 canaga taraflarinin gevirmeye gerek kalmadan nar

sahiptir. Blyik ya da kiiglk ¢anakli olanlari ve gibi kizarmasini saglar.
teklileri de vardir.

SUFLE KABI
Derin, tirtikli ve dik kenarh olup suflenin piserken
yukari ylkselmesini saglar. Genelde yuvarlak
ve porselendir. Birgok tatli-tuzlu, sicak-soguk
yiyecegin pisirilmesinde kalip olarak kullanilabilir.

RAMEKIN
Porselen sufle kabinin 7.5-10 cm ¢apinda,
ayni 6zellikleri tagtyan kigigudur.
Tek kisilik servis igin idealdir.

EKMEK KALIPLARI
Bu kaliplar aliminyum, aliminyum kaplama c¢elik,
kalayli gelik veya payreksten yapilir. Mayali hamurla
pisirecegdiniz tath-tuzlu ekmek tirleri, sodali
ekmek, kalin kekler ve rulo kofte igin kullantlir.

2021 Eyliiln Sofra 55



Temel Bicaklar

SEBZE BICAGI
Bu kiguk, orantili ve konik bigagin kesen
kisminin boyutu genelde 7.5-10 cm arasindadir.
Ucu sivri olan bu bigak sebzelerin kabugunu

soymak, oymak, sogan dilimlemek, yiyecekleri
garnitlr igin ufak pargalara dogramak gibi islerde
kullanilir. Ele iyi oturdugu ve sivri uglu oldugu igin

mutfakta en ¢ok kullanilan bigaklardan biridir.

KULLANISLI BICAK
Sebze bigagina benzeyen bu bigak 11.5-20 cm
arasinda degisen kesici kismiyla ondan biraz
daha uzundur. Ayiklamak, soymak, dilmek
gibi islemlerin yani sira et ve tavuk pargalarini
kesmekte, fazla yaglari ayirmakta kullanihr.

KASAP BICAGI
Sebze bigagdi ile asagi yukari ayni boyda olan bu
cesidin dar ve egimli bir ucu vardir. Kemiklerin
cevresindeki ve aralara sikismis eti kolayca
slyirmada, sinir ve tendonlari kesmede kullanilir.

SEF BICAGI
Daha genis, orantili ve konik bigak kismiyla
digerlerinden ayrilan as¢i bicagi ya da Fransiz
bigagi olarak da bilinen bu gereg¢ ¢ok kullaniglidir.
Parcalama ve dilimleme islemleri sirasinda ritmik
ve verimli bir hareket saglar.

EKMEK BICAGI
Uzunlugu 19 ila 30 cm arasinda degisen bu
tirtikli, diz bigak sert ekmeklerin minimum kirinti
birakarak, diizgln bir sekilde kesilmesini saglar.

BICAK BAKIMI
Bigcaklar her zaman elde yikanmalidir, ¢tinki
bulasik makinesi hem bigagi soldurur hem
de sapinin kalitesini dustrir. Bigaklarinizi her
zaman saklama bloguna ya da gekmece igleri
icin tasarlanmis saklama tepsisine yerlestirin.
Boylece egilip korlesmelerini dnlemis olursunuz.
Miknatisl duvar askisi kullanmak ya da her
birini ayri ayri kiliflara koymak da bir segenektir.
Bicaklarinizi digerleriyle birlikte tst Uste bir
cekmecede tutmaktan da kaginin.
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Mutfaktaki Diger Yardimcilar

KASIKLAR

Delikli kasik

Delikli kasiklar sivilarin icinden katilari alabilmeniz
icin gereklidir. Koku tutmayan ve yiyeceginize
metal tat vermeyen tek parga paslanmaz gelikleri
tercih edin.

Tahta kasik

Sert agactan yapilma tahta kasiklar kaselerle
kaplari gizmedikleri ve 1si emmedikleri igin
mutfaklarin vazgegilmezlerindendir.

KEPCELER
Taslyici ganaklari, dik ve uzun saplari ile gorba ve
sos dagitiminda mutfaktaki en temel unsurdur.

METAL SPATULLER

Saglam spatiil

Firinlanan, 1zgarada pisen ve sote edilen
yiyeceklerin ¢evrilmesini saglar. Dayanikli olmasini
tercih ediyorsaniz paslanmaz gelik olanlari tercih
edin. Cevrilecek yiyeceklerin altina kolay girmesi
icin uglari inceltilmis ve sapi 1si gegirmeyenler
Onerilir.

Balik spattli
Balik filetosunun altina rahatga girip, 6rselemeden
cevirebilmek i¢in daha ince, dar ve uzundurlar.

Yarikh spatiil
Kizartmada kullanilir. Yariklar yagin sigramadan
tavanin igine slizilmesini saglar.

Silikon spatiil

Esnek silikon uglu spattiller karistirma, alt Gst etme
ve kap kenarina bulasanlari toplamada egsizdir.
Istya dayanikli silikondan yapildiklari igin pigirilen
gidanin karistirilmasinda da kullanilabilir.

MASALAR

Ustten menteseli, alt uglari kér, tahta veya metal

sapl masalar yiyecek pargalarini 6rselemeden p
kaldirma, salatalari karistirma gibi birgok -""g

iste kullanilir. Az yer tutmasi igin menteseleri
kilitlenebilir olanlari da vardir.

CIRPMA TELLERI

Tahta veya metal saplara tutturulmus
kivrilmis metal tellerden yapilma, tahta
veya metal sapli ¢irpma telleri;
karigtirma, ¢irpma, kopurtme gibi
islerde kullanilir. Boylari ise
degisiktir. Diiz kenarli,
balon sekilli ve
yassl GIrpicl
olmak lzere
cesitleri
vardir.
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T.C.CEVRE VE
SEHIRCILIK BAKANLIGI

Turkuvaz Medya Grubu ve InBusiness Dergisi tarafindan
sUrdurudlebilirlik konusunda farkindalik olusturma misyonuyla
gerceklestirilen Kuiresel Umut Festivali
"Surdiirilebilir Hikayeler Webinar Serisi'"'nin sekizincisi,
"Siurdirllebilir Kentler Webinari"na davetlisiniz.

Detaylar ve izlemek icin:
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Mutfakta isinizi
kolaylastirip iyi sonug
almanizi saglayacak
mutfak tiyolarini sizler
icin derledik.
Sayfalarimiza géz atip
mutfaga girin ve sonug
yUzinizi gildirsin!
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SEBZE VE MEYVELERIN KESIMI

W Ascl bicagdiyla meyve veya sebzenin iki ucunu dikkatlice kesin.
W Malzemenin egimine uyup sebze bicadiyla kestikge cevirerek
kabugu soyun.

m Daha sonra asci bicagdi kullanarak tarifte istenen sekilde
parcalara ayirin.

W Bazi acik renkli kok bitkiler ve bazi meyveler soyulunca
havadan etkilenip kararabilir. Bunu 6nlemek icin kullanana
kadar limonlu ya da limonsuz su dolu bir kapta bekletin.



Maya Kabartma

Kuru mayayi 40-46 derece sicakliktaki sivida eritin. Taze maya
dogrudan ilk suya ufalanabilir. Cok sicak sivi mayayi éldurur,
soguk oldugunda ise yeterince mayalanma olmaz. Mayalanma
isleminin hizlanmasi i¢in seker ve bal eklenebilir.

Mayalanmis Oz Yapimi

Un, sivi ve maya karigimi olan mayalanmis 6z, ekmege daha
yogun bir tat ve daha iyi bir gériiniim kazandirir. Mayalanmis 6z
yapmak i¢in 6nce genis bir kapta mayayi kabartin. Unu ve tarifte
isteniyorsa diger malzemeleri ekleyip diizguin bir karigsim elde
edene kadar tahta kasikla karistirin.

Hamuru Dinlendirme
Hamur kabini streg filmle ortlip tarife gore serin bir odada en az
3 saat ya da gece boyunca sogutucuda dinlendirin.

Hamuru Oda Isisina Getirmek

Kullanima hazir olan mayali hamur; kabarmis, hava dolu ve mis
gibi kokar. Sogutucuda sakladiysaniz normal isiya gelmesi icin 1
saat oda Isisinda dinlendirin.

COK AMACLI SOS

Yemek pisirdikten sonra tava ya da kizartma tenceresinde
kalan kalintilara et suyu, tavuk suyu, su, arpacik sogan,
tuz, taze cekilmis karabiber, ada cayi ve arzuya gore misir
nisastasi ekleyin. 1
dakika pisirip tahta
kasik yardimiyla kaziyin.
2 dakika daha pisirip
ocaktan alin. Kivam
alana kadar kaynatip
yemeklerinize nefis
bir sos haline getirin.
Dilerseniz tereyagi da
ekleyebilirsiniz.

BAHARAT
KULLANIMI

Tane baharatlarin
ogutilmeden 6nce
kavrulmalari yagini ve
lezzetini ortaya gikarir.

O nedenle tane baharat
kullanirken agsagidaki
asamalari uygulamanizda
fayda var.

M KicUk bir tavayi orta ateste
Isitin. Baharatlari ilave edip
slrekli sallayarak kokulari
cikana kadar ve hafifce
koyu renk alana kadar
1 dakika kavurun.
Baska bir kaba
aktarip sogutun.

B Daha sonra havanda doévin.
Ya da elektrikli 6guticide
kisa araliklarla galistirip esit
biyuklikte 6gatun.

TANE KARABIBER
KULLANIMI
Bir tahtanin Gizerine bir miktar
karabiber tanesi koyun. Ahsap
bir tokmakla hafif¢ce bastirip
catlatin. Damak zevkinize
gore kilicuk veya blyik taneli
yapabilirsiniz.

SAFRAN KULLANIMI
Safran yiyecekleri
renklendirmek ya da tat
katmak icin gok az bir miktar
kullanihir. Safrani elinizde
hafifce ezip sicak suya
atin. Birkag¢ dakika iginde
demlenen safran koku ve
rengini suya birakir.
Safranin koku ve lezzetini
korumak igin pisme suresinin
sonlarinda ekleyin.
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HAYATI KOLAYLASTIR

PATATES PURESI

Bol nisastali ve kuru olan yemeklik
patatesler tereyagi ve siiti
emmeye hazir olduklarindan
geleneksel piire icin idealdir.
Daha az nigastali olan patatesleri
kizartmalarda kullanabilirsiniz.

4-6 KiSiLiK

W 1.250 gram patates

W 1.5 cay kasigi tuz

B 6 yemek kasigi oda isisinda tereyagdi
M Yarim su bardagi ilik siit ya da yari
yariya s(t ile krema

B Yarim ¢ay kasigi taze gekilmis
beyazbiber

Patatesleri fircalayip tencereye alin.
Uzerini 2-3 parmak gegecek kadar

su ekleyin. 1 cay kasigi tuz katip
yumusayana kadar yaklasik 30 dakika
haslayin. Kabuklarini soyup patates
ezicisiyle bastirip, dagilana kadar ezin.
Tencereye alip Gzerine tereyagdini katin
ve karigtirin. Azar azar ilik siti ilave
edip karistirmaya devam edin. Tuz ve
biberini ayarlayip ocaktan alin.

ET NASIL KIZARTILIR?

Eti dilediginiz baharatlarla harmanlayin. Kalin tabanli bir
tavayi orta ateste Isitin. Tava isininca az miktar yag ilave
edip kizdirin ve etleri tek sira halinde yerlestirin. Masayla
cevirerek onll arkali iyice kizarana kadar pisirin. Tavaya
cok et koyarsaniz et sulanir. Bunu énlemek i¢in hepsini
birden tavaya atmak yerine azar azar kizartin.

Etin Pisme Derecesinin Ayarlanmasi

Az pismis: Az pismis biftegin ortasi koyu kirmizi ve
cok islaktir. Rostonun ortasl ise ¢ok az pismis olmali,
piskinlik kenarlara dogru artmalidir.

Az-orta pismis: Ortasi koyu pembe renkte,
yumusakhgini biraz kaybetmis ama islak olmalidir.

Orta pismis: Ortasi agik pembe olur. Seklini koruyacak
sertliktedir. Yahnilik etin disindakiler daha fazla
pisiriimemelidir. Aksi halde sertlesip kurur.
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MUTFAK SIRLARI
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LOKUM GiBi YUMUSACIK ET iCiN;
PiSIRME, KESME, DONDURMA VE
SAKLAMA YONTEMLERI...

v Et pisirmenin en 6nemli unsuru dogru ettir.
Pisireceginiz yemek, sizi dogru et konusunda
yonlendirecektir. Izgara yapilacaksa i1zgaralik,
yemek yapilacaksa yemeklik et tercih etmeniz iginizi
kolaylastiracaktir.

v Etin istediginiz yumusaklikta olmasini saglamak
icin pisirme teknigi cok dnemlidir. Kizartmalar igin
1zgara kullanabilir, sulu yemekler igin gliveg tercih
edebilirsiniz. Bununla birlikte pisirme suresini de
yapacadiniz yemege gore ayarlamalisiniz.

/Aglzda dagilan bir et elde etmek i¢cin marine
etmelisiniz. Zeytinyagl, slit veya baharatlarla marine
edecediniz et hem daha lezzetli hem de istediginiz
kivamda olacaktir. Ozellikle de siit ile yapacaginiz
marine ete ekstra yumusaklik saglar. Marine siresi ise
en az 2 saat olmalidir.

v/ Eti buzdolabindan cikardiginiz an pisirme iglemi
yapmayin. Oda isisina gelene kadar dinlendirin. Eger
etinizi firinda pisirmeyi tercih ediyorsaniz, dncesinde
tavada onlut-arkali mihUrleyin. Daha sonra etinizi
firina verin. Bu islem etin daha yumusak olmasini
saglayacaktir.

v Eti yumusak pisirmek istiyorsaniz, 6ncelikle dogru
kesmelisiniz. Tim etler, uzanan uzun kas liflerine
sahiptir. Eger kas liflerine paralel olarak eti kesersiniz
ne kadar pisirirseniz pisirin etler yumusacik olmaz.
Bunun yerine kas liflerine karsi capraz kesimler
yapmalisiniz.
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Yumusacik lokum

gibi etler, pamuk gibi
kekler, mis kokulu
kurabiyeler, tane tane
pilavlar, lezzetinden sual
olunmaz salatalar ve
parmak yediren sebze
yemekleri hazirlamak
isteyenler tim puf
noktalarini sayfalarimizda
bulabilirler.

KUBRA ALTAY

/Pi§irirken ise Uzerine birka¢ damla elma ya
da Gzim sirkesi gezdirin. Eger sirkenin kokusu
ve tadindan hoglanmiyorsaniz limon suyu da
katabilirsiniz.

/Eger eti kizartma yapacaksaniz tavanin veya
Izgaranin yeterince kizmis olduguna emin olun.
Yeterince kizmamis tavada et kuruyabilir.

v/ Tuzu eksik olan et cok da lezzetli olmayacaktir.
Ancak ete tuzu pistikten sonra ekleyin. Kavurmalarda
ise ocaktan almadan birkag dakika 6nce tuz ekleyin.
Oncesinde eklenen tuz, etin sert olmasina sebep
olacaktir.

/8ag||k|| et icin ekstra yag kullanmamaya dikkat
edin. Etin kendi yagi glzelce pismesi icin yeterli
olacaktir. Sari ve yogun yaglari alindiktan sonra kalan
yag ete aslil lezzeti verecek olan boliumddr.

v/ Etteki sinirli dokular mutlaka énceden
temizlenmelidir. Bu sinirler etin sert olmasina sebep
olur. Sert et ise yemegin lezzetini kagiracaktir.

v Etin pistigini anlamak icin ¢atal veya bigak batirmak
yapilan yanlislardan biridir. Bu sekilde etin igindeki su
cikar ve lezzetini kaybetmesine sebep olur.

v Eti dogru pisirebilmek icin muhutrleme dnemlidir.
Eti sUrekli karistirarak kavurmak suyunu salmasini
saglayacaktir. Suyunu salan ette sanilanin aksine sert
olacaktir. Eti -18 derecede muhafaza etmek gerekir.

v/ Dondurma isleminde kullanilabilecek kadar eti
bir arada paketlemek pratik bir ¢6ziim olabilir. Et,
uygun kosullarin saglanmasinin ardindan derin
dondurucuda 6 ay slreyle bekletilebilir.



Kavurma

4-6 KiSILIK
4+ 1 kg kuzu budu veya UZERi iCIN Kaburga kemiklerini tencereye alin.
dana kusbasi Kekik, pul biber Yag ekleyip pembelesene kadar

kavurun. Kugbagsi dogranmus eti ilave

4+ 4-5 adet yagl kaburga
edip, agir 1sida suyunu salip yeniden

kemigi SERVIS iCiN
o T . - cekene kadar karistirarak kavurun.
+ 1 yemek kasigi aycicegi yagi 4 1 Tirk kahvesi fincani . .
. . Karabiber ve tuz ekleyip ocaktan alin.
+ Birer tatl kasig sumak . . . .
karabib . Uzerine kekik ve pul biber serpin.
arabiber ve fuz + 4 adet kirmizi sogan Sumakli sogan ile birlikte servis yapin.

NOT
Kaburga kemigi-yerine
100 gram kuyruk-yagida

~ kullanabilirsiniz. _

s plas b L

o e ;;_...




MUTFAK SIRLARI

SEBZELi YEMEKLERIN PiSiRILMESi...

v/ Mevsim Sebzeleri
Mevsiminde satilan en taze sebzeleri mutfaginiza
konuk edin.

v/ Tencere Kullanimi

Sebzeleri pisirirken vitamin ve besin degerlerini
korumak igin ¢elik, cam, seramik ya da toprak kaplar
kullanin.

v/ Su Kullanimi

Sebze yemegine kontrolli olarak su eklenmeli, vitamin
ve mineraller yemegin suyunu da gegtiginden bu su
ziyan edilmemelidir. Kullandiginiz, sebzelerle dogru
orantili olarak belki de hi¢ su eklemeden sebzeleri

pisirin.

v Yag Secimi

Kullanilan sebzeler ve tarif goz 6nline alinarak yag
secimi yapilmaldir. Kati yaglar yerine genel olarak sivi
yag cesitleri tercih edilmeli.

v Et Kullanimi

Etli bir sebze yemegi ile birlikte hazirlamak istiyorsaniz
eti 6nceden haslayin. Dogranan sebzeleri gok
bekletmeden pisme ve sertlik derecelerine gore sirayla
ekleyin.

v/ Kiyma Kullanimi
Kiymali sebze yemegi yapmak istiyorsaniz kiymayi
once kavurun sonrasinda sebzeleri ekleyin.

v/ Pigirme Siiresi

Pisirme islemi sebzenin yumusakligina gore
sonlandirilmalidir. Pigsmis bir sebze yemegini daha
da pisirmek tadini yok eder ve vitaminlerin ugup
gitmesine neden olur.

v Tencerenin Kapagini Kapali Tutmak
Kapagi kapali tencerede pisen sebzeler kendi
buharinda piser. Sebzeler piserken tencerenin
kapagini sik agmamaya 6zen gdsterin.

v/ Wok Tavada Soteleme

Sebzeleri hizli ve saglikh sekilde pisirme
yontemlerinden biri olan wok denilen 6zel tavada ¢ok
az yag kullanarak hafif soteleme yontemidir.

v/ Terbiyelem

Bazi sebzeleri ¢ig olarak da tuketebilirsiniz. Fakat
brokoli ve karnabahar gibi sebzelerin sert dokulari
sebebiyle ¢ig tiketilmesi olduk¢a zordur. Sebzeleri
yumusatmak i¢in saglkli yaglar, sirke, deniz tuzu,
limon ve baharatlarla hazirlayacaginiz bir terbiye sosu
ile bu sorunu ¢ozebilirsiniz. Yaklasik olarak iki saat bu
sosun i¢inde terbiye ederek sebzelerin yenmesini ve
sindirilmesini daha kolay hale getirmis olursunuz.

64 Sofram2021 Eyliil

v K6kl Sebzeler

Kabak veya bal kabagi gibi kokli sebzeleri
yagdla kaplayip pisirdigimizde yag hizla isinir ve
ylzeylerindeki nem hemen buharlasir. Dis taraf
karamenize olur, tadi yogunlasir ve ¢itirlasir, ici
ise yumusak kalir.

v Mor Sebzeler

Mor sebzelerin antioksidan degeri ylksektir. Mor
sebzeleri pisirirsek renklerini kaybederler. Bu
ylzden ¢ig tiketmek en iyisi. Pisirmek isterseniz
eger, suyuna sirke eklemenizi dneririz.

v Kirmizi Sebzeler

Pancar gibi belli sebzeleri kirmizi yapan betain
isimli maddedir. Suda ¢6zlinen, 1siya duyarl bir
maddedir. Bu ylzden kirmizi renkli sebzeleri de
mor renkli sebzeler gibi tiketmek en iyisidir.

v Yesil Sebzeler

Bazi sebzelere yesil rengini veren klorofil isimli
maddedir. Suda ¢ézlinen bir bilesendir. Bu
sebzeleri suyun igine tuz atip ¢ok kisa bir stirede
kaynatmak en dogrusu. Bu islemden sonra da
soguk suyla durulanabilir. Ayni zamanda izgara
yapilabilir, sotelenebilir ve limon suyuyla da
tatlandirilabilir.

v Beyaz Sebzeler

Patates tlrleri, enginar, karnabahar, sogan
trleri ve diger beyaz sebzeler, iclerindeki belli
enzimler nedeniyle onlari kestigimizde renklerini
kaybederler ve kahverengi bir renk alirlar.

Bu olayin 6nline gegmek ic¢in limon suyuyla
dolu bir kapta pisirme yapacagimiz zamani
belirleyerek az zamanda renk degistirmemeleri
icin limonlu suyun iginde bekletebiliriz. Ayrica
bu sebzeleri gok uzun stirelerde pisirmemenizi
veya ¢ok uzun zaman izgarada bekletmemenizi
soyleyebiliriz.

v/ Baharat Kullanimi

Baharatlar yogun olmayan yiyeceklere

lezzet katar. Ancak tedbirli kullanmak en
dogrusu olacaktir. Yemegin lezzetinin 6niine
gecmeyecek 6lglide kullanilmasi yemegimizi
lezzetlendirecektir.

v Marine Etmek

Damak tadiniza goére sebzelerimizi marine
edebilirsiniz. Kendi hazirladiginiz sos ve
baharatlarla sebzeleri pisirmek oldukga lezzetli
olacaktir.

v/ Limon Suyu ya da Sirke Kullanimi
Sebzelerdeki dogal tatliligi 6n plana ¢ikaracaktir.
Ancak dengeli tatlar elde etmek istiyorsak tim
bunlari dl¢ili bir sekilde kullanmaniz gerekir.
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Barbunyali Bérilce

6 KiSILIK

4+ 1 kg barbunya
4+ 600 gram taze
bérilce

4+ Yarim su bardag:
zeytinyagi

+ Birer adet sogan
ve kirmizi sogan

4+ 2 dis sarimsak

4+ 1 adet domates
4+ 6 adet kiicik
boy taze patates
+ 5 dal taze sogan
4+ 12 adet kiraz
domates

4+ Yeteri kadar su
4 Tuz, karabiber

Boriilceyi ayiklayip ikiye boliin. Barbunyayi temizleyip kenara alin.
Zeytinyaginin yarisin tencereye alip piyazlik dogranmis sogan

ve ince kiyilmig sarimsagi renkleri donene dek kavurun. Uzerine
kiip dogranmis domates ekleyip birka¢ dakika kavurun. Boriilce,
barbunya, tuz ve karabiber ekleyip kisik 1sida kapagi kapali olarak
pismeye birakin. Sebzeler yar1 yaritya yumusayinca kabuklu olarak
elma dilimi dogradiginiz patatesleri ilave edin. Birkac¢ dakika pisirip
malzemenin iizerini gececek kadar sicak su ekleyin. Suyunu yar1
yariya cekince kiyi1lmis sogan ve ikiye boliinmiis kiraz domatesleri
ekleyin. Barbunya ve bériilce yumusayinca ocaktan alin. Kalan
zeytinyagini iizerine gezdirin. Ilik veya soguk olarak servis yapin.
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MUTFAK SIRLARI

TANE TANE PILAV
PiSIRMEK COK KOLAY!

v/ Pirinci sicak suda en az 15-20 dakika
bekletmelisiniz. Suyu ekledikten sonra, lizerine tuz
serpmelisiniz. Buradaki amag; pirincin nisastasinin
cikmasini saglamak. Bu ylizden duru su gérene kadar
pirinci yikayin.

v Pilav yaparken, tereyagini ve aygicegi yagini
(zeytinyagy) birlikte kullanmak daha olumlu sonuglar
verecektir.

Arpa
Sehriyeli
Pilav

4-6 KiSiLIK

4+ 2 su bardagi piring
+ 2 yemek kasigi
tereyagi

+ 1 yemek kasig
aygcicegi yagi

4+ Yarim su bardag:
arpa sehriye

4+ 3 su bardag su

+ Yeteri kadar tuz

Pirinci birkag su
yikayip suyunu iyice
siiziin. Tereyag1

ve aycicegi yagini

bir tencereye alip
kizdirin. Uzerine
sehriye ekleyip

rengi koyulagana

dek karistirarak
kavurun. Pirinci
tencereye ilave edin ve
taneler saydamlasana
kadar karistirarak
kavurun. Su ve tuz
katin. Tencerenin
kapagi kapali olarak
kaynayana kadar
orta, kaynadiktan
sonra kisik 1sida
suyunu ¢ekene dek
pisirin. Tencerenin
tizerine kagit havlu
kapatip 10 dakika
demlendirdikten sonra
servis yapin.
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v Pirinci kavururken 1-2 damla limon suyu
sikarsaniz hem daha beyaz, hem de daha
parlak bir piring pilavi elde etmis olursunuz.

v Pirinci yeterli kivamda kavurmalisiniz.

/Eger elinizde varsa su yerine tavuk suyu
kullanmaniz pilavin lezzetini arttiracaktir.

v Pilav pistikten sonra kapagin altina
temiz bir bez ya da havlu kagit koyup
Gzerine kapagdi kapatarak demlenmeye
birakmalisiniz.



SALATA YAPMANIN
PUF NOKTALARI

v/ Salata yapacadiniz malzemelerin taze olmasi
gerekir.

v/ Salata malzemelerinin cok iyi yilkanmasi gerekir.

/Toprakla temas eden malzemeler kullaniliyorsa
gerekirse sirkeli suda 5-10 dakika bekletilir.

v/ Salata malzemelerinin mutlaka kuru olmasi gerekir,
salata kurutucularinda veya stizgeclerde kuru hale
getirebilirsiniz.

v/ Uzun siire buzdolabinda kalmis salata malzemeleri
buzlu suda bekletilerek canlanmasi saglanir.

v Malzemeler yapilacak salata ¢esidine gore buyulk
veya kiliglk olarak hepsi ayni sekilde dogranir.

v Marul gibi malzemeler bigak yerine elle
pargalanmalidir.

v Salatada haslanmis malzeme kullanilacaksa
buharda haglanir.

v/ Rendelenecek malzemeler rendenin iri tarafi ile
rendelenir.

v/ Kuru sogan dogranip tuz ile ovularak salataya
eklenir. Tuz en son asamada ilava edilmelidir.

/Salataya konulacak yesil ve kuru sogan en son ilave
edilir.

/Salatayl yemekten hemen énce yapmaya ¢alisin.

/Salatayl erken yaparsaniz sosunu hemen
doékmeyin. Lezzetli salatalar igin sos 10 dakika 6nce
dokulmelidir.

v Erken yapilan salatalar buzdolabinda sos
doklilmeden adzi kapal bekletilmelidir.

v Sosla ozlesmesi igin iyi karistiriimalidir.

/Salataya konulacak soslari bagka bir kapta
karistirarak doktin, bunun igin kapakli cam kavanozlar
cok uygundur.

v/ Sos hazirlanirken kavanozun icine dnce
zeytinyagini konulup Gzerine diger malzemeler ilave
edilir, sonra kapagi kapatilip iyice galkalanir.

v Sos icin zeytinyagl, tuz, sirke, limon suyu, portakal
suyu, hardal, yogurt, sarimsak, mayonez, nar eksisi,
karabiber, salga sos, bal gibi malzemeler kullanilabilir.

Kinoa’l Salata

4 KiSiLiK

+ 1 cay bardag@i haslanmis kinoa
4+ 1 demet roka

4+ 1 adet marul

4+ Yarim demet maydanoz

+ 4 dal taze sogan

4+ 2 adet salatalik

4 10-12 adet kiraz domates

SOS IiCIN

+ Yarim ¢ay bardag: zeytinyag:
+ Yarim limonun suyu

+ 1 cay kasigi hardal

+ 1 yemek kasig balzamik sirke
+ Tuz

Yikanip siiziilmiis
roka, marul ve
maydanozu iri
parcalar halinde
elinizle koparip,
servis tabagina
alin. i¢ine verev
dogranmus taze
sogan ile salatalik,
kinoa ve kiraz
domatesi ilave edin.

Sos icin tiim
malzemeyi mutfak
robotunda cekin.
Sosu salatanin
iizerine gezdirip
harmanlayin ve
servis yapin.
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MUTFAK SIRLARI

GUZEL KEK YAPMANIN SIRLARI...

/Kullanacaglnlz tim malzemelerin oda isisinda
olmasina 6zen gésterin. Ozellikle yumurta, siit
yogurt, kabartma tozu soguk olmamali. Bu ylizden
malzemelerinizi kek yapmaya baslamadan en az 15
dakika 6nce dolaptan ¢ikarin.

v/ Hamuru hazirlamadan &nce kek kalibini
hazirlamalisiniz. Clinkd hamurun beklememesi

gerekiyor. Once kalibi tereyagi ile yaglayin. Tereyad;

kek kabarirken kenarlara tutunabilmesi icindir. Sonra
1 yemek kasigi un serpin. Kalibi sallayip unun her
yere yapigsmasini saglayin. Unun fazlasini dokiin.

/Mutfaglnlza aldiginiz her Griinde oldugu gibi kek
yaparken de kullandiginiz malzemelerin taze ve son
kullanma tarihlerinin ge¢gmemis olmasina dikkat
edin.

v/ Giizel bir kekin ilk adimi yumurtalari kaba kirip
Uzerine seker ilave ederek baglar. Bu asamada seker
eriyene kadar dlizglin bir bicimde malzemeleri
cirpmak ¢ok dnemli. Karigsim kopuk kopuk olup
beyazlayana kadar ¢irpilmalidir. Cinka kekin
kabarmasi igin sekerin tamamen erimis olmasi
gerekir.

v/ Yumurta ve seker iyice ¢irpildiktan sonra sonraki
adim sivi olan malzemelerin eklenmesidir. Sut,
aygicedi yagi gibi tarifinizdeki tim malzemeleri
ekledikten sonra tekrar ¢irpmalisiniz. Stinger gibi
bir kek yapmak igin yogurt, yumusak ve islak gibi bir
kek yapmak igin stt koymalisiniz.

v/ En &nemli konuya gelecek olursak; un, kabartma

tozu gibi kuru malzemeleri mutlaka eleyerek kullanin.

Unu eleyerek eklemek unun havalanmasini sagliyor,
diger malzemelerle daha kolay butlinlesmesine ve
kekin kabarmasina yardimci oluyor.

v/ Kuru malzemeleriniz arasinda dévilmis ceviz,
findik, kuru Gzim, damla gikolata vb. varsa, bu tir
malzemeleri ekledikten sonra spatula kullanarak
karistirmalisiniz. Un kirintisi, un topagi kalmamasina
dikkat ederek alttan Uste dogru hareketlerle
malzemeleri birbirine yedirmelisiniz. Bu sekilde
karistirmak kekin dokusunun hafif nemli ve lezzetli
olmasini saglayacaktir.

v/ Hazirlanan kek hamurunu énceden yaglanmis,
unlanmis kaliba yavasga dokmelisiniz. Hizli
dokerseniz icinde hava kabarciklari olur. Hamur
tamamen dokildiikten sonra kalibi mutlaka tezgaha
vurmalisiniz. Bu kabarciklari azaltmak igindir.

v Keki tarifinize gore 150-180 derece arasinda
pisirmek gerekir. Kek hamuru boza kivaminda
olmalidir. Ve en 6nemli noktalardan biri, keki firina
verince ilk 20 dakika kapagini agmamalisiniz, yoksa
kek soner.
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Baharatl Anne Keki

10-12 KiSILIK

4+ 1 su bardag: sit

4+ 1 paket vanilya

4+ 1 adet cubuk tarcin
4+ 3- 4 adet tane
karanfil

4+ 1-2 parga kigik boy
taze zencefil

4+ 3- 4 adet kakule

4+ 3 adet yumurta

4+ 1 su bardag:

toz seker

4+ Yarimsar su bardag
aygicegi yagi ve
portakal suyu

4+ 1 adet portakalin
rendelenmis kabugu

+ 2.5 su bardagi un
4+ 1 paket kabartma
tozu

4+ Yarim su bardagi iri
kirllmis ceviz ici

+ 3 yemek kasigi mavi
hashas tohumu

GLAZE i¢IN

4+ 1 adet yumurtanin
aki

4+ 200 gram pudra
sekeri

4+ Yeteri kadar toz seker
4+ 1 adet portakalin
rendelenmis kabugu

Siit, vanilya, tarcin, karanfil, zencefil ve kakuleyi
bir kaba alin. Ocaga alip kisik 1sida 1sitin.

Hamur icin yumurta ve toz sekeri kabarana
kadar ¢irpin. Siitlii karigim siiziip ilave edin.
Aycicegi yagl, portakal suyu ve portakalin
rendelenmis kabugunu ekleyip karigtirin. Ayri
bir yerde un ve kabartma tozunu karistirip azar
azar hamura katin. Cevizi ve haghasi ekleyip
karistirin. Orta boy bir kek kalibini tereyagi ile
yaglay1p un serpistirin. Karisimi kaliba dokiip
onceden 1sitilmis 180 derece firinda, 40-50
dakika pisirin. Soguduktan sonra kaliptan
cikarip servis tabagina yerlestirin.

Glaze icin yumurta akini ¢atalla cirpmaya
baslayin. Yavasca pudra sekerini ilave edin.
Kivam alana kadar toz seker katip karistirin.
Rendelenmis portakal kabuklarinin yarisini
ekleyip rengini verene kadar karistirin. Kekin
iizerine gezdirip kalan portakal kabuklariyla
siisleyerek servis yapin.




SURDURULEBILIR

KALKINMA

WEBINARI

Turkuvaz Medya Grubu ve InBusiness Dergisi tarafindan
sUrdurulebilirlik konusunda farkindalik olusturma misyonuyla
gerceklestirilen Kuresel Umut Festivali
"Sirdurllebilir Hikayeler Webinar Serisi"nin
son webinarina davetlisiniz.

30 EYLUL 2021 11:00

Detaylar ve izlemek igin:




SEFLER PiSIiRIYOR

\Lymg\ M@w\
/}'V\&LLMMTM'\ erl

Makarnayi taze hamurdan hazirlamaya aliskin
olsa da bu kez bizler i¢cin paket makarna
kullanan basarili executive chef Claudio
Chinali’nin dért farkl sosla tatlandirdig:
tarifleri taze makarnayi aratmayacak

lezzette tam bir makarna ziyafeti oldu.

STiL: SELMA SEN
FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

Limonlu, Lor Peynirli Makarna
4 KiSiLIK

400 gram makarna

2 yemek kasigr zeytinyadi

300 gram tatl lor

1 adet limonun ince rendelenmis kabugu
1 cay kasigr karabiber

2-3 dal taze kekik

Makarnay1 paketin iizerindeki tarife gore tuzlu
suda haglayin. Fazla suyunu siiziin. Uzerine
1yemek kagig1 zeytinyagini katin ve karistirin.

Ayr1bir yerde lor peyniri, kalan 1 yemek kagig1
zeytinyagl, limon kabugu, yarim cay kasig1
karabiber ve ufak parcalara boliinmiis 1-2 dal
kekigi iyice karistirin. Daha sonra makarnaya
ilave edip harmanlayin. Servis tabaklarina
makarnay1 paylastirin. Uzerine kalan karabiberi
serpin. Kekikle siisleyip servis yapin.
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Portofino
Soslu
Makarna
4 KiSiLIiK

400 gram makarna

2 yemek kasigi zeytinya

320 gram dogranmis domates
2 dal feslegen

Yeteri kadar tuz ————

jZERi iciN .
tath kasigr tatli lor

2 yemek kasigr hazir pesto sos

Makarnayi paketin iizerindeki tarife gore tuzlu suda
haglayin. Daha sonra suyunu iyice siizdiiriin.

Ayr1 bir yerde zeytinyagi, domates, feslegen ve tuzu 6-8
dakika karistirarak pisirin. Uzerine makarnayi katip, ara sira
tavayi sallayarak karigsmasini saglayin. Servis tabagina alip,
tizerine tatli lor yerlestirin. Pesto sosu gezdirip servis yapin.

2021 Eyliiln Sofra 71



Ton Balikh Spagetti

4 KiSiLiK
400 gram spagetti 2 yemek kasig
3 yemek kasigi kapari

zeytinyag 1 yemek kasigr kiyilmis
1 dis sarimsak maydanoz

Yarim ¢ay kasig Yeteri kadar tuz

pul biber

250 gram kiraz domates UZERIICIN

3 yemek kasig 160 gram ton balig
cekirdekleri cikarilmis konservesi

siyah zeytin

iki yemek kasi131 zeytinyag1 ve sarimsag1 tavaya alip
sarimsagin kokusu gelene kadar 1sitin. Daha sonra
sarimsag1 icinden alin. Pul biber katip karistirin.
ikiye boliinmiis domatesleri ekleyip hafif kivam alana
kadar pisirin. Uzerine kalan malzemeyi ilave edip
harmanlayin.

Makarnayi paketin iizerindeki tarife gore tuzlu suda
haglayin. Fazla suyunu siiziin. Uzerine kalan 1 yemek
kagsig1 zeytinyagini katin ve karistirin. Sosun yarisini
ve 1 corba kepcesi makarnanin haslama suyunu ilave

edip karigtirin. Servis tabaklarina pay edin.

Uzeri i¢in ton baligini kalan sosla karistirin.
Makarnanin iizerine pay edip servis yapin.
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Domatesli,
Mozzarella’l
Makarna

4 KiSiLIK

400 gram tam bugday
unlu makarna

2.5 yemek kasig
zeytinyagi

Yarim ¢ay kasigi
zerdecal

2 top suda mozzarella
300 gram ikiye
bolinmis renkli kiraz
domates

1 yemek kasigr kryilmis
maydanoz

Yarim limonun ince
rendelenmis kabugu

Yeteri kadar tuz

Makarnay1 paketin
iizerinde yazan

tarif gibi tuzlu suda
ve yazan siireden 1
dakika daha az olacak
sekilde haslayn.
Suyunu siiziip
sogumasi icin kenara
alin. Uzerine 1 yemek
kas1g1 zeytinyagi
ekleyip harmanlayin.

Kalan zeytinyagini
zerdecalla ¢cirpin.
Mozzarella’y1 kiip
dograyip katin.
Uzerine kalan
malzemeyi ilave edip
harmanlayin. Daha
sonra makarnaya
katin ve karistirin.
Soguk olarak servis

yapin.






SEFLER PiSIiRIYOR

Pasit (= MJ !

Vakit alan, zor yemekler maharet istese
de az malzeme ile harikalar yaratmak
ayri bir yetenek ve bilgi birikimi gerektirir.
Muutto Istanbul’un kurucusu ve sefi Umut
Karakus; ‘basit gizeldir’ diyor ve az
malzeme ile pratik sekilde hazirlanabilen
tariflerini bizlerle paylasiyor.

STiL: SELMA SEN
FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

Muutto
istanbul’'un
kurucusu ve
sefi Umut
Karakus

Salatalikl Ayran

4 KiSiLiK

1 adet salatalik

10 yemek kasigr yogurt

2 cay kasigi tuz

2 yemek kasigr koruk suyu
4 su bardagi su

Salataliklari kabaca dograyn.
Mutfak robotuna alin. Uzerine
yogurt, tuz ve su ekleyin. Piiriizsiiz
hale gelinceye kadar ¢cekin. Daha
sonrabardaklara, iizerlerinde 2-3
parmak bogluk kalacak sekilde pay
edin. Yavasca koruk suyunu ilave
- edin. Buzdolabinda dinlendirip

- 3 servis yapin.
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Jaji
4 KiSiLIK

Yarimsar su bardagr bugday ve
karabugday

2 su bardagi sizme yogurt

1 adet salatalik

1 tath kasigr dut pekmezi

1 dis sarimsak

Yarim demet dereotu

3 yemek kasigi leblebi

1-2 yemek kasigi zeytinyagi
Yeteri kadar tuz ve karabiber

SOS ICIN

2 yemek kasigr tahin

1 cay kasigr sirke

Birer yemek kasigr ilik su
ve limon suyu

UZERI ICIN

2 yemek kasigr kirlmis ve
bitiin leblebi karisimi

1 tath kasigr mavi hashas
tohumu

Bugday cesitlerini ayi’r-kaplard‘him%ym -

ve sogumaya birakin. Dereotunu inceince
dograyin. Salataligi rendeleyin. Genis bir
kapta tiim malzemeyi karistirin. Daha sonra
servis tabagina yerlestirip sekil verin.

Sos icin tiilm malzemeyi ¢cirpma teli yardimiyla
karistirin. Bugdayli karisimin iizerine
gezdirin. Leblebi ve haghas serpip servis yapin.
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" SEFLER PiSi
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Bahce Salatasi

4 KisiLIiK

1 adet domates

3 adet marulun yaprag:

1 adet salataligin kabugu
ikiser dal taze nane

ve reyhan

KARPUZLU SOS IiCIN

1 dilim karpuz

3 yemek kasigr zeytinyag:
Yarim limonun suyu

Yarim cay kasig
karabiber

PORTAKALLI SOS iCiN
2 adet portakalin suyu
1 yemek kasigr zeytinyagi

UZERI ICIN

1 dilim karpuz
1 cay kasigr ¢orek otu
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Domateslerin kabuklarini
soyup iri kiipler halinde
dograyimn. Marullar:
elinizde parcalaymn.
Domates, marul, salatalik
kabugu, nane ve reyhani
keseye alip harmanlayin.

Karpuzlu sos i¢cin
karpuzun ¢ekirdeklerini
cikarip catal yardimiyla
ezin. Uzerine azar azar
zeytinyagi, limon suyu
ve karabiber ilave edip
karistirin. Daha sonra
kenara alin.

Portakal sos icin
portakalin suyunu sos
tenceresine alin. Kisik
1sida kaynamaya birakin.
Azar azar zeytinyagi
ekleyip karigtirin.
Ocaktan alip sogumaya
birakin.

Salatanin iizerine
dilimlenmis karpuz
yerlestirin. Soslar1
salatanin iizerine
gezdirip, corek otu serpin
ve servis yapin.

Peynirli ve Kiymali Kéfte

4-6 KiSiLIiK

PANELEMEK iCIN
Yarim su bardagi

95 gram piring
190 gram kiyma
3 dal taze reyhan
Yarim limonun

galeta unu
1 adet yumurta
rendelenmis kabugu Yarim su bardagr un

Yarim limonun suyu

KIZARTMAK ICIN
Aycicedi yagi

Yarim sogan

1 cay kasigi targin

1 yemek kasigi tereyag
Yeteri kadar tuz ve

karabiber

Pirincin iizerine gececek kadar su ekleyip
haglayin. Kiyymanin yarisini kiyilmis sogan ve
tereyagi ile kavurun. Daha sonra genis bir kaba
alip sogumaya birakin. Soguduktan sonra iizerine
kalan kiymay1 ve malzemeyi ekleyip yogurun.
Harctan ceviz bityiikliigiinde bezeler koparip
toplar yapin. Once una, sonra yumurtaya ve galeta
ununa bulayin. Kizgin yagda kizartip arzuya gore
bamya tursusu ve dilediginiz bir sosla birlikte
servis yapin.
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GASTRO SOHBET

Prgar (ribi

ok keskin ofak

Sozliklerin ‘bicak’ kelimesi icin yaphdi insanhi@in alet-edevat aliskanliklar iginde ilk olma
tanim. ‘islevine gére farkli bicimleri niteligine sahip oldugu tahmin ediliyor. Cakmak tasi,
7 7 7
bulunan keskin G§|Z|I el aleti’. ‘Keskin’ obsidyen, kemik, bakir, tung, demir, ¢elik gibi zaman

icinde degisen malzeme kullanimlari ile bigak halen

ifadesi nesneyl sadece be“mleyen bir glinimuzde de vazgecilmez ve 6ncelikli.

sifat degil ayni zamanda kesinlikle olmas: Cesitli sekillerde kesen elektrikli mutfak aletlerinin
istenen baslica 6zellik. Tasarim, grofik, hiikiimranligi mutfaklari esir almig olsa da iyi bir
sanat, el yapimi gibi onemli kimlikleri bicagin kestigi sebze, et nedense bir baska oluyor.
markasi Krop Knives'in ruhuna yazan lyi bir bigak ugruna kilometlerce yol yapip satin

alanlari bilirim, mutfaginin bas taci edenlerini de.
Hani bigaklariyla Gnli kentler vardir ya, oralara
gidildiginde en iyi Ureticilerden satin almak adeta bir

YAZI: EMINE TUNADAN mutfak vazifesi haline gelmistir cogumuz igin.
FOTOGRAFLAR: ERKIN ON istanbul Karakéy’de bulunan Krop Knives, grafik
sanatini bicagin ruhuna isleyen bir dikkan. El
yapimi, kisiye 6zel bigaklarin esasli bir adresi burasi.
Karakoy’lin Ginlii Necatibey Caddesi’'nin hemen
girisinde bulunan diikkanin giris katinda markanin
tasarimcisi, yaraticisi, imalatgisi kisacasi her seyi
olan Sinan Tansal’in insani hayran birakan bicaklari
sergileniyor. Bir Ust katinda da bicaklarin hayat
buldugu imalathane var.

Sinan Tansal gok uzun yillar dis hekimligi yapmig
bir doktor aslinda. Meslegdini yaptidi stire zarfinda da
sayisiz glzel islere imza atmis, sektoriinlin sevilen
isimlerinden biri. Ayni zamanda da muzik tutkunu.
Ogrencilik yillarindan baslayan miizik calismalari
Mavisakal, Karapaks muzik gruplarinin bir Giyesi olarak
yillarca devam etmis.

CELIGIN RUHU

Sinan Tansal'in bigagda olan ilgisi eskiye dayaniyor.
Gengliginde gittigi yurt disi gezilerinde satin aldigi
bigaklar Krop Knives’in ilham kaynagi. Zaman igindeki
bu birikimi, muayenehanesinin kapali kaldigi birkag
ay boyunca yepyeni isinin de vesilesi oluyor. Bu

slire zarfinda sahibi oldugu ¢akilarin ve bigaklarin
degistirmeyi istedigi kisimlarini rendve etmeye
baglamis.

Alisilagelmis fikirlerin disina gikma istegiyle
tasarladigi bigaklar dis hekimligi sonrasi Tansal’a
yepyeni bir bakis acisiyla farkh fikirler yaratma ortami
sunmus. Ornegin, geri déniisiim anlayisi ile basta
kahve cekirdedi olmak tizere birgok malzemenin

Sinan Tansal, buytleyici bicaklari ile
ince ve keskinligi gézler dnine seriyor.
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atiklarindan bigak sapi yapmis. Eskimis kaykay
tahtalari en guizel bigak koleksiyonundan birinin
sap malzemesi. “Bir hayli stk goériinen bu tasarimin
mudavimi hangi sansli kisiler” diye distinmeden
edemiyor insan.

Tercih ettigi ve kullandigi malzeme detaylari
ve bigak anlayisi Gzerine ise sunlari sdyliyor:
“Uzerine atlandid icin kaykay tahtasi inanilmaz
yogun bir kivama sahip. Oncelikli ve ilgi ceken bu
malzemeyi firsat buldukga kullaniyorum. Hipodromda
seyislerden nalbant torpilemede kullanilan egeleri
satin aliyorum. Ege celigi en dayanikl malzemelerden
biridir. Tasarladigim bir bicakta ege dokusunun
kalmasini istedim. Cok farkli ve ilgi gekici bir tasarim
oldu. islevini, yasamini tamamlamis seylere ikinci
hatta lGglncl bir sans vermeyi seviyorum. Glizel
oluyor, o tekrar orada yasamaya devam ediyor.

BIR BICAK SUS OLMAKTAN
OTE MUTFAKTA ISLEVSEL OLMALI

ister profesyonel ister amator olsun bir sef icin
bicak enstrimani gibidir! Gerekli 6zeni sonuna
kadar gostermekte fayda var. Bulagik makinesinde
yitkamamak, zarar gérmesini engelleyici sekilde
saklamak aslinda bir bigagin olmazsa olmazlari.
Kullanilan gelik bigadin ederini belirliyor
ashinda. Celigin hangi sekilde islendigi de dnemli.
Kullandigim gelikler endustriyel Greticilerin kullanimi
icin aslinda biraz pahali. Ustiin kaliteli gelikler
bunlar. Fiyati belirleyen seylerden birisi de bu.
Sap kismi i¢in kullandigim malzemelerin blyk
bir cogunlugu da yurt disindan geliyor. Ben klasik
olarak bigak saplarinda Ege Bolgesi'nden zeytin, bir
de Glineydogu’dan ceviz kullaniyorum. Turkiye'de
Uretilen ceviz agaclari bu sektérde meshur. Dinyada
cok talep géren bir triin. Ozellikle kok kismindan
cok glizel desenler ¢ikiyor. Bitlis'ten geliyor. Bu
bolge agag koklerini kullanmaya ¢alisiyorum. Kok
biliyorsunuz kereste haline gelmiyor. Kokten elde
edecegdim sap parcgalarindan da her birinin biytklagu
birbirinden farkl oluyor. Dolayisiyla ortaya ¢ikan
bicak tasarimlarinin her biri, boyutlari birbirinden
farkli. Bir de benim kombine ettigim seyler var.
Recine ve istedigim bir malzemeyi karistirip yepyeni
bir malzeme elde ediyorum ve bunu bigak sapi haline
getiriyorum. Bir de marangozhanelerin artik ahsap
parcgalari da bu is icin ideal. Ustalarin sobaya atarak
yaktigi bu pargalar benim igin ¢ok kiymetli.

YUZLERI BENZESE DE HER BIRi FARKLI

“Bir sey ¢ok yapiliyorsa benim ilgimi gekmiyor.
Yaptigim bigaklari paylastigim kisilerin fikirleri,
kullanim detaylari, yorumlari benim igin gok énemli.
Cunkd yaptigim her bigagi deneyimleyip sonug¢
cikarmam ¢ok gu¢. Ben de 6greniyorum aslinda.
Bicagi kullanmak ayri, yapmak ayri bir sey. Onlar
kullanma konusunda mahirler”.

Karakoy'deki diikkanin giris katinda raflarin birinde
harika Antep isi bir bicak seti yer aliyor. iclerinden
bir tanesi koyunun kuyrugunu yizmekte kullanilan
kiiclk bir bigak. “Yluzduk ylzdik kuyruguna geldik’
deyimine vesile olan bu bigak aslinda. Koyunun en
hassas yeri ve form olarak da zor bir yer olan bu kismi
yuzmede kullanilan bu bigak, Sinan Tansal’in ilham
alarak yaptigi ve kendisini en iyi ifade eden bigagin
esin kaynagi. Dogasi geredi hepsi birbirinden farkl, el
yapimi bu bigaklarin Gzerinde yer alan dogal gizgiler
adeta elin yapisinda bulunan cizgiler gibi. Yapimcisi
Sinan Tansal’in imzasini tasiyor.

“Uzerine atlandig icin kaykay tahtasi inanilmaz yogun bir kivama sahip.
Oncelikli ve ilgi ceken bu malzemeyi firsat bulduk¢a kullaniyorum.
Hipodromda seyislerden nalbant torpiilemede kullanilan egeleri satin aliyorum.”
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BiR KONU BIiR KONUK

Bala dair her seyi balin duayeni ve
Balparmak Yénetim Kurulu Baskani
Ozen Altiparmak’a sorduk. Arilarin bu
mucizesini keyifli bir réportajda anlatti!

Ulkemizde ve diinyadaki bal, cesitlilik,
ekonomik degeri ve devamliligi agisindan
degerlendirir misiniz?

Dilnya bal Gretimi 1 milyon 900 bin ton civarindadir.
440 bin ton civart ile Cin 1inci sirada yer alyor.
Yaklasik 600-650 bin ton bal diinyada ticari
dolasimda. Diinyada kisi basi yillik bal tiketimi
ortalama 250 gram. Tirkiye'de ise bu yaklasik

75 gram. Turkiye'de toplam bal ve ari Griinleri
pazari yaklasik 500 milyon dolarlik bir hacme
sahip, ambalajli bal pazari ise 200 milyon dolarini
olusturuyor. Bal rekoltesi ile ilgili ifade edilen
rakamlar 6lgiimden ziyade kovan varlidi ile kovan
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basi verimlilik
(kg) carpanindan
olusuyor. Bu
pencereden
bakinca dogal
olarak kovan
ve/veya aricl
sayisl arttikga
toplam Gretim
miktari hep artis
gosteriyor. Ancak
tek parametre

ile bakis ve
degderlendirme
bu konuda

bizi yaniltabilir
¢linkd ari, doga
sartlarinda faaliyet
gosteriyor ve
dogal olarak
mevsimsel
sartlardan etkileniyor. Bir yil iyi mahsul, bazen
birkag yil ortalama bir rekolte ve bazen birkag yil

da oldukga duslik bir mahsul ile karsilagiyoruz.
Sahada ariciile i¢ ige oldugumuz igin durumu iyi
go6zlemleyebiliyoruz. Bagimsiz arastirma sirketlerinin
verilerini de g6z 6niinde bulundurdugumuzda bizim
tahminimiz, Tlrkiye'deki toplam bal Gretiminin 60 bin
ton oldugunu tahmin ediyoruz. Tlrkiye'de ambalajli
bal pazari ise asagi yukari 30 bin tondur. Tirkiye'nin
kovan ve arici potansiyeli sayesinde, diinya aricihdi
siralamasinda ilk 10’da yer aldigini tahmin ediyoruz.
Tirkiye kovan ve arici sayisina ragmen kovan basi
verimlilikte ortalama 15 kg ile son siralarda yer
aliyor. Kanada 64 kg, Avustralya 55 kg, Arjantin ve
Macaristan 40 kg, Cin 33 kg ve Meksika 27 kg ile
verimlilikte ilk siralari paylasiyor. Tirkiye'de, yillara
gore degiskenlik gostermekle birlikte yillik ortalama
5 bin tonluk bal ihracati yapilmaktadir.

Her seye ragmen Anadolu halen ¢icek ve doga
cesitliligi acisindan arilar igin bir cennet mi?

Evet, Anadolu arilar i¢in cennet niteligindedir.
Bilindigi Gizere, milyonlarca yildan beri cicek ile ari
arasinda karsilikl yarara dayali vazgegilemez bir iligki
vardir. Bitki (cicek) olmadan ari, ari olmadan bitki
yasamlarini stirdiiremez. Bununla birlikte, Anadolu

3 farkl flora kusaginin kesisme noktasinda yer alir.
Bunun sonucunda, Anadolu biyogesitlilik ve bitki tiri
acisindan diinyanin en zengin bolgelerinden birini
olusturur. Anadolu'da yaklasik olarak tim Avrupa
kitasinin sahip oldugu kadar bitki tar( bulunmaktadir.
Dunyadaki endemik bitkinin 8'de 3’ Anadolu
topraklarindadir. Bu da ¢ok bliytk bir zenginliktir.
Sonug olarak, Anadolu'nun bitki ¢esitliligi agisindan
bu kadar zengin olusu Anadolu'yu arilar igin bir
cennet yapmaktadir.

Roportajin devamim www.sofra.com.tr’de bulabilirsiniz.
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Aci soslu peynirli

sebze sarma s. 19

Arpa sehriyeli sebzeli pilav s. 66
Avokadolu ve tavuklu yogurt
corbasi s. 19

Baharath anne keki s. 68
Baharath cipsler s. 43

Bahge salatasi s. 76
Barbunyali bortilce s. 65
Bayat kek tatlisi s. 13
Bogurtlenli yulafli kek s. 49
Bulgurlu pazi dolmasi s. 38
Citir piring toplari s. 26

Cig kofte diirim s. 33
Cikolatal pratik donut s. 23
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Cok amagli sos s. 59
Domatesli, mozzarella’l
makarna s. 72

Et sote s. 37

Etli kuru dolma s. 47

Ev yapimi doner s. 29
Firinda erik s. 48

Firinda sebzeli
atistirmaliklar s. 50
Firinda tavuklu pilav s. 52
Galatopita s. 15

Granola tabanl yogurtlu
cheesecake s. 13
Hamburger s. 30
Hindistan cevizi sitlinde deniz

mahsullt yahni s. 21
Jajis. 75

Kabak salatasi s. 39
Kagit kebabi s. 43
Karpuzlu paluze s. 14
Kavurma s. 61

Kinoa'li salata s. 67

Kokoreg s. 35

Kumru s. 33

Limonlu, lor peynirli

makarna s. 70

Limonlu somon s. 42
Lokumlu Leyla pastasi s. 24
Marul gcanaginda dilim
antrikot s. 18

Meyveli tavuk s. 44

Milfoyld, erikli muhallebi s. 16
Nohutlu pilav s. 34

Nohutlu ve borilceli avokado
kaseleri s. 21

Patates boregi s. 22

Patates puresi s. 60

Patso s. 29

Peynirli ve kiymali kofte s. 76
Portofino soslu makarna s. 71
Salatalikli ayran s. 74

Sebze burger ve baharatli tatli
patates s. 20

Sebze gorbasi s. 40

Sebze toplari s. 37

Sosisli s. 32

Seftali regeli s. 46

Tantuni s. 34

Tavuk sis s. 46

Tavuk etli turlt s. 47

Ton balikh spagetti s. 72
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Pontakall Hallealon

Malzemeler:

Hamur:

220 g (2 su bardags) un

1 ¢ay kagigs Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 ¢ay bardag: Dr. Oetker Pudra Sekeri

1 yemek kagigu siit

100 g soguk tereyags

1 yumurta aks

1 tatly kasigr Dr. Oetker Portakally Seker
Uzeri icin:

1 poset Dr. Oetker Sade Glaziir

2 yemek kagig siit

1 yemek kagigr Dr. Oetker Bitter Cikolata
Paralar

Portatkal kabugu rendesi

Antep fistsgs-biitiin

Hazrlansg:

Firin tepsisine pigirme kagidi serin. Firini
belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin
6nceden calistirin.

Elektrikli firn ayars:
Turbo pisirme: 160°C (6nceden isitilmig)
Alt-iist pisirme: 170°C (6nceden isitilmig)

Un ve hamur kabartma tozunu bir kaba
eleyin. Uzerine pudra sekeri, siit,
tereyagi, yumurta aki ve portakalli sekeri
ekleyip yumusak ve piiriizsiiz bir hamur
elde edinceye kadar yogurun. Hamuru
buzdolabinda 15-20 dakika bekletin.
Siire sonunda hafif unlanmig tezgahta
merdane ile 3-4 mm kalinhginda agin.
7-8 cm capindaki yuvarlak kurabiye kalibi
ile sekiller kesin. Bu sekillerin ortalarini
2-3 cm gapindaki yuvarlak kalip ile kesip
¢ikarin. Hamurun tamamini bu sekilde
hazirlayip tepsiye siralayin ve pisirin.

Patatesti Kymal. Baglama

Malzemeler:

Hamur:

450 g (4-4,5 su bardags) un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
1,5 ¢ay kagigs tuz

2 yemek kagigr s11 yag

300 ml (1,5 su bardagy) ik siit
Dolgu:

4-5 yemek kagigs swr yag

1 adet ince dogranmags kuru sogan
250 g kryma

1 ¢ay kasigs karabiber

1-2 ¢ay kagigs tuz

1 adet rendelenmis patates
Siirme igin:

50 g oda sicakliginda tereyag

Hazirlanss:

Un ve mayay bir kaba alin ve iyice
kanistirin. Uzerine tuz, sivi yag ve ilik stti
ekleyip iyice yogurun. Uzerini kapatin ve
40-45 dakika bekletin.

Sivi yag ve soganlari bir tavaya alin. Hafif
pembelesinceye kadar orta isidaki ocakta
karistirarak pisirin. Kiymayi ekleyin ve
surekli karistirarak kavurun. Karabiber,
tuz ve rendelenmis patatesi ilave edip
kanistirarak 3-4 dakika daha pisirin.
Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Pisirme siiresi: Yaklagik 7-8 dakika
Firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Glaziir karigimini kaseye alin, tizerine
sUtu ilave edin ve iyice karigtirin. Pigirme
kagidindan hazirladiginiz huniye doldurun.
Soguyan kurabiyelerin Gzerlerine sikin,
glazlir donmadan cikolata pargalari,
portakal kabugu rendesi ve Antep fistigi
batirin. Glazir donuncaya kadar bekletip
servis yapin.

Dr.Oetker
(2)

Lsin izii kalitedir.

Mayalanan hamuru hafif unlanmig
tezgahta kisa bir slire yogurun. 6 esit
parcaya bolin. Her birini merdane yardimi
ile yaklasik 20-25 cm capinda agin.
Uzerlerine tereyag strtip kiymali karigimi
yayin. Rulo seklinde sarip kendi etrafinda
dondirerek giil sekline getirin. Sekil
verdiginiz hamurlari merdane ile yaklagik
12 cm ¢apinda agin.

Yapigmaz yiizeyli tavayi orta isidaki
ocakta isitin. Agtiginiz hamurlari arkali
onli pembelesinceye kadar pisirin. Sicak
servis yapin.

Dr.Oetker
(2)

Lyin izii kalitedsr.
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