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ONCE is DUNYASI DEDIK,
PARAF'l YENILEDIK!

Is dUnyasina ozel firsatlar sunan yeni Paraf'la tanisin:

« Nakit akisinizi duzenleyin,

 Anlasmali tedarikgilerde 6zel indirimler kazanin,
 Urun tedariklerinizi ister taksitli ister vadeli yapin,
« Cek, senet ve nakitle ugrasmayin.

Ustelik yeni Paraf Esnaf, Paraf KOBIi ve Paraf Business'la
banka karti ve kredi karti ozelligi tek kartta!

ParafPara
Kazanma
Firsati

Medline
Acil Saghk
Hizmeti

Ayrintili bilgi icin: parafcard.com.tr | 0850 222 0 401 Esnaf ve KOBI Dialog
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UMUDUN REGETESI

Fazlasiyla zor bir 2020 y1l1 yasadik; salgin hastaligin
yogun etkileriyle de tatsizligimiz halen devam ediyor.
Yeni yilin neleri getirecegini bilmemekle birlikte hep
bir aliskanlikla dilekler, istekler, planlar zihnimizde
doniip duruyor. Her biri gesit cesit ve adim adim
uygulanmaya hazir!

Umutlarin 6nceligi eminim herkes icin saglikh
bir yasam. Yeterli beslenme, adeta ‘hayat’
demek olan hareket, beyni temizleyen

uyku vazgecilmezlerimiz. Bunlarin

dengeli varligi saglikli bir beden ve

zihni kacinilmaz kiliyor. Ozellikle

hareket etmedigimiz zaman viicudumuz
yaslandigimizi diisiiniiyormus. Kaslar1
calistirmak sadece viicudu degil beyni de
capcanli tutuyor. isin beslenme kisminda
secici davranmak ise kilo almay1 6nledigi gibi
hastaliklara kars1 viicutta adeta bir kalkan
gorevi goriiyor. Eminim bunlarin hepsini sizler
de ¢ok iyi biliyorsunuz. Ve hepimizin yeni y1l
dileklerinde bolca yer kapliyor.

Aralik-Ocak sayisin1 tek dergi olacak sekilde
hazirladik. Elbette 202Y’in Ocak ayinda da karsinizda
olacagiz; hem de yepyeni, giizel bir calismaile.

2020’nin son, 202Y’in de ilk sayis1 olan bu derginizde
atiksiz mutfak iizerine SG imalathane’nin kurucusu
Selda Giileg ile basarili bir calisma gerceklestirdik.
Gercekten hicbir seyi atmayin, mutlaka bambagka bir
tarifte degerlendirin. Bu durum size hem ruhen hem
de maddi acidan ¢ok iyi gelecektir. Atiksiz tarifler
bizim cok sahiplendigimiz bir konu ve 2021 y1l1

icinde ilginizi cekecek bambaska calismalarla sizlerle
birlikte olmay1 planliyoruz.

Mevsim meyveleriyle nefis tatlilar, sadece kis
mevsimi degil tiim zamanlarin sevilen besini
bakliyatlarla istah kabartan lezzetler hazirladik. Bu
kaliteli protein kaynaklarina 6giinlerinizde bol bol
yer verin. Firin yemeklerimiz sizlere mutfaklarinizda
pratiklik kazandirirken, bal ve mevsim baliklar1
konularimiz ise yaratici receteler hazirlamaniza
yardimei olacak. Bu konularin ayni zamanda

sik sunum fikirleri verecegini de diisiiniiyorum.

Anadolw’nun can besinlerinden biri
olan arpanin yildiz1 yeniden parliyor.
Eminim hem arpali tarifleri hem de
hikayesini cok begeneceksiniz.

Sayfa iizerinde yer alan ¢izim bir

hus agaci; cok sevdigim ve uguruna
inandigim bir agactir. Dilerim hepimiz
2021 y1linda hem de ilk giiniinde
umutlarimiza kavusmus oluruz!

EminaTuWam g
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Lezzeti de Bol ‘Baharatli Yilbasi Koftesi’

20 Kiiltiir Mirasi Kadim Uygarliklarin
Mditevazi Gidasi; Arpa

30 Dogadan Sofralariniza Bozayi Evde
Yapin

32 Atiksiz Sofra Atmayip Pisiriyoruz

40 Dilsat'in Mutfagindan Saglikli ve
Pratik Firin Yemekleri

48 Advertorial- Kurukahveci Mehmet
Efendi Kahve Kokusu Evinizi Sarsin

50 Giizel Seyler Hafta Sonuna Lezzet
Katacak Brunch Keyfi

56 Doganin Eczanesi Bal Damlayan
Sayfalar
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TURKUVAZ

MEDVA GRUB.

SAHIBI
TURKUVAZ HABERLESME VE YAYINCILIK A.S.

TUZEL KiSi TEMSILCiSi VE GENEL MUDUR
YASEMIN GEBES

YAYIN DIREKTORU
ASLIHAN SARP ISMAN

GENEL YAYIN YONETMENI
EMINE TUNADAN
(emine.tunadan@sofra.com.tr)

GORSEL YONETMEN: BAHAR SAHINBAS
EDITOR: SELMA SEN (selma.sen@sofra.com.tr)
FOTOGRAFLAR: ERKIN ON (erkin.on@sofra.com.tr)

KATKIDA BULUNANLAR
ARZU OZMEN, ASUMAN KERKEZ, CANBERK GEZER,
DILSAT YASAR, GULSEN YILMAZ, ILGIN BEATON,
iILKNUR SENEL, iNCi BAK, KUBRA ALTAY, MUJGAN YURTSEVEN,
OZGE BULUTER, SELDA GULEG

FOTOGRAF EDITORU: CANAN YETISTi SATKIN
SORUMLU YAZI iSLERi MUDURU VE
iNTERNET YAYIN SORUMLUSU: SEFiK CALIK
GENEL MUDUR YARDIMCILARI
YONCA ERTURK OZEREN, ©ZGUR ATANUR
PAZARLAMA MUDURU: FERHAL SENCAN
URETiM TAKiP MUDURU: EYUP CURLU
PAZARLAMA YONETMENI: MERYEM SATIROGLU

REKLAM SATIS GENEL MUDUR YARDIMCISI: AHMET KURSUNLU
REKLAM SATIS GRUP KOORDINATORU: EMEL AKIN
REKLAM SATIS MUDURU: CEM EKE
REKLAM REZERVASYON TEL: (0212) 354 4118 - 354 33 95
FAX: (0212) 354 33 50-75
BOLGELER REKLAM SATIS GRUP KOORDINATORU: AYNUR GUKCAN
ANKARA REKLAM SATIS GRUP KOORDINATORU: AYSE ALTUN
iZMiR REKLAM SATIS KOORDINATORU: SEBNEM AKDENIZ
ANTALYA REKLAM SATIS KOORDINATORU: SEYDA YILMAZ

TURKUVAZ GRUBU HiZMETLERI
MARKA VE PAZARLAMA GRUP BASKANI: SINAN KOKSAL

ABONELIK
ABONE OPERASYON MUDURU: UFUK KOCAOGLU
CAGRIMERKEZi: 444 88 81
abone@turkuvazabone.com - www.turkuvazabone.com
http://www.facebook.com/TurkuvazMedyaAboneHizmetleri
http://twitter.com/#!/TurkuvazAbone

SOFRA Turkuvaz Dergisi‘'nin imtiyaz ve yayin hakki, Turkuvaz Haberlesme
ve Yayincilik A.$’ye aittir. Sofra Turkuvaz Dergisi'nde yayimlanan ilanlarin

sorumlulugu ilan sahiplerine aittir. Sofra Turkuvaz adi ve amblemi Tirkiye'de hig bir
sekilde baskalarinca kullanilamaz. Sofra Turkuvaz Dergisi'nde yayimlanmakta olan
her turlG yazi, resim, fotograf ve illlistrasyonun Turkuvaz Haberlesme ve Yayincilik

64 Bilge Mutfak Ev Yapimi Dogal iksirler

66 Zarif Sunumlar Tatli Yiyelim Tath
Konusalim

73 Advertorial-Metro Gastronometro
Seflerinden Yilbasi Sofralarina Ozel Tarifler

74 Simartan Tatlar Hediyelik Kurabiyeler
78 Kisa Ozel Baklagillerle Sira Disi Tarifler
90 Denizin Bereketi Uskumru, Tekir,

Hamsi, Palamut ve Levrek ile Balik Sofrasi

96 Mutfak Okulu Pofidik Yorkshire
Pudding Yapiyoruz
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A.S.nin izni olmadan kismen veya tamamen kullaniimasi, yayimlanmasi yasaktir.
Turkiye'de hazirlanip basilmistir.
Turkuvaz Dergi Tel: (0 212) 354 30 00 Fax: (0212) 354 36 31
Yazigma Adresi: Glzeltepe Mah. Maresal Fevzi Cakmak Cad.
B Blok Apt. No 29/1/1 Ey(ipsultan istanbul Telefon: (0 212) 354 30 00
Yayinin Tiirii: Yerel, stireli £ Gyesidir.
Yénetim Yeri: Glzeltepe Mah. Maresal Fevzi Cakmak Cad.
B Blok Apt. No 29/1/1 Eyiipsultan istanbul
Yayimci: Turkuvaz Haberlesme ve Yayincilik A.S.
Matbaa Genel Miidiirii: MEHMET KAMILOGLU
Basimci: Turkuvaz Haberlesme ve Yayincilik A.S.
Basildigi Yer: Glizeltepe Mah. Maresal Fevzi Cakmak Cad.
B Blok Apt. No 29/1/1 Eyiipsultan istanbul
Tel: (0 212) 354 30 00 - www.turkuvazmatbaacilik.com
Dagitim: Turkuvaz Dagitim Pazarlama A.S. Basildigi Tarih: Kasim 2020
istanbul Matbaa Miidiirti: HAKAN DEMIRCI
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KUTLAMA YEMEGI

FIRINDA
HINDI
10-12
KiSiLiK

©4-5 kg'lik
bitin hindi

O1 adet sogan
O1 adet limon
©4 dis sarimsak
OYarim demet
maydanoz
OTuz,
karabiber

SOS iCIN
©200 gram
tereyagi

©2 yemek
kasigi
zeytinyagi

O1 adet
limonun

suyu ve
rendelenmis
kabugu

©3 dis sarimsak
OYarim demet
kiyilmis
maydanoz

O1 cay kasig
karabiber, tuz

ZERDECALLI
KARNABAHAR
iCiN

O1 adet

orta boy
karnabahar
OYarim ¢ay
bardag:
zeytinyagi

O1 cay kasig
toz zerdecal
Olkiser

cay kasig
kori ve kisnis
OTuz,
karabiber
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HAFIF TADI VE BESLEYICI
OZELLIGIYLE BILININ HINDI ETi YENI
YIL SOFRALARI iCIN GENELLIKLE
BUTUN BIR SEKILDE HAZIRLANIP
MASAYA GETIRILIR. YEMEK
YAZARIMIZ ILKNUR SENEL GUZEL
AROMALAR KATARAK HAZIRLADIGI
HINDI YEMEGINI ZERDECALLI
KARNABAHARLA SUNUYOR.

YAPIM: iLKNUR SENEL
FOTOGRAF: ERKIN ON

Sos icin tiim
malzemeyi krema
kivamina gelene kadar
karistirin. Hindiyi
yikayip kurulayin.
Tuz ve karabiberle

her yerini ovalayin.
Derisini yirtmadan
hafifce aralardan
kaldirarak elinizle
derisinin altina sosu
ovalayarak siiriin.
Kalan sosu hindinin
iizerine, her tarafina
gelecek sekilde siiriin.

Sogan ve limonu dorde
kesip sarimsaklarin
kabuklarini
temizleyin. Sogan,
limon, sarimsak

ve irice dogranmis
maydanozu hindinin
icine doldurun.
Bacaklarin1 mutfak ipi
ile birbirine baglayip
firin tepsisine
yerlestirin.

Onceden 1sitilmig

175 derece firinda
yaklasik 2 saat pisirin.
Pisirme sirasinda her
30 dakikada bir firin
tepsisinde biriken
yag1 hindinin iizerine
gezdirin.

Hindinin pismesine 45
dakika kala zerdecall1
karnabahari
hazirlayin.
Karnabahari
ciceklerine ayirin.
Kalan malzemeyi

ayr1 bir yerde

iyice karistirip
karnabaharlari bu
karisima bulayin

ve pisirme kagidi

ile kaplanmis firin
tepsisine yerlestirin.
Onceden 1sitilmig

180 derece firinda
yaklasik 25 dakika
pisirin. Hindiile
birlikte servis yapin.




Limitlerin olmadigs
yerdesin

ster ihtiyac kredisi, ister kredi karti ister ek hesap veya
konut kredisi olarak dilediginiz gibi kullanin.

VakifBank, daima seninle.

sky Limit

Kullanim
Alanlarn

| eK | ihtiyac Kredisi | Konut Kredisi Daima Yiksek  VakifBank Mobil’den
: i hazir limit. ~ limit. kolay kullanim.

subelerimizden gerceklestireceginiz Sky Limit basvurunuzun ardindan, limit yonetiminizi VakifBank Mobil’den kolayca yapabilirsiniz.

VakifBank

444 0 724 | vakifbank.com.tr Burasi Sizin Yeriniz

)| f| [vakifbank
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YILBASI RUHUNU
EVINE TASIYANLARA

Metro Tlrkiye, yeni yil keyifle
karsilamak isteyenlere “Evde
Yilbasl” konseptinde yilbagina
Ozel ev dekorasyon urinlerinden
yilbasi sofralarini lezzetlendirecek
Urtnlere, kutu oyunlarindan
sofra diizenlemesine kadar
yeni yil kutlamasinda tim
ihtiyaglari kargilayacak Grln
yelpazesi sunuyor.

KENDINE DEGER VERENLERE

Schwarzkopf Professional Fibre Clinix,
renklendirilmis saglar igin gelistirdigi
Parlaklik Arttirici Serisi ile sag tellerini
oldugundan daha saglikli ve dogal

gorinime donustlirmeyi hedefliyor.
Fibre Clinix’in sofistike gdziimleri ile

sa¢ bakiminizi kigisellestirin, saglarinizi
hi¢ islem gérmemis gibi dogal haline
getirip degisimi-dontsimu kesfedin.
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EMREAEKIN

Karaca’nin koézde Tirk kahvesi,
sUtlh Tark kahvesi, sttll sicak
cikolata yapabilen Griini Hatir,
kahve makinesi kategorisinde
bir ilk. Ayrica makine ile birlikte
verilen kitapgikta sutli, sade
olmak Uizere birgok tarif yer
aliyor. Tasarimi da ¢ok sik.

‘HATIR’ iLE
KAHVE KEYFi

www.karaca.com

HERKESi MUTLU EDECEK HEDIYELER

Pasabahg¢e Magazalari, yeni yila keyifli bir baslangic
yapmak isteyenleri her zevke ve bitgeye uygun Urlnleriyle
magazalarina bekliyor. Yepyeni bir yil yaklasirken
sevdiklerine ne alacagina karar veremeyenler igin
Pasabahg¢e Magazalari birbirinden zarif Grtnleriyle genis
bir yelpazede hediye segenegdi sunuyor.

SiZE OZEL YILBASI

Guvenli turizm sertifikasi alarak sosyal mesafe
protokollerini titizlikle hayata gegiren Fairmont Quasar,
istanbul’'da konforlu ve giivenli yilbasi aksami gecirmeniz
icin tum hazirliklarini tamamladi.

0 212 403 85 00 / fairmont.com

Seni dlistintir o

banK¥art



Bankkart Seni diistintiro

ISILDAYAN
SACLAR

Dyson, yeni

yila 6zel sinirh
saylida Uretilen
bakir rengi
Dyson Airwrap™
sac sekillendirici
ve esnek bakir
plakalara sahip

LEZZETE YOLCULUK Dyson Corrale
sag diizlestiricisi
Divan Pastaneleri, tim dinyayi etkisi altina alan ile yeni yilda
pandemi nedeniyle yeni yili evde karsilamaya saclarinin dogal
hazirlandigimiz bugtinlerde diinyanin gézde parlakhgini
sehirlerinden ilham alarak tasarladigi yilbasina one c¢ikarmak
dzel hediye setleriyle; istanbul, New York, Londra, isteyenlere
Roma ve Paris hayallerini stisleyen, imza tatlari ve yardimci olmaya
ikonik simgeleriyle lezzetli bir yolculuga gikariyor. hazir!

DORT MEVSIM DONDURMA

Yabanci firmalarin hakim oldugu dondurma hammadde sektoriine
yerli bir firma olarak giren Alsogelato, dondurma ustalarinin goénlinde
yer edinmeyi basardi. Uriin gamini her gecen giin genisleten
Alsogelato, yakin zamanda dondurma ustalarinin begenisine sirpriz
lezzetler sunarak sektore yenilik getirmeyi planliyor.

ARALIK
AYINA OZEL

Kahve Diinyasi'nin her
ay farkli bir konseptte
hazirladigi “Ayin
Dondurmasi” Aralik
ayinda targin, zencefil
ve gingerbread
kurabiyenin armonisi
ile birlesiyor.

Yilbasi dondurmasi
konseptiyle Jersey
inek sitd, bisklvi, Gzim pekmezi, targin, salep,
zencefil ve karanfili bir araya getiren bu yeni
lezzet severleri bekliyor.

Dr. Oetker ‘Doganin Lezzeti Serisi’, ¢ farkli
aromali seker Urliniinden olusuyor. Seride;
dogdal limon aromali Dr. Oetker Limonlu Seker,
dogal portakal aromali Dr. Oetker Portakalli
Seker ve targin, zencefil, kakule igeren Dr.
Oetker Baharatli Esmer Seker yer aliyor.

YEN".ENEN YUZLER Geleneksel Turk stla tathlarini marketler

araciligi ile pratik sekilde tatli severlerle bulusturan Eker, heyecan
verici bir yenilik yaparak aralik ayinda sitlag, kazandibi, keskdl gibi
tim tatl gesitlerini yeni tasarimlariyla tiketicilerin begenisine sunuyor.

Kredi karti ve banka karti tek karttal!






KETEN MASA ORTUSU UZERINE YERLESTIRDIGI KESME KRISTAL
BARDAKLAR VE PASTEL TONLARDAKI MASA AKSESUARLARI,
PORSELEN TAKIMLARI iLE ZARIF BiR MASA HAZIRLAYAN
ILKNUR SENEL'IN YILBASI TEMALI SOFRASI YAPTIGI
YEMEKLERLE BUTUNLUK SAGLIYOR. FAZLA VAKIT ALMADAN

.
' HAZIRLANABILEN BiRBIRINDEN LEZZETLI YEMEKLER VE MASA
' TASARIMI SIZLERE DE YILBASI GECESI ICIN ILHAM VEREBILIR.
STiL: SELMA SEN FOTOGRAF: ERKIN ON Iklgﬂygn?ﬂﬂ'
BADEM GORBASI
4-6 KiSiLiK
5 {Efn‘it @ 40 gram ¢ig badem @ 2 su bardag sit
N (5 L i ¢ 2 yemek kasigi tereyagi#® 3 yemek kasigi un
k'u-’.‘i;f.a# ] _® 2 subardagi su @ Tuz, karabiber
~ L UZERI iCiN # File badem, toz muskat
N e

Bademi bir kaba alip iizerini iki parmak
gececek kadar sicak su ilave edin ve 5 dakika
dinlendirin. Siirenin sonunda suyunu siiziip

kabuklarini temizleyin. Yarisini siitle birlikte
rondodan ¢ekip kenara alin.

Tereyagini tencereye alin. Kalan bedemi

kiy1p, tencereye ilave edin ve soteleyin.

Uzerine un katip rengi donede kadar

. kavurun. Su ekleyip karistirin ve kaynamaya
birakin. Kaynamaya baslayinca siitlii bademi

ilave edip karistirin. Tuz ve karabiberini
ayarlayin. 10 dakika pisirip ocaktan alin.

T b

v N

Uzeri icin file bademi yagsiz ve yapismaz yiizeyli
tavada kavurun. Ilindiktan sonra ¢orbanin iizerine
serpistirin. Muskat serpip servis yapin.
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Mevsimin en glizel meyvelerinden biri olan
bal kabagini salatada kullanmaya ne dersiniz?
Kuzu kulagdi, kivircik marul yapraklari,

roka, beyaz peynir, ceviz ve tanelenmis nar
da diger malzemeleriniz olabilir. Sosuna da
bir miktar nar eksisi cok yakisir.

Servis pegetelerini
tabaklarin tUzerine
koymak yerine'ayakh
bir stand iginde masaya
yerlestirebilirsiniz.

ilknur Senel’in farkli form ve yiikseklikteki
samdanlari yilbasi masasina ayri bir zarafet katiyor.
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YUFKALI ISPANAK GRATEN

6-8 KiSiLiK

¢ 750 gram 1spanak ¢ 2 adet yufka ¢ 1 su bardag:
ufalanmis beyaz peynir ¢ 1 su bardagi rendelenmis
kasar peyniri ® Tuz, karabiber

SOS iCIN @ 125 gram eritilmis tereyag
¢ 1 su bardag: sit ® 2 adet yumurta

Ispanaklarin kéklerini ve kalin saplarini koparin.
Kalan ispanag1 bol su ile yikayip iyice kurulayin.
Elinizle irice parcalayip biiyiik bir karistirma kabina
alin. Ayni sekilde yufkalari da elinizle didikleyip
1spanagin iizerine ilave edin. Beyaz peynir, kasar
peynirin yarisi, tuz ve karabiber ilave edin. Tiim
malzemeyi harmanlay1p yaglanmis orta boy firin
tepsisine yayin. Elinizle hafifce iizerine bastirin.

Sos icin tiim sos malzemesini bir kaseye alip iyice
cirpin. Ispanakli karisimin iizerine, her tarafina esit
miktarda gelecek sekilde dokiin. Onceden 1sitilmig
180 derecede firinda yaklasik 25 dakika pisirin. Daha
sonra firindan alip kalan kasar peynirini iizerine
serpin. Yeniden firina verip, nceden 1sitilmis 180
derece firinda 7-8 dakika pisirin. Firindan alip iizerini
mutfak havlusu ile 6rtiin. 10 dakika dinlendirip
dilimleyin. Sicak veya ilik olarak servis yapin.

FIRINDA SEBZELi TAVUK

6 KiSiLiK

# 6 adet tavuk baget @ Birer adet dolmalik kirmiz,
sari ve yesil biber® 1 adet kigik boy brokoli

@ 6-7 adet bebek patates ¢ 2-3 adet bebek havug @
7-8 adet arpacik sogan # 5-6 dis sarimsak

SOS iCiN @ 5 yemek kasigi zeytinyag ¢ 1 cay kasign
toz kirmizi biber ® 1 cay kasigi karabiber ® Tuz

Sos icin tiim sos malzemesini genis bir karistirma
kabina alip iyice ¢cirpin.

Tavuk bagetlere bicak yardimui ile 2-3 yerinden
cizikler atip bir kaba alin. Uzerine sosu ilave edip
elinizle iyice ovalayarak sosu icine cekmesini
saglayin. Kabin iizerini strec filmle kapatip
buzdolabinda 2-3 saat dinlendirin. Siirenin sonunda
bagetlerin iizerine jillyen dogranmis biberleri,
ciceklerine ayirilmis brokoliyi ve kalan sebzeleri ilave
edin. fyice harmanlay1p sosun sebzelerle karismasini
saglayin. Bagetleri pisirme kagid1 ile kaplanmis firin
tepsisine yerlestirin. Yanlarina sebzeleri gelisigiizel
koyup, 6nceden 1sit1lmis 180 derecede firinda
yaklasik 1 saat pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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ORMAN MEYVELI PASTA

8-10 KISILIK

KEK iCiIN ~ 1 su bardagi ilik sit 1 yemek kasigi elma

sirkesi © 3 adet yumurta 2 paket vanilya 1 su bardag:

toz seker © 1 su bardagr aygicegi yagi 3 yemek kasig

kakao ¢ 1 cay kasigr karbonat 1 paket kabartma tozu
2 su bardagi un ¢ 1 tutam tuz

DAVET SOFRASI

KREMA iCiN © 2 su bardag: sit 2 yemek kasigi un-
2 yemek kasig nisasta -~ 2 adet yumurtanin sarisi
Yarim su bardagi toz seker 1 yemek kasi§i tereyagi
1 paket krema (200 ml)

UZERI iCiN Bogirtlen, yaban mersini, Frenk izimi,
altin ¢ilek, pudra sekeri

Krema icin siit, un,
sarisini bir kaba alip orta 1sida ve ¢irpma teli

ile karistirarak pisirin. Pisen muhallebiyi
ocaktan alip tereyagini ekleyin ve karistirmaya
devam edin. Muhallebi 1lininca kremayi katip,
mikserin yiiksek devrinde 5 dakika ¢irpin.

: Kek icin 1lik siite elma sirkesi ilave
b edin. Karistirip 10 dakika dinlendirin.
Ayri1bir yerde yumurta, vanilya ve

}.‘ sekeri mikser yardimiyla iyice cirpin.
3 Uzerine siitlii sirke karigimini ve yagi
ekleyip cirpin. Kalan kuru malzemeyi
katip karistirin. Tabani pisirme kagid:
ile kaplanmis orta boy yuvarlak ve
kelepceli kalibin kenarlarini yaglayin.
Kek karisimini kaliba dokiip, 6nceden
1sitilmig 180 derece firinda, ara sira
kontrol ederek ortalama 40 dakika

pisirin. Firindan alip sogumaﬁbsrakm, 2

Keki enlemesine ikiye kesin. Bir adet keki
servis tabagina alin. Uzerine kremanin yarisini
yay1p, diger keki iizerine kapatin. Kalan

T : ikinci kekin iizerine sikma torbasi
. Kremanin iizerine meyveleri

o3
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BU YILBASI GECESi BAGDAT’IN
CESIT CESIT BAHARATLARINI
KULLANARAK DAMAKLARDA

UNUTULMAZ TATLAR BIRAKMAYA NE
DERSINiZ? O HALDE TEK YAPMANIZ
GEREKEN; BAHARATI BOL, ZAHMET]I
AZ OLAN “BAHARATLI YILBASI
KOFTESI”Ni HAZIRLAMAK.

AKLINIZDA BULUNSUN!

Bagdat Kuru Nane, 6zellikle etli koftelere,
etli tencere yemeklerine ayri bir lezzet ve
ferahlik katar. Ayrica kuru naneyi yogurtlu,
ayranl yemeklerde, ¢corbalarda da bol
miktarda kullanabilirsiniz.
Kuru naneyi tencereye yemeklerinde
ve corbalarda kullanacaksaniz yemegi
ocaktan almaya yakin ilave edin ya da
servis sirasinda yemegin Uzerine serpin.
iki yemek kasi@i kuru nane ve 1dilim limonu
sicak suda 2-3 dakika dinlendirip stizdikten
sonra nane gayi olarak i¢ebilirsiniz.
Kimyon, sindirim ve bagisiklik sistemini
dlzenleyici, rahatlatici 6zellige sahiptir.
Bu nedenle et yemeklerinde mutlaka
kullanmaya 6zen gosterin.

%@L\nm’ﬂ X&L
\/e¢¢@t'\ X@ %o

BAHARATLI YILBASI KOFTESI

6-8 KiSILIK

@ 1 kg koftelik kiyma ¢ 1 ¢cay kasigi Bagdat
Karabiber ¢ 1 tath kasigi Bagdat Pul Biber
¢ 1 tath kasigr Bagdat Kuru Nane @ 1 tath kasig
Bagdat Kimyon @ 1 cay kasigi Bagdat Zerdecal
¢ 4 yemek kasigi Bagdat Galeta Unu
¢ 1 adet yumurta ¢ 1 adet biyik boy sogan
¢ 1 dis sarimsak ¢ 10-15 dal maydanoz
¢ 1 yemek kasigr zeytinyag ¢ Tuz
ORTASI iCiN: 200 gram taze kasar peyniri
UZERI iCiN: Bagdat Pul Biber ve Bagdat Kuru Nane

Kiymayi1 derin bir kaba alin. Uzerine karabiber,
pul biber, kuru nane, kimyon, zerdecal, galeta unu,
yumurta, rendelenmis sogan, d6viilmiis sarimsak,

kiy1lmis maydanoz ve tuz ilave edin. Malzeme

birbirine karisana kadar iyice yogurun. Harctan

mandalina biiyiikliigiinde beze koparip elinizde
yuvarlayin. Daha sonra iki avucunuzun arasinda

bastirarak diizlesene kadar acin. Ortasina
4-5 adet kiiciik kiip dogranmus kasar peyniri

yerlestirip yuvarlayin. Acilmamasi icin birlesim
yerlerini iyice kapatin. Kalan harci da ayni sekilde

hazirlayip pisirme kagidiile kaplanmus iki adet
firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin. Onceden
1s1t1lmis 180 derece firinda 30-40 dakika pisirin.

Firindan alir almaz iizerlerine pul biber ve kuru

nane serpin. Sicak olarak servis yapin.

NOT: Vaktiniz varsa kofteyi
yogurduktan sonra Uzerini streg filmle
kapatip 1 gece buzdolabinda dinlendirin. Ertesi
gun harci yeniden yogurup firinladiginizda
kofteniz daha da lezzetli olacaktir.




ATIKSIZ SOFRA Bagdat'in

baharatlarinda

Bayatlayan ekmeklerinizi bulunan pratik
dilimleyip kizartin ve kenara kullanimli tuzluklu
alin. Ayri bir yerde Bagdat Pul kapaklari sayesine
Biber, Bagdat Kimyon, Bagdat miktarini ¢cok rahat
Kuru Nane ve zeytinyagini iyice g / ayarlayabilirsiniz.
karistirin. Kizarmis ekmeklerin J
Uizerine slrlp kahvaltilariniza Wl
nefis bir lezzet daha ekleyin.

' - .

“wing

# Kimyon

Cumin

i

Mutfaklardaki plastik
kullanimi azaltmak
icin Bagdat'in tuzluklu
kapakli cam siselerini

tercih edin.

O O © /bagdatbaharat
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ASUMAN KERKEZ

BINLERCE YIL
BOYUNCA ANADOLU
INSANINA CAN OLAN
ARPA, ANADOLU’NUN
BUGDAY KADAR

ESKi BiR TAHILIDIR.
TANIM YERINDEYSE
‘BURNUMUZUN DIiBINDE’ FARKINA

BiLE VARMADIGIMIZ BUYUK BIR
HAZINENIN, ARPANIN YOLCULUGUNU
OGRENMEYE HAZIR MISINIZ? GELIN O
ZAMAN GASTRONOMIi ARASTIRMACISI
VE AKADEMISYEN ASUMAN KERKEZ’IN
KALEME ALDIGI, GIDA VE YEMEK STILISTI
INCI BAK’IN TARIFLERINI HAZIRLADIGI
SAYFALARIMIZA GOZ ATIN.

® asumankerkez

YAZ| VE TARIFLER: ASUMAN KERKEZ
TARIFLERIN YAPIMI VE STiL: iINCi BAK
FOTOGRAF: ERKIN ON

Hititlerden Hazreti Muhammed’in beslenmesine, savunma
mekanizmasini saglamlastiran beta glukandan yiiksek lif
kaynag1 olmasina, hafif salatalardan mis kokulu ¢orbalara
kadar bir¢ok konuyu iceriyor dosya konumuz ve eminim
ilginizi cekecek. Viriislerle savastigimiz zor giinlerde
fonksiyonel gidalarin hayatimizda ne kadar 6nemle yer
aldigim gordiik. Ozellikle kavuzsuz (ciplak) arpa, icerdigi
yiiksek beta glukan orani, ¢6ziinen ve ¢oziinmeyen lif icerigi
sayesinde saglikli beslenmede ¢ok 6nemli. Hikayesi, tarihi ve
fonksiyonel 6zellikleriyle bir y1ldiz olmay1 hak eden arpayla
ve mis gibi arpali tariflerimle tanigsmaya hazir misiniz?

TANISALIM MI?
BEN KAVUZSUZ ARPA...

Tarla Bitkileri Merkez Arastirma
Enstitisi’nde galisan yuksek ziraat
muhendisi arkadaslarim atalik
arpanin izinden giderken ¢ok
destek oldular. Bir giin Ankara’nin
Gudul ilgesi Yesiloz Koyu'nde koca
bir cinarin altinda Hatice Teyzeyle
sohbet edip arpa kavurgasi
yaparken buldum kendimi. Hatice
Teyze komsusunun elinde bulunan
atalik kavuzsuz arpa tohumunun
bir kismini karsiliginda bugday
verip, ‘allem edip kallem edip’
bir sekilde alan kararh bir kadin.
Yillar icinde ekip bicerek arttirdidi
tohumlar duyulunca bizim hikaye
de basladi. Biliyor musunuz
kavuzsuz arpa odun atesinde tipki
misir gibi patladi. Kis gecelerinde
film izlerken, sohbet ederken bir
seyler atistirmaya ihtiya¢ duyariz.
Tam tahilla yapacaginiz cok az yagl
arpa kavurgasini ¢cok seveceksiniz...

ARPA KAVURGASI

4-6 KiSiLiK

200 gram arpa
Tuz

1 cay kasigi aycicegi yag:

Tane arpalari kalin tabanli bir
tavaya alin. Orta 1sida siirekli
karistirarak, tavayi sallayarak

avurun. Arpalar patlayinca
ocaktan alin. Yaninda kuru
meyvelerle birlikte servis yapin.




KULTUR MIRAS! n——

‘Memleketim tipki bugday gibi Mezopotamya

ve Anadolu’ diye fisildadi arpa. O her zaman
mitevazi kimligiyle geride durdu ama

biliyor musunuz M.0 2000li yillarda halkin
beslenmesinin ylzde 80'ini arpa saglardi.
Sonralari daha beyaz olan kardesi bugdayin
gerisinde kaldi. Bugday zengin, arpa ise fakir
yiyecegi sayildi. Ve hi¢ hak etmedidi halde
zamanla unutuldu.

Arpanin tarihinden bahsetmisken bakin ekmegin
Uzerine yemin etmek hangi zamanlardan kalma
bir ritGel: GUn agarirken Anadolu’da meydana
toplanan Hititli askerler heyecanla Kral ve
Kraliceye bakarlar. Hititliler M.O 1650-12001ii
yillarda askerlerin krala kraliceye ve Hatti
Ulkesine baglilik yeminini arpa ekmeginin lzerine
yaptirirlar...

“Sonra ant igiren kisi askerlerin eline balmumu ve
koyun yagi verir. Bu balmumunun eridigi ve koyun
yaginin eridigi gibi diye baslar ve askerler 6nce
eritilmis balmumu ve koyun yaginin lizerine yemin
ederler.

Sonra arpayi ve arpa ekmegini ellerine verir ve
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onlari ezerler ve o soyle soyler: “Arpayl dedirmen
taglari arasinda oguttukleri su ile karistirdiklari,
pisirdikleri ve (sonra) pargaladiklari gibi, kim bu
antlari bozarsa kim krala, kraliceye ve prenslere
ve Hatti tlkesine kotlluk yaparsa, bu antlar

onlari tutsun! Onlarin da ayni bicimde kemikleri
o6gutulstn ! O da ayni bicimde suda (bogulsun)! O
da ayni bicimde parcalansin. Onun da kéti bir alin
yazisi olsun! Ve adamlar bagirirlar: Oyle olsun! Bu
arpanin nasll yeserme glict artik yoksa o tarlaya
goturilip nasil tohum olarak artik kullanilamazsa
ekmek olarak nasil kilerde saklanamazsa kim

bu antlari bozar ve krala, kraliceye ve prenslere
kotiliuk ederse ant tanrilari da onun gelecedini
yok etsinler”...

Bu topraklarda yasayan sansli insanlar olarak
yemin ederken kullandigimiz ifadelerin bile
binlerce yildir dilden dile dolastigini bilmek ne
kadar 6zel bir duygu. Anadolu tarihinin gézbebegi
Catalhoyuk'te bulunan kalintilar arasinda kavuzsuz
arpa var. Arpanin M.O 7000- M.O 6000'li yillarda
kullanildigini ve tariminin yapildigini ispat eden bu
kiymetli bilgiler bize arpayi alip bagimizin Gstline
koymamiz gerektigini anlatiyor.



Si Hi¢
ARPA EKMEGI
YEDINIZ MI?
Gliten intoleransi
olanlar igin ¢ok
elverigli bir tahildir
arpa. Bugdayla
kiyasladiginizda
gliten orani gok
dusuk oldugu icin
ekmek yaparken
zorlandiginizi
hissedersiniz ve
elastik bir hamur
elde edemezsiniz.
Sade arpa unuyla
ekmek yapmak ciddi
ustalik gerektirir.
Hamura hakim
olmasi zor olunca
en pratik ¢6ziim
uygun kaliplarda veya
tepside pisirmektir.
Anadolu’da arpanin
lezzetine aligkin
olanlar ekmek hamuru
yodururken biraz da
arpa unu karigtirirlar.
ilk deneyim icin benim
tavsiyem de tarifte
verdigim élgllere
uygun olarak arpa
ununu % oraninda
kullanmaniz.

ZEYTINLI VE KUNCULU ARPA EKMEG

6 KiSiLiK

30 gram yas maya

400 ml ilik su

1 yemek kasigi Gzom pekmezi

2 yemek kasigi sizma zeytinyagd

1 tath kasigr tuz

300 gram bugday unu

100 gram tam arpa unu

50 gram cekirdekleri ¢ikarilip dogranmis siyah zeytin
1 kahve fincani kiincii (kabuklu susam)

Mayay1 1lik suda eritin. Pekmezi ekleyip karigtirin.
10 dakika kadar bekletip mayanin biraz calismasim
saglayin. Karisimi yogurma kabina alip zeytinyagini
ve tuzu ekleyin. Bir kasik yardimiyla karistirip

azar azar unlariilave edin. Kivami katilasinca
parmak uglarimizla karistirmaya devam edin.
10 dakika kadar yogurarak homojen kivamli ve
piiriizsiiz bir hamur elde edin. Uzerini kapatip
hamur iki katina ¢ikana kadar mayalandirin.
Kiyilmis zeytini ve kiinciiyii ekleyin.

Alttan iiste dogru katlayarak malzemelerin
dagilmasini saglayin ve hamurun havasini alin.
Uzerini kapatip hamur kendini birakana kadar
15-20 dakika daha bekletin. Hamurun havasim
alip kesici yardimiyla mandalina biiyiikliigiinde
parcalar koparin. Oval sekil verip yagh kagit
serilmis tepsiye dizin. Uzerlerine birer cizik
atip arpa unu eleyin. Onceden 1sitilmis 210-220
derece firinda alt iist 1sitma ayarinda pisirin.
Sicakken arasina tereyag siiriip yemegi sakin
ihmal etmeyin, ya da peynir ve yesilliklerle
giizel bir sandvic hazirlayin kendinize.
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oyl !‘t 1su bordc|+

2 yemek kasig1 bugday unu
3 su bardagi arpa unu

- tatll kasigr tarcin

1 tath kasign tuz

pckef (40 gram) yas maya
200 ml ihk si

100 grom er|f||m_3_ere ag1
100 ml zeytinyagitis

Once kuru malzemeleri; unu, arpa ununu, tarcin

ve tuzu beraberce eleyin. Mayay1 1lik siitiin
icerisinde eritin. S1vi malzemeleri; erimis tereyagini,
zeytinyagini ve mayali siitii derin bir karigtirma
kabina alin. Parmak uclarinizla homojen bir hale
gelene kadar karigtirin. Kuru malzemeleri ekleyerek
yogurun. Biraz sert bir hamur elde edene kadar
kontrollii olarak un ekleyin. Uzerini nemli bir bezle
kapatip mayalanmaya birakin. Hamur iki katina
cikana kadar mayalanmasini bekleyin. Hamurdan
portakal biiyiikliigiinde parcalar koparip 3 cm

capinda fitiller halinde yuvarlayin. Keskin bir bicak
yardimiyla Beypazari kurusu seklinde dilimleyin.
Pisirme kagidi ile kaplanmis tepsiye dizin.
Kurumamasi i¢in iizerini kapatip 30 dakika kadar
bekletin. Onceden 1sitilmig 170 derece firinda alt iist
1sitma programinda, iizeri kizarana kadar pisirin.
160-150-140 seklinde 5 dakika aralikli olarak 1s1y1
azaltin. Beypazar1 kurusu ge¢ bayatlayan, nem oram
cok diisiik bir yapidadir. Bu kivami saglayabilmek
icin gerekirse Beypazari kurusu pistikten sonra firim
kapatip icinde sogumasini bekleyebilirsiniz.
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Gidalarimiz besin degerleri yéniinden incelenir ve sonucta ARPA I_IF YONUNDEN

¢ok yonll besin degerine sahip olanlar “fonksiyonel gida”

sinifina girer. Simdi disiintin ki hem doyurucu hem de nefis GOK ZENGIN BIR

lezzetler hazirlamaniza yardim eden arpa gibi bir gidaniz var.

Bu gida ayni zamanda beta glukandan yéniinden destekleyen BESINDIR. I_IFI_ER

muhtesem bir silah. Hatta arpadan elde edilen ve beta glukan

bakimindan zenginlestirilmis tabletler ilag firmalari tarafindan SADECE KABUK

Tip 2 diyabet hastalari igin gelistiriliyor. Yapilan bir arastirma

sonucuna gore arpada bulunan beta glukandan ¢éziinir KISMINDA DEG"_

lifi, glikoz emilimini yavaslatir ve saglikh kan sekerini tegvik

eder. Kavuzlu arpada beta glukandan icerigi yiizde 3-7 iken TANEDE DE YAYGIN

kavuzsuz arpada ylzde 16’ya kadar ¢ikabilir. Sizce de bitin

KULTUR MIRAS! m—

faydalarini géz 6niine aldigimizda, Anadolu’nun fonksiyonel BIR sEK"_DE
gidalarindan bir tanesi de arpa degdil mi? Zamaninda Antik
Roma gladyatérleri giic ve dayaniklilik vermesi igin arpa yerlerdi BULUNUR

ve bu nedenle Hordeari (arpa adam) olarak adlandirilirlardi.
Gug ve sahip olunan erk tarih boyunca genelde etle beraber
anilir. Kahramanlar etle beslenir ama bu konuda arpamiz ezber
bozuyor. Bu nedenle bagirsak
sistemini galistirarak glinimuizde
yasanan sindirim sistemi
rahatsizliklarina engel olur.
Beslenmemize dikkat etmeye karar
verdigimiz zamanlarda sebzeli,
meyveli, yesillikli ve bol renkli

mis gibi salatalar hazirlamaya
baslariz. Salata tek basina 6gin
olarak tiketildiginde uzun siire
tokluk hissi vermez ve bir bakariz ki
aman Allah’im midemizden acikma
sinyalleri gelmeye baslamis. Bir
taraftan da viicudumuz igin gerekli
olan lif, protein, karbonhidrat,
vitamin, mineral gibi besin 6gelerini
de dengeli almamiz gerekir.

Bu nedenlerle salatalarin yanina
veya lizerine misafir olarak bir tahil
veya tohum eklemek ¢ok pratik

ve keyifli bir ¢éziim yolu. Benim
icin dnemli olan bu eklemelerin
atalik tohum, Anadolu’nun kendi
6zel tahillarindan yana olmasi. iste
tam da burada bizim haslanmig
arpa her Urlinle uyum saglayan

ve tok tutan yapisiyla imdadimiza
yetisiyor. Kavuzsuz arpayi tipki
bugday gibi haslayip dondurucuda
saklayabilir, ihtiyaciniz oldugunda
kullanabilirsiniz. Pancar suyu,
zerdecal gibi eklemelerle
hazirlarsaniz renkli ve cok daha
eglenceli olur.

Bu konuda son bir not eklemek
isterim ki aksamdan islattiginiz arpa
suyu sizin igin harika bir detoks
icecegi olur. Arpa suyu eskilerin
tabiriyle i¢inizi temizler.
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Gegerli kaynaklardan
6grendigimiz bilgilere
gobre Peygamberimiz
olene kadar sadece tam
arpa unundan yapilan
ekmegi yedi. Hurma

ve doévillmis arpa ile
yapilan Desise'yi de ¢ok
severdi. Yanindakilere
arpayla yapilan Telbine
corbasini yemelerini
tavsiye ederdi.

O dbénem arpaiile
yapilan yemekler,
Telbine, Harira, Nasa,
Kisk, Desise’dir. Tarifini
verdigim Telbine ¢orbasi
tam arpa unundan
yapilan sutli yumusak
kivamli bir gorbadir.
Peygamberimiz yasadigi
dénemde Telbine
Corbast igin; “birinizin
ylazindeki kiri yikamasi
gibi karninizdaki kiri
yikar” seklinde ifade
kullanmig. Detoks etkisi
olan bu maharetli gidayi
pisirirken minik birkag
ekleme yaptim. Sonucta
onemli olan yediginiz
lokmanin tarihini,
hikayesini, kaynagini
bilmek ve giinlik
beslenme rutinimize

bu saglkli gidalari dahil
edebilmek...

TELBINE GORBASI

4 KisiLiK

1 adet kabak

2 yemek kasigi tereyag:
1 adet kiigik boy sogan
150 gr tam arpa unu

1 litre sut

Tuz

UZERi iCIN
Tereyaginda ¢evrilmis
pul biber ve ekmek
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| & f“.f J .E[,w:q. ‘1' LW . e B 3 f

L - g '1'. = _ -
¢ ' e, 4»,

Kabag1 soyup minik kiipler halinde dograyin (biiyiikliigii 0.5 mm olmali) .
Tavaya 1 yemek kagig1 tereyagini alip eritin. Uzerine kiyilmis sogan ekleyip
2 dakika soteleyin. Kabaklari ilave edip karistirin. 2-3 dakika soteleyin ve
ocaktan alin.

Diger tarafta tencereye 1 yemek kasigi tepeleme tereyagini alip eritin.
Uzerine arpa ununu ekleyip kokusu ¢ikana kadar orta 1sida kavurun. ilk
sicaklig cikana kadar bekletin. Uzerine siitii ekleyip topaklanmamasi

icin hizli bir sekilde ¢cirpma teli ile karistirin. Kaynamaya baslayinca
sotelediginiz sebzeleri tencereye alin. Tuzunu ayarlayip pismeye birakin.
Kivami koyulasirsa kaynar su ekleyebilirsiniz. Corba kivama geldikten
sonra servis tabagina alin. Uzerine pul biberli tereyagl sos, firinlanmis
ekmek parcalar1 veya istediginiz baharatlari ekleyip zenginlestirebilirsiniz.
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MANTARLI ORSOTTO
(ARPALI RISOTTO)

4 KisiLiK

1 su bardagr kavuzsuz arpa
600-700 ml et suyu

40 gram tereyagi

1 adet sogan

2 dis sarimsak

300 gram kiltir mantar

1 yemek kasigr balzamik
sirke

50 gram parmesan peyniri
50 gram tereyagi

Cay kasiginin ucu ile
karabiber

Taze kekik veya biberiye

Arpay1 aksamdan bol

suyla yikayin ve 1lik suya
1slatin. Yemek hazirhigina
baslamadan 6nce et suyunu
bir tencereye alarak
kaynatin. Kisik 1sida siirekli
sicak kalmasini saglayin.
Tereyagini tencereye alip
eritin. Kuru sogani cok ince
bir sekilde dogray1p iizerine
ekleyin. Arada karistirarak
ortaisida saydamlasana
kadar kavurun. Sarimsaklar1
cok ince dograyip ilave
edin. Mantarlari soyun
veya cok kirliyse yikayip
bekletmeden kagit havluyla
kurulayn. ince genis
dilimler halinde dograyip
tencereye alin. Siizdiigiiniiz
arpay1 dailave edip 2 kepce
et suyu ve sirkeyi ekleyin.
Tuzunu ayarlayin. Orta
1s1da arpa suyunu cektikce
2 kepce eklemeye devam

edin. Et suyu bittiginde
arpay1 kontrol edin. Yemegi
ocaktan aldigimizda
orzottonun ¢ok hafif sulu

] ) kalmasi gerekir. Parmesan
Arpalarin disi yumusak orta kisminda nokta seklinde hafif sert ve beyaz

. - ) o rendesi ve tereyagim ekleyip
bir kisim kalana kadar pisirmeniz yeterlidir.

iyice karistirin. Arzuya
gore karabiber, biberiye
ekleyin. Sogutmadan
servis yapin. Yanina tavuk
Taze kekik ve biberiye igin de ayni sey gegerli. Bu aromatik bitkileri veya etle beraber servis
zevkinize gore igine veya lzerine ekleyerek kullanabilirsiniz. yapabilirsiniz.

Karabiberi isterseniz parmesanla ve tereyadiyla beraber ekleyip
karistirabilir, isterseniz tabaga aldiktan sonra tzerine serpebilirsiniz.
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Keskek, Danismend-Name’'de (1360) “bugday
veya arpayla yapilan digin yemegdi” olarak gecer.
Demek ki bizim sadece bugdayla yapmaya devam
ettigimiz keskek tarihte arpayla da yapiliyordu.
Zaten kelime kokeni Farsga’da “kask” olarak geger

ARPA KESKEK

4-6 KiSILIiK

1 su bardagr kavuzsuz arpa
500 gram kemikli kuzu eti

1 adet sogan

1 ¢ay kasigi silme karabiber
1 yemek kasigr tereyad

1 tath kasigr pul biber
Yeteri kadar su

Tuz

Kavuzsuz arpay1 bol suda yikayip siiziin ve
bir gece 6nceden tencerede 1slatin.

Eti tencereye alin. Uzerine suyu ilave edip
ocaga alin. Suyun iizerinde biriken kefi
kasikla toplayin. Tuzunu ayarlayip pismeye
birakin. 30 dakika kadar kisik 1s1da pisirip
ocaktan alin. ince dogranmis kuru sogam

ve arpay1 pisen etin iizerine ilave edin.

Kisik 1sida malzemeler iyice yumusayana
kadar pisirin. Bu asamada isterseniz
diidiiklii tencere kullanip pisme siiresini
kisaltabilirsiniz. Eti yemegin icinden ¢ikarip
kemiklerinden ayirin ve didikleyin. Tekrar
tencereye alin. Karabiber ekleyin. Tokmakla
veya bir kepge yardimiyla iyice kivam alana
kadar doviin. Tereyagini eritip pul biber
ekleyin. Sicak keskegi tabaklara alip iizerine
pul biberli tereyagi gezdirip servis yapin.

NOT: Kemikli eti 6nceden suda bekletip
kemik kiriklarini iyice temizleyin.

Arpanin kullanim alaninin ne kadar genis
oldugunu géstermek adina italya'da risotto
pirincine ikame oldugundan bahsetmek istiyorum.
Risotto i¢in kullanimi uygun olan Carnaroli ve
Arborio pirincini el altinda bulundurmak her
zaman mimkun olmaz.

Arpa mutevazi kimligiyle daha uygun fiyatli
oldugu ve daha kolay bulundugu igin kavuzsuz
arpa ile de risotto yapilir. Cabuk pismesi adina
kabugu soyulmus arpa kullanirsaniz daha iyi

ve arpa anlaminda kullanilan bir kelimedir. Keskek
Hititlilerden bu yana Anadolu’nun téren yemedi,
ozel glin yemedi, paylasim degeri en ylksek olan
yemeklerimizden bir tanesi. Kimi yerde herise,
kimi yerde assur densin hig fark etmez. Oziinde
kaynayarak bereketlenen arpanin veya bugdayin,
nimet olmasi ve paylasiimasidir.

sonug alirsiniz. italyanca arpa “orzo” ve arpali
risottoya da “orsotto” deniliyor. Ekonomik
sebepleri bir tarafa birakirsak, bu konunun yerli
Uretimi destekleyerek ve daha saglikli olani tercih
etmekle ilgili oldugunu distnliyorum. Madem
risotto menllerimizde arz-1 endam ediyor

o zaman kendi Grinidmuzle yapmak ¢ok daha
mantikl olacak. Bizim olan ve bizden olan her
zaman daha degerli...
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dikkatli tiketmesi
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E\/Xa Boza Va X

BOZA, ICERDIGI AKTIF MAYALAR VE FAYDAL]
BAKTERILER SAYESINDE PROBIYOTIK BIR ICECEKTIR.
TAM DA MEVSiIMi OLAN BU SIFALI ICECEGI EVDE

YAPIP ICMENIzi ONERIRIZ.

EV YAPIMI BOZA

6-8 KiSiLiK

1 su bardagi siyez bulguru
1 Tirk kahvesi fincani piring
8 su bardagi su

1 Tirk kahvesi fincani ilik su
1 cay kasigi kuru maya

1 su bardagi toz seker

Bulgur ve pirinci yikayip genis bir tencerenin
icine alin. Uzerine 8 su bardagi suyu ekleyip
kaynamaya birakin. Kaynamaya basladiginda
ocagi kisip dibinin tutmamasi icin arada
karistirarak pisirmeye devam edin.

Mayay1 1 kahve fincaniilik su ile karigtirin.
iyice eriyen bulgur ve piring karigimina
sekeri ekleyin ve karistirin. Bu asamada toz
seker karisimi sulandiracaktir. 10 dakika
kadar karistirarak ocagin iizerinde tutun.
Ocaktan alip blender ile piiriizsiiz bir kivam
alana kadar cekin ve ilinmaya birakin.

Mayay1 eklemeden 6nce karisimin icine
parmaginizi batirin ve sekize kadar sayin.
Eger 1s1ya dayanabiliyorsaniz karisim mayay1
eklemek icin ideal sicaklikta demektir.
Buisiya geldikten sonra mayayi ekleyip
tamamen eriyene kadar karistirin.

Genis bir kasenin iizerine tel bir siizgec
oturtun ve boza karisimini siiziin. Bozay1
siselere doldurarak odaisisinda 2 giin
mayalanmaya birakin. 2 giiniin sonunda
mayalanan ve hafifce eksiyen bozay1

2-3 giin buzdolabinda muhafaza ederek
tiiketebilirsiniz.

|

-
iy

iy
m."l

. 4
ARI |
W icerisindeki aktif mayalardan
dolayi anne sttlinG artirir.
B Nitrozamin gibi kanserojen maddelerin
vicuttaki olusumunun énlenmesine
ve enfeksiyonlara karsi viicudun direncinin
gliglenmesine yardimcei olur.

M Zengin protein ve B vitamini sayesinde
eneriji intiyaci fazla olan kisiler, hamileler ve
sporcular tarafindan tercih edilir.

B Hazmi kolaylastirir ve sindirim
sistemini rahatlatir. Stresi azaltir.
Zihinsel yorgunlugunuza iyi gelir.
Yatistirici etkisi vardir.

H Cildi nemlendirip yumusatir,
parlak ve saghkli bir gériinim kazandirir.
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KAILAN YEMEKLERI, A AN KABUKLARI, BAYATLAYAN-BEKLEYEN

MEYVE SEBZELERI ‘SIFIR ATIK? ANLAYISIYLA MUTFAGIN SiHIRLI

ATMOSEERINDE DONUSTURUP MASAYA BUYUR EDEBILIRSINIZ.
T.C. CEVRE VESSEHIR BAKANLIGI’NIN SIFIR ATIK HAREKETINE

KATILARA GEQMISTE COP DIYE BAKTIGINIZ GIDALARI

AN BOMLE ATMAYIP BAZEN TAM BiR OGUNE,

BAZEN GER YA DA TATLIYABDONUSTURMEK ELINIZDE.
fﬁ‘FEK YAP 2 GEREKEN TARIFLERI UYGULAMAK.

ATIKSIZ SOFRA

¥

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAF:ERKIN ON
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M EYV E I_ I N 0 H UT c E R Ez I Kalmis nohut yemeginizin suyunu

2 L. siiziip sudan gecirin ve kurulayin. Genis
TAT I- I Bo R E K 8 KISILIK bir kaba alip iizerine kalan malzemeyi
4-6 KiSiLiK ilave edin. iyice harmanlayip, pisirme

kagidi ile kaplanmuis firin tepsisine alin.
Onceden 1sitilmis 170 derece firinda
kitirlasana kadar yaklasik 30-40 dakika
pisirin. Ilik olarak servis yapin.

2-3 su bardagr kalmis

nohut yemegi

Yarim ¢ay kasig tuz

1 cay kasigr kimyon

Yarim ¢ay kasig

elma 5 karabiber
1 su bardagi+ Y kasi&

arim ¢ay kasigr toz

1 tutam toz seker kirmizi biber

) Yfi:':‘ :;CTZ 1 yemek kasig zeytinyagd: Bu cipsi uzun siire

asigi farg kilerinizde kalip

2 adet yufka
1 yemek kasigr sit bayatlamis nohuttan da

1 adet yumurta

3 adet yumusamis
armut
3 adet yumusamis

yapabilirsiniz. Nohudu
aksamdan bol su ile

H?.ZW'adelan. cipsi dinlendirin. Ertesi gin
bitiremezseniz,

pakli cam

Kalmis, yumusamis
armut ve elmalar1 o
kabuklu olarak iyice saklayabilirsiniz.
fircalayip yikayin ve -
kurulayin. Daha sonra
kiiciik kiip seklinde
dograyip tavaya alin.
Uzerine 1 su bardag:
toz seker ve tar¢in
ekleyip soteleyin.

suyunu sizip yukaridaki
tarifi uygulayin.

Ayr1bir yerde siit,
yumurta ve bir tutam
toz sekeri cirpin.

1adet yufkayi diiz bir
zemine yayin. Uzerine
siitlii karisimdan
siiriin. Meyveli harcin
yarisini yufkanin
iizerine yerlestirin ve
zarf seklinde katlayin.
Kalan yufkaya da

ayni islemi uygulayin.
Uzerlerine kalan
siitlii karisimdan
siiriin. Firin tepsisine
yerlestirip, 6nceden
1s1t1lmis 180 derece
firinda 20 dakika
pisirin. Ilik olarak
servis yapin.

ok BULU/\/
S %
" Bu pratik tathy: @
é mevsimine gore
uzun siire kalmis,
yumusamis tim
meyvelerle
hazirlayabilirsiniz.
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Corbanin

. . kendi tuzu

YER ELMASI CiPSi gt e
4 KiSiLiK donustururken.llqve
tuz eklemenize

gerek yoktur.

5-6 adet yer elmasi kabugu
2 yemek kasigr zeytinyag:
Yarim ¢ay kasi§i karabiber
1 cay kasigi tuz

ATIKSIZ SOFRA m——

Yer elmasi kabuklariniiyice fircalayip
yikayin. Daha sonra genis bir kaba
alin. Uzerine zeytinyag, karabiber ve
tuzilave edip iyice karistirin. Pisirme
kagidi ile kaplanmus firin tepsisine
iist iiste gelmemesine dikkat ederek
yerlestirin. Onceden 1sitilmis 165
derece firinda ve fansiz olarak 30
dakika citir citir olana kadar pisirin.

Her firinin piserken kurutma
derecesi farkl olabilir. Dolayisiyla
yer elmasi kabuklarini pisirirken ara
sira kontrol etmenizde fayda var.

DOMATES GORBASINDAN S0S

4-6 KIiSILIK

3-4 su bardagi kalmis domates corbasi
1 ¢ay kasigi kekik

1 ¢ay kasigi karabiber

Yarim ¢ay kasigi kimyon

Yarim ¢ay kasigi pul biber

1 dal biberiye

1 kahve fincani ilik su

2 yemek kasigi nisasta

Kalan corbay115-20 dakika kisik 1sida
kaynatip cektirin. Kivam aldiginda bir miktar
koyulasacaktir. Uzerine baharatlar1 ve elinizle
yapraklarini styirdiginiz biberiyeyi ekleyin.

5 dakika pisirip blender’den ¢ekin.

Ayr1bir yerde su ve nisastay1 iyice ¢cirpin.
Corbaya yavasca ilave edip hizlica karistirin.
2 dakika daha kisik 1sida pisirip ocaktan alin.

Kis mevsiminde kullanmak igin sonbaharda
derin dondurucuda sakladiginiz
domateslerden yaptiginiz domates ¢orbaniz
kalir ise atmak yerine sos yapabilirsiniz.

Bu sosu kizartmalarda, koftelerde ve
makarnalarda degerlendirebilirsiniz.




SEBZE KABUKLU EKMEK

1 ADET

2 adet patlicanin kabugu
2 adet kabagin kabugu
300+30 ml oda isisinda su
130 gram eksi maya

450 gram bugday unu

55 gram tam bugday unu
10 gram tuz

Patlican ve kabak kabuklarini iyice fircalayip yikayin
ve kurulayin. Daha sonra firin tepsisine yerlestirip,
6nceden 1sitilmis 170 derece firinda kuruyana

kadar pisirin. Mutfak robotuna alip, ister toz haline
isterseniz de parcali kalacak sekilde cekin.

300 ml su, maya ve unlari derin bir kaba alip piiriizsiiz
bir kivam alana kadar yogurun. Uzerini mutfak
havlusu ile kapatip oda isisinda 30 dakika dinlendirin.

30 ml oda 1s1sinda su ve tuzu iyice karistirip tuzu eritin.
Daha sonra hamura ilave edin. Sebze kabuklarini da
katip 15 dakika yogurun. Uzerini kapatip oda isisinda
1saat dinlendirin. Siirenin sonunda hamuru zarf
seklinde katlayin ve iizerini 6rtiip 1 saat dinlendirin.
Ayniislemi 2 kez daha tekrarlayin.

Genis bir kab1 unlayip hamuru kaba alin. Uzerini
kapatip 12 saat buzdolabinin alt rafinda dinlendirin.
Buzdolabindan ¢ikarip oda 1sisinda 10 dakika
dinlendirin. Pisirme kagidi ile kaplanmis dilediginiz
sekilde bir kaliba ya da 210 derece firinda isitilmis
kapakl1 dokiim tencereye yerlestirin. Tencerenin
kapagini kapatip 6nceden 1sitilmig 210 derece firinda
20 dakika pisirin. Tencerenin kapagini acip, firmin
1s1s1n1 200 dereceye diisiiriin ve 15 dakika daha pisirin.
Firindan alip iizerini mutfak havlusu ile kapatin. 10-15
dakika dinlendirin. Dilimleyip servis yapin.

Mevsimine gore
tim sebzelerin
kabuklarini firinda
kurutup ekmek
yapabilirsiniz.



TAVUK DERiSi SOSU ILE
TAVUK BUT

6 KiSiLiK

ATIKSIZ SOFRA m——

6 adet tavuk but
3 dis sarimsak
1 su bardag zeytinyag:
1 yemek kasigr elma sirkesi
1 yemek kasigi bal
1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi pul biber
1 cay kasigi kuru biberiye
veya 2 dal taze biberiye
1 cay kasigr kekik |
Tuz

Tavuklarin derilerini ¢cikarip pisirme kagidi ile kaplanmis ficin
tepsisine yerlestirin. Onceden 1sitilmis 170 derece firinda:30-40

dakika pisirip kurumalarini saglayin. Derileriblender’e alin. Uzerclf
tavuk butlar1 disinda kalan tiim malzemeyi ilave edin. Blender’den —
: g’k ¢ekip cukur bir kaba alin. Kiirdan yardimuyla her bir tavuk budun Tavuk derilerini a

yerine sosa don
tavuk, hindi ve b
gibi kanatlilarda t
surup firinlayabilirs

uzerlerme 5-6 yerlnden dellkler agln Daha sq,nra sosa 1y1ce bulaym

: et1r1n dn, 51t11m1§
isirin. Ilik olarak servis
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PORTAKAL VE
MANDALINA
KABUKLU KEK

6-8 KiSiLIK

2 adet portakalin
kabugu

2 adet mandalinanin
kabugu

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardagr sit

Yarim su bardag:
zeytinyag!

3 su bardagi tepeleme un

1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu

Portakal ve mandalina
kabuklarini iyice
fircalayip yikayin

ve kurulayin. Daha
sonra pisirme kagidi
ile kaplanmus firin
tepsisine alin. Onceden
1s1t1lmis 165 derece
firinda 30 dakika
pisirin. Firindan alip
sogumaya birakin.
Sonra mutfak
robotundan ¢ekip toz
haline getirin.

Ayr1bir yerde yumurta
ve toz sekeri cirpin.

Siit ve zeytinyagiilave
edip karigtirin. Uzerine
un, vanilya, kabartma
tozunu eleyerek
ekleyin ve ¢cirpin.
Portakal ve mandalina
tozunu katip karistirin.
Yaglanmis orta boy
yuvarlak kek kalibina
dokiip, 6nceden
1sttilmis 170 derece
firinda 45 dakika
pisirin. Firindan alip
iizeri kapali olarak 5
dakika dinlendirin.
Dilimleyip servis yapin.




ATIKSIZ SOFRA m——

Pirasalarin atilan dis kabuklarini iyice fircalayip
yikayin ve kurulayin. Daha sonra incecik kiyin.

Tereyagini tavaya alip eritin. Kabuklar1 ekleyip
yumusayana kadar karistirarak kavurun. Tuz
ve karabiber ilave edin. Bir- iki kez karistirip
ocaktan alin.
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PIRASA
KABUKLU OMLET

2 KiSILIK

% 1-2 adet pirasanin
atilan dis kabuklari

% 1 tath kasigi tereyag:
% 2 adet yumurta

* 1 cay kasigi sot

% Tuz, karabiber

Yumurtalari derin bir kaba alin. Uzerine siit
ekleyip iyice cirpin. Yagsiz tavada biraz pisince,
omletin yarisinin iizerine pirasali harci yayin.
Omletin diger parcasini pirasali harcin iizerine
kapatip pisirin. Tavadan alip dilimleyin. Sicak
olarak servis yapin.



LEBLEBI UNLU KURABIYE

6 KiSiLiK

180 gram bayat leblebi

100 gram oda 1sisinda tereyag:

1 adet yumurta

110 gram toz seker

100 gram damla veya parca gikolata
1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 tutam tuz

Leblebiyi firin tepsisine alip, 6nceden 1sitilmis 160-170
derece firinda 30 dakika pisirin. Daha sonra firindan alip 5
dakika dinlendirin. Siirenin sonunda mutfak robotunda un
haline getirin.

Ayri1 bir yerde oda1sisindaki tereyagi ile yumurtayi iyice
cirpin. Toz seker ilave edip cirpmaya devam edin. Uzerine
leblebi unu ve kalan malzemeyi katip yogurun. Hamurdan
ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparip iki elinizin arasinda
sekil verin. Pisirme kagidi ile kaplanmus firin tepsisine
aralikl olarak yerlestirin. Onceden 1sitilmig 175 derece
firinda 20 dakika pisirin. Ilik veya soguk olarak servis yapin.

SERVIS ONERISi:

Bu tathy1 soguk olarak
ve dondurmaile de
servis yapabilirsiniz.

MUZ KABUKLU PUDING

4-6 KiSiLIK

2 adet biyik boy muz kabugu
7 su bardagr sit

Yarim su barda§i toz seker

1 su bardagi bugday nisastasi

UZERi iCIN
1-2 tath kasigi targin

Muz kabuklarini iyice fir¢alayip yikayin
ve kurutun. Daha sonra kiiciik olacak
sekilde gelisigiizel dograyin. Siit ve muz
kabuklarini blender’den cekip piire
haline getirin. Tencereye alip iizerine
kalan malzemeyi ilave edin. Cipma teli
ile iyice karigtirin. Ocaga oturtup kistk
1sida ve siirekli karistirarak pisirmeye
baslayin. Kivami koyulasinca 1 dakika
daha karistirarak pisirmeye devam edin.
Ocaktan alip dilediginiz sekildeki kuplara
veya kaselere pay edin. Ilindiktan sonra
iizerine tarcin serpin ve servis yapin.

Tarifleri hazirlayan SG imalathane’nin kurucusu Selda Giile¢ ve mekanin sefi Canberk Gezer’e tesekkiir ederiz.
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DILSAT'IN MUTFAGINDAN  —

Firin V@W@M@ri

TENCERE YEMEKLERINE GORE YAPIMI SON DERECE BASIT
OLAN FIRIN YEMEKLER| SAGLIKLI OLMASI ACISINDAN DA
AYRICA TERCIH EDILIR. AYURVEDIK SAGLIK VE BESLENME
DANISMANI DILSAT YASAR, MUTFAKTA ZAMANI KISITLI
OLANLARI VE FARKLI TATLARDAN KEYIiF ALANLARI MUTLU

EDECEK, BAHARATI BOL FIRIN YEMEKLERI HAZIRLADI. D"-SAT YASAR
® a.dilsatyasar
STiL: SELMA SEN-FOTOGRAF: ERKIN ON @® lokmalokma
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FIRINDA
NOHUTLU BALIK

6 KiSiLiK

4+ 6 parga levrek

4+ 1 ¢ay kasigi karabiber
4+ 4 yemek kasig
zeytinyagi

4+ 400 gram haslanmis
nohut

4+ 6 dis sarimsak

4+ 3 adet taze aci biber
4+ 300 gram rendelenmis
domates (yazdan derin
dondurucuya koydugunuz)
4+ 1 ¢ay kasigr kimyon

4+ 2 adet defne yaprag:
+ 2 yemek kasigr kiyilmis
maydanoz

4+ 1 tath kasigi tuz

Levregi tuz, karabiber ve
1yemek kasig1 zeytinyagi
ile 10 dakika marine edin.

Zeytinyag1 ve

kalan malzemeyi

derin bir kaba alip
harmanlayin. Karisimi
biiyiik boy firin tepsisine
alin. Uzerine levrekleri
yerlestirin. Onceden
1s1t1lmis 180 derece
firinda 20 dakika pisirin.
Sicak olarak servis yapin.
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DILSAT'IN MUTFAGINDAN  —

FIRINDA NANELI KUZU KoL

4-6 KiSiLiK

4+ 1 adet kemikli kuzu kol

(iri parcalar halinde kesilmis)

4+ 1 yemek kasigr kimyon tohumu
+ 6 dis sarimsak

4+ 4 dal taze nane

4+ 1 ¢ay kasigi karabiber

4+ 1 ¢ay kasigi toz kirmizi biber

4+ 2 yemek kasigi zeytinyagi

4 3 adet defne yaprag:

4+ 400 gram arpacik sogan

4+ 250 ml et suyu

4+ 1 adet halka dogranmis kereviz

4+ 2 adet kabaca dogranmis havug
4+ 200 gram cibes otu ya da ispanak
4+ 1 tath kasigr tuz
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DILSAT'IN MUTFAGINDAN  —
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FIRINDA KIS SEBZELERI

6-8 KiSiLiK

4 Birer cay kasigr kimyon, kisnis tohumu ve rezene tohumu
4+ 1 kg balkabagr (2 santimetre kalinhginda dilimlenmis)
4+ 1 adet kabaca ikiye bdlinmis kirmizi sogan

4+ 2 adet aci kirmizi biber

4+ 1 bas dislerine ayrilmis kabuklu sarimsak

4+ 1 yemek kasig
rendenlenmis zencefil

4+ 3 yemek kasigi zeytinyagi
4+ 500 gram haslanmis

siyah fasulye (yesil mercimek
ya da fasulye de olabilir)

4+ 1 tath kasigr tuz

4 Birer cay kasigr karabiber
ve zerdecal

4+ 150 ml sicak sebze suyu
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ADA GAYLI Kﬁl_:TE
VE ARPA SEHRIYE

4-6 KiSiLiK

KOFTE iCiN

4+ 300 gram kiyma

4+ 1 adet limonun rendelenmis kabugu
4+ 1 dis dévilmis sarimsak

4+ 10 yaprak dogranmis ada ¢ayi

4 Yarim rendelenmis sogan

1 avug ekmek ici

+ 2 yemek kasigi zeytinyag:

4 Birer ¢ay kasigi tuz ve karabiber

PILAV iCiN
4+ 3-5 yaprak ada ¢ayi
4+ 300 ml tavuk suyu

4+ 200 ml krema

4+ 1 paket arpa sehriye
4+ Yarim ¢ay kasigi karabiber
4+ 2 cay kasigi tuz

Kofte icin limon kabugu, sarimsak ve ada
cayni tuz ile birlikte d6viin. Derin bir kaba
tiim k6fte malzemesini alip iyice yogurun.
Harctan limon biiyiikliigiinde bezeler koparip
elinizde yuvarlayin ve kenara alin.

Pilav icin firin kabina ada cay1 disindaki

pilav malzemesini koyup karistirin.

Uzerine kofteleri yerlestirip ada cay1
yapraklarini serpistirin. Uzerini pisirme
kagidi ile kaplayip 6nceden 1sitilmis 180 derece
firinda 15 dakika pigirin. Siirenin sonunda
pisirme kagidini alip 10 dakika daha pisirin.
Sicak olarak servis yapin.
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DILSAT'IN MUTFAGINDAN  —

FIRINDA HiNDi BUT  sirke, seker, bir tutam tuz, portakal

kabugu ve portakal suyunu bir kaba
alin. Kisik 1s1ida yarisi1 buharlasana
kadar pisirin. Ocaktan alip ilinmaya
birakin. Sos 1lidiginda hindileri sosla

4 KiSiLiK

4+ 2 adet biyik boy hindi but

4+ 1 ¢ay bardagi elma sirkesi iyice ovalayin.
4+ 2 yemek kasi@ Hindistan cevizi sekeri Ayr1bir yerde irice dilimlenmis
ya da tozseker pirasa, irice kiip dogranmus patates,

+ 1 ¢ay bardagi portakal suyu
4 1 tath kasig portakalin rendelenmis kabugu
4+ 2 adet pirasa

4+ 1 adet tatl patates ya da patates
4+ 1 adet halka dogranmis limon

4+ Yarim ¢ay kasig karabiber

limon, tuz, karabiber ve zeytinyag1
ile harmanlayin. Daha sonra
sebzeleri ve hindi butlarini firin
kabina alin. Hindi butlardan kalan
sosu iizerine dokiin. Pisirme kagid1

+ 2 tath kasigr zeytinyags ile hafifce kapatin. Onceden isitilmig
+ 1 cay kasigi + bir tutam tuz 180 derece firinda 30 dakika pisirin.
Uzerine rendelenmis portakal
UZERIi iCiN: + 1 yemek kasigi portakalin kabugu serpistirip, sicak olarak
rendelenmis kabugu servis yapin.
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1871 YILINDA TAHMIS SOKAGI’'NDA FAALIYETE BASLAYAN
KURUKAHVECiI MEHMET EFENDI DENEYIMI iLE KAHVE DEMLEME
TEKNIKLERI ICINDE OZEL BiR YERE SAHIP OLAN DOKME
TEKNIGINI PUF NOKTALARI iLE ANLATIYORUZ. GEREKEN
APARATLAR VE KALITELI KURUKAHVECI MEHMET EFENDI KAHVESI
ILE EVINIZDE BU GUZEL KIS MEVSIMINDE PROFESYONELLERIN
HAZIRLADIGI LEZZETTE KAHVELER HAZIRLAYABILIRSINIZ.

DOKME TEKNIGI

1) En az 600 gram suyu kaynatin. 2) Damlaticiya filtre yerlestirin. 3) Filtreyi hafifce 1slatin.
4) Kisa bir siire bekledikten sonra 30 gram (3 yemek kasigy) iri 6giitiilmiis kahveyi filtreye bosaltip tanelerin yiizeyini
diizleyin. Demligi cam siirahi iizerine alin, hepsini birden dijital tartinin iizerine koyun ve tartiyi sifirlayin.

BU BiR ILANDIR.
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5) Kahvenin hazirlanmasinda
4 su dokiimii gerekir. ilk
dokiimde sicak su kahve
taneleriyle bulusur. Suyu

dis cevreden baglayarak
done done kahve tanelerinin
merkezine dogru dokiin.
Tart1 60 gram geldiginde
dékmeyi birakin, tiim kahve
tanelerinin suyla temas
ettiginden emin olun. Suyu
dokme islemi 30 saniye
siirmelidir. Tkinci d6kiim
oncesi 30 saniye bekleyin.

Kahve tanelerinin
merkezinden baglayarak déne
done dis kenara dogru ve
sonra tekrar merkeze dogru
suyu dokiin. 90 gram su ilave
ederek 150 grama gelin. Bu
islemle su tanelere daha esit
miktarda dagilmis olur. Bu
islem sonras1 50-60 saniye
bekleyin.

ikinci dokiim sonras1 kahve
ve su karigimi filtreden
damlarken, su kahvelerin
seviyesine inince ayni sekilde
100 gram daha su bosaltin.
Bu 15-20 saniye siirmeli ve
toplam dékiilen su miktar:
250 grama ulagir.

Son ve dérdiincii asamada 100

gram suyu 20 saniyede dokiin.

Toplamda 350 gram suyu
kahve tanecikleri iizerinden
gecirerek kahvenizi
hazirlamis oldunuz.

KURUKAHVECiIi MEHMET EFENDI

19. ylzyil sonlarina kadar Tlrk kahvesi ¢ig ¢ekirdek olarak
satiliyor, evlerde tavada kavrulduktan sonra el degirmeninde
cekiliyor ve icilebiliyordu. Bu durum Mehmet Efendi’nin kahveci
dikkanini babasindan devralmasina kadar sirer. 1871 yilinda
isin basina gegcen Mehmet Efendi, kahveyi dibeklerde 6guterek
misterilerine hazir olarak satmaya baslar. Bdylece istanbul
Tahmis Sokagi’'nda taze kavrulmus, mis gibi kahve kokusu
da cevreye yayllmaya baslar. Tahmis zaten “kahve kavurma”
demektir. Mehmet Efendi musterilerine sagladigi bu kolaylikla
kisa bir zaman sonra “Kurukahveci Mehmet Efendi” diye
anilmaya baslar. Cumhuriyetten sonra 1934'te soyadi kanununun
¢cikmasi ile aile “Kurukahveci” soyadini alir.

Mehmet Efendi 1931 yilinda vefat ettikten sonra, isi ogullar
Hasan Selahattin, Hulusi ve Ahmet Riza strddir(r.

Kardeslerin en blyigu olan Hasan Selahattin (1897-1944)
yurtdisinin 6nemini hemen kavrar ve uluslararasi etkinliklere
katilir.

Marka Donemi Hulusi Bey (1904-1934) dénemin gelisen
teknolojisini g6z ardi etmez ve modern Uretimi gergeklestirir.
Ayrica Tahmis Sokagi’'ndaki dilkkanin yerine donemin Gnli
mimari Zihtl Basar’a glinimizde de kullaniimakta olan bir bina
inga ettirir. Ayni donemde muiessese igin, donemin usta grafikeri
ihap Hulusi Bey‘e bir amblem gizdirir. Bu amblem giiniimiizde
de kullanilmaktadir. Bir siire sonra yonetimi, Londra’da egitim
goérmus olan en kiigik kardes Ahmet Riza Kurukahveci devralir.
Ahmet Bey’in dliinyadaki gelismeleri yakindan takip ediyor
olmasi, onu reklama ve miesseseyi cagdaslastirma yoniinde
adimlar atmaya yoneltir. Bu donemde kahve, parsémenli kagit
paketlere konur ve bakkallara otomobil ile dagitiimaya baslanir.
Ayrica Galatasaray Sahne Sokagi’'nda bir sube acilir.

Uctincii ve Dordiincii Kusak Bugiin Kurukahveci'nin
yonetiminde Ugiinci ve dérdlincil kusak birlikte gorev
yapmaktalar. 1871 yilinda Tahmis Sokagi'nda
faaliyete basglayan igletme,
glinimuzde Y. Dudullu'daki yeni
tesisinde Uretimini strduruyor.

www.mehmetefendi.com
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DEKORASYON ONERILERI, PRATIK VE LEZZETLI
TARIFLERIYLE MUKELLEF BIR BRUNCH MASASI
HAZIRLAYAN ILKNUR SENEL, SAKIN PAZAR GUNLERINIZE
RENK KATACAK SUNUMLARINI SiZLERLE PAYLASIYOR.

YAPIM: iLKNUR SENEL-STIL: SELMA SEN-FOTOGRAF: ERKIN ON

Mevsim meyveleriyle
hazirlayacaginiz
receller ve marmelatlari
kuru yemis ve

baharat kullanarak
tatlandirabilirsiniz.
Baharatlari pismeye
yakin eklemenizi tavsiye
ediyoruz.

Cubuklar seklinde
kesilmisg salatalik ve
havuglara kararmamasi
icin limon suyu
slrebilirsiniz.

Taze sikilmig meyve sulari

ve s(tln igine gubuk targin

| veya gubuk vanilya ekleyip
bir stire bekleterek aroma

kazanmasini saglayabilirsiniz.

Ev yapimi kiigiik ekmekleri

soguduktan sonra yarisina

kadar kagitlara sarip jit

iplerle baglayabilirsiniz.
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GUZEL SEYLER me—

PEYNIR PASTASI

10-12 KiSiLiK

# 200 gram krem peynir

# 200 gram sert beyaz peynir
# Yarim cay bardagi zeytinyag:
% Birer yemek kasigr zahter ve
kavrulmus susam

# 1 cay kasigi pul biber

# 2 yemek kasigi kigik
dogranmis yesil zeytin

# 2 yemek kasigi nar tanesi

# 2 yemek kasigi bal

Peynirleri genis bir kaba

alip catal yardimiyla ezin.
Dilediginiz bir kaliba bastirarak
sekil almasini saglayin. Uzerini
strec filmle kapatip sertlesene
kadar buzdolabinin alt rafinda
dinlendirin. Sertlestikten sonra
servis tabagina alin.

Zeytinyag1, zahter, susam, pul
biber ve zeytini bir kavanoza alip
iyice karistirin. Peynirin iizerine

serpin. Nar taneleriyle siisleyip
bal gezdirin ve servis yapin.

SUCUKLU PATATES

4 KisiLiK

# 2 adet patates

# 3 yemek kasigr zeytinyag

# 2 adet sivri biber

# Yarim kangal sucuk

# 1 adet domates

% Yarim su bardagi rendelenmis kasar peyniri

% Tuz, karabiber

Patateslerin kabuklarini soyup kesme seker
biiyiikliigiinde dograyin. Zeytinyagini tavaya
alip patatesi ekleyin ve orta ateste yaklasik 10
dakika kavurun. Kiiciik dogranmis sivri biber
ve sucugu ilave edip kavurmaya devam edin.
Dogranmisdomatesikatin. Tuzvekarabiberini
ekleyip domates yumusayinca kasar peyniri
ilave edin. Tavanin kapagini kapatip 5 dakika
pisirin. Ocaktan alip sicak olarak servis yapin.




4 KiSILIK

# 2.5 su bardagi Hindistan cevizi sijti

# 2 yemek kasigi bal
# 5 yemek kasigr chia tohumu
# 2 adet olgun Trabzon hurmasi

UZERi iCiN .

# 1 su ng irice doviilmis findik

# 2 adet yildiz anason
# 2 adet cubuk targin
—

Karistirma kabina Hindistan cevizi

siitii, bal ve chia tohumunu alip

karistirin. Chia tohumu sisip jellesene

kadar buzdolabinda
bekletip arada bir karistirin.

Trabzon
hurmasini ikiye
kesip kasik
yardimiyla i¢ini
cikarin. Ezip
piire haline
getirin. Yarisini
kaselere pay
edin. Uzerlerine
chia’li karisimi
paylastirin.
Kalan Trabzon
hurmasini
iizerlerine ilave

edip findik serpin.

Anason ve tar¢in
ile siisleyerek
servis yapin.
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GUZEL SEYLER

PEYNIRLI GALETTE

6 KisiLiK

# 125 gram soguk tereyag:
# 1.5 su bardagr un

# 5 yemek kasigi soguk su
# Tuz

DOLGUSU i¢CiN

# 2 dis sarimsak

# 1 adet kirmizi sogan

# 1 yemek kasigi zeytinyad:

# Yizer gram beyaz peynir ve kasar peyniri
# 1 tath kasigr top kekik

UZERI iCiN
% 5-6 adet kiraz domates
# 1 adet yumurtanin sarisi
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Dolgu malzemesi icin dilimlenmis sarimsak ve halka dogranmis
sogani zeytinyaginda hafifce soteleyin ve ocaktan alin. icine kiip
dogranmuis peynirleri ve kekigi ilave edip karigtirin.

Kiip dogranmus tereyagi, un ve tuzu mutfak robotunda cekin.
Tereyag1 parcalari bezelye kadar kiiciildiigiinde suyu ilave edip
cok az daha karistirin. Strec filme sarip, buzdolabinda 1-2 saat
dinlendirin.

Hamuru pisirme kagid1 iizerine alip 30 cm capinda acin

ve kenarlarindan 3 cm bosluk kalacak sekilde ortasina
hazirladiginiz harei yaymn. Uzerine ortadan ikiye béliinmiis
kiraz domates yerlestirin. Hamurun kenarlarina cirpilmis
yumurta sarisi siiriin. Onceden 1sitilmig 180 derece firinda 30
dakika pisirin. Ilik veya soguk olarak servis yapin.
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KIZARTILMIS BIR DIiLIM KOY EKMEGININ UZERINE GEZDIRILEN

BALI HEPINIiZ BILIRSINiZ, MUHTESEM BIR YEMEKTIR! YANINDA

BiR PARCA PEYNIR, BIRAZ DA TEREYAGI iLE SADECE KAHVALTI

ILE SINIRLAMAK HAKSIZLIK OLUR. DOGANIN INSANLIGA SIRA DIS|
ARMAGANLARINDAN BiRI OLAN BALIN MUTFAKTAKI KULLANIMI OYLESINE
FAZLA Ki KITAPLAR DOLUSU BIiLGI SUNULABILIR. YEMEK YAZARIMIZ,
YILLARDIR EKIBIMiZIN AYRILMAZ BiR PARCASI OLAN SEVGILI GULSEN
YILMAZ, YEMEK DEFTERINDE YER ALAN VE SIKCA HAZIRLADIGI BALLI
TARIFLERINDEN BES TANESINIi SiZLERLE PAYLASIYOR.

STiL: SELMA SEN
FOTOGRAF: ERKIN ON
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‘Ar1gibi caligkan’ lafini sikca duyariz. Disiplinli,
o6zverili ve bilincli bir calismadir burada
anlatilmak istenen. Tipki ifadedeki arilar gibi.
Kralice ar1, binlerce is¢i ar1 ayni kovan icinde
benzeri olmayan bir diizen icinde yasarlar.
Kovanmin icindeki akil almayan tertip, balmumu-
petek yapimi, kilometrelerce ucup cicek 6ziine
ulagtiktan sonra hem nektari, poleni toplami
ritiieli hem de diger arilara bunun varhigini
duyurma y6ntemleri akil alir gibi degil.

Bir isci arinin onca emek karsiliginda bir
parmagin ucu kadar bal iirettigi tahmin
ediliyor. Belki insana gore bireysel bir caba
ancak birlik halindeki yasamlar1 as1l dikkat
ceken.

Yiizyillarca ilag ve giizellik icin tiiketilmis.
Hediye degeri cok yiiksek bir besin uzun zaman
boyunca. 18. yiizyilin baslangicinda tasinabilir
kovanlarin yayginlagsmasi, dumanlama sistemi
bal iiretimini yaygin hale getirmis. Bugiin
gelinen noktada ciddi tatsiz detaylar olsa

da dilegimiz bilingli insanlarin ¢abalariyla
arimin varliginin degerinin hep bilinmesi ve
korunmasi.

Tiim bu negatif durumlara ragmen Anadolu
halen cicek cesitliligi ve doga zenginligi
acisindan arilar icin bir cennet. Bélgeye has
Kafkas ar1 ¢esidi de oldukea giiclii bir tiir.
Hakkari’nin Yiiksekova, Bitlis’in Karakovan,
Rize’nin Anzer, Ege’nin cam bali, mese bal1 ve
daha nicesi benzersiz bir hazine.

Kimi ar1 ¢iceklere konarken yaptigi bal

buram buram ¢icek, meyve kokuyor kimi

ise agaclara sevdalanip aromasini balina
tastyor. Bal konusunda diinyanin en sansh
cografyalarindan birinde yasadigimizin her
zaman bilincinde olarak bali yemeyi 6neriyoruz
sizlere. Damaklara sundugu s6len bir yana
arinin sadece bal iiretmeyen adeta doganin
dengesini koruyan en 6nemli canli oldugunu
unutmayalim!

GULSEN YILMAZ

BAL COK KOLAY
BOZULMAZ AMA OMRUN{U
UZATMAK iCiN DIKKAT
EDILMESi GEREKEN
KURALLAR $SU SEKILDE

Buzdolabinda
degil oda isisinda
saklanmali, ancak

asla glinesle

bulugsmamali.
Hava almayan,

kapagi sikica
kapali bir kavanoz
aromasini
korumak igin

en ideali. o
Kavanozun iginde

bulunan bali bir kasikla
almaya caligirsaniz
hijyen olmasina cok
dikkat edin. Bal glcli
oldugu kadar ayni
zamanda ¢ok
hassas da bir besin.

Kavanoz iginde
kristallesen balinizi
¢ozmek igin
kavanozu, igine su
girmeyecek sekilde
sicak suyun icinde
bekletin. Baliniz
orijinal ise eski haline
donecektir.
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DOGANIN ECZANES! m—
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BALLI
TAVUK
PIRZOLA

4 KiSiLiK

6 adet tavuk pirzola

SOS iCiN

1 Turk kahvesi

fincani bal

1 Turk kahvesi

fincani zeytinyag:

1 yemek kasigi hardal

1 Tirk kahvesi
fincani soya sosu
1 dis dévilmis
sarimsak

1 tath kasig
kekik

2 dal biberiye
Tuz, karabiber

Sos icin bal, zeytinyag, hardal ve soya
sosunu iyice cirpin. Uzerine doviilmiis
sarimsak, kekik, biberiye, tuz ve karabiber
ilave edip karistirin. Tavuk pirzolalar: teker
teker sosa bulayip bir kaba alin ve iizerini
kapatip bir gece buzdolabinda dinlendirin.

Ertesi giin 1zgarada 6nlii arkal1 pisirip
sicak servis yapin.

-
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YILBASI HEDIYESI
D&R’DAN ALINIR

YUZ BINLERCE CESIT CESIT YENI YlL

KITAPTA HEDIYESI

50.ND.R.M 'D&R'DA

TUM YETiSKIN PU Z Z L E
OYUNLARINDA URUNLERINDE

KACIRILMAYACAK 2 5
FIRSATLAR INDIRIM

tEI

FRISHES

Bu ilandaki kampanyalar 31 Arahk 2020 tarihine kadar gegerlidir ve stoklarla sinirhdir. Yz Binlerce Kitapta 2.ye %50 indirim, Tom Yetiskin Puzzle Urinlerinde %25
Indirim kampanyalari D&R madazalarinda ve D&R Kart ile yapilacak aligverislerde gegerlidir. Yiz Binlerce Kitapta 2.'ye %50 Indirim kampanyasi segili kitaplarda ve
fiyat1 disik olan 2. kitapta gegerlidir. Kampanyalar havaalant magazalarinda ve dr.com.tr’de gegerli dedildir. D&R kampanya kosullarinda ve fiyatlarda degisiklik yapma
hakkini sakh tutar.

@ @ / DRDunyasi / dr_dunyasi

’ www.dr.com.tr




DOGANIN ECZANES! m—

MEYVELI KEK PIZZA

6-8 KiSiLiK

KREMA iCiN
2 yemek kasigi bal
5 su bardag: st
1 adet yumurta
2 yemek kasigi toz seker
1 paket vanilya
1 adet limonun
rendelenmis kabugu

Yarim su bardagi bal

3 adet yumurta
Yarim su bardagi esmer seker
100 gram tereyagi

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
1 paket kakao
Aldigi kadar un
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4 yemek kasigi un
1 tath kasigr tereyag

UZERi iCiN

Yarimsar salkim beyaz ve

siyah Gzim

Birer adet nar, kivi ve armut

2 dal taze kekik

Krema icin
tereyagi disinda
kalan malzemeyi
bir tencereye alip
cirpma teliile
iyice cirpin. Orta
ateste kivam alana
kadar pisirin.
Tereyagi ekleyip
eriyince ocaktan
alin. Mikser
yardimiyla 10
dakika ¢irpip
sogumaya birakin.

Kek icin yumurta
ve esmer sekeri
kabarana kadar
cirpin. Tereyagi,
bal, kabartma
tozu, vanilya ve
kakao ekleyip
karistirin. Akici
kivamli bir hamur
elde edene kadar
yavasca unilave
edin. Hamuru
ince olacak sekilde
pisirme kagidiile
kaplanmus biiyiik
boy yuvarlak

bir kek kalibina
bosaltin. Onceden
1s1t1ilmis 160
derece firinda 25-
30 dakika pisirin.
Firindan alip
ilinmaya birakin.
Servis tabagina
yerlestirip
iizerine soguk
kremay1 yayin.

Uzeri icin nar1
temizleyin,
kivinin kabugunu
soyup kiip
seklinde dograyn.
Uziimleri
taneleyip ikiye
kesin. Armudun
kabuklarim
soyup kiip
dograyin. Kekigi
yapraklarina
ay1rip tiim
malzemeyi
kremanin iizerine
yerlestirin ve
servis yapin.
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DOGANIN ECZANES! m—

BALLI RULO PASTA

6-8 KiSiLiK

PANDISPANYA iCiN
3 adet yumurta

Yarim su bardag:

toz seker

100 gram oda
isisinda fereyagi
Birer paket vanilya ve
kabartma tozu

Aldigi kadar un
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BALLI HARC iCiN
Yarim su bardagi bal
500 gram tuzsuz

lor peyniri

1 adet yumurtanin aki
1 paket vanilya

SUSLEMEK iCiN

Frenk izimi

Pandispanya icin yumurta ve toz sekeri ¢irpin. Tereyagi ekleyip
karistirin. Vanilya ve kabartma tozu ilave edip karistirmaya
devam edin. Akic1 kivamli bir hamur elde edene kadar yavasca
un ekleyin. Hamuru pisirme kagid ile kaplanmis biiyiik boy
kek kalibina bosaltip 6nceden 1sitilmis 160 derece firinda
pembelesene kadar pisirin.

Balli harg icin bal, lor peyniri, yumurta aki ve vanilyay1 iyice
cirpin. Pandispanyayi firindan alip streg film serili diiz bir
zemine yerlestirin. Fazla sogumadan iizerine lorlu karisimi yayip
strec film yardimiyla rulo seklinde sarin. Bir gece buzdolabinda
dinlendirip dilediginiz sekilde siisleyerek servis yapin.



A

3 yemek kasi

1 tath kasigr to

3 adet yumurta KALIBI )

1 su bardagi toz seker YAGLAMAK ICIN

Yarim su bardagi a cicegiyadi 1 yemek kasig

1 su bardagr sit 21 tereyagi

1 paket vanilya A

1 paket ki bqrtnlo toz‘ ~ UzERi iciN

3 su bcﬁgl unpt ' su bardagr bal

“ Yarim su bardag:

esmer seker

Yumurta ve toz sekeri ¢cirpin. Bal, aycicegi Uzeri icin esmer sekeri tavaya alip eritin.
yag ve siit ilave edip karistirin. Zerdecal, Biraz karamelize olunca ocaktan alip
vanilya, kabartma tozu ve unu eleyerek ekleyip, bal ekleyin ve karistirin. Keki servis
karistirin. Tereyagi ile yaglanmis 25-30 em’lik tabagina ters cevirip cikarin.
yuvarlak kek kalibina bosaltip 6nceden 1sitilmis Uzerine balli karigimi gezdirip 1 saat
160 derece firinda 40-45 dakika pisirin. dinlendirin. Dilimleyip servis yapin.
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BILGE MUTFAK m—

BAL

Mucizevi bir besin olan bal kahvaltilarimizin
baskahramani. Muhtesem lezzeti bir yana
iyilestirici 6zelligi ile insanlik tarihinden de

cok eski. Eger ki bu yoniinden fayda saglamak
isterseniz size 6zellikle kestane, mese ve cam
ballarini dneriyoruz. Koyu renkli ballarin iyilestirici
ozelliginin daha ylksek oldugu tespit edilmis.
Ozellikle inatci 6ksiiriiklerin yok edilmesinde
buylk etken.

Limon ve bal ikilisi, yumusatici ve antiseptik
ozelligiyle en ¢ok sevilen ve bilineni. Bogazda
gorilen semptomlari azaltmada etkili. 4 yemek
kasigi taze sikilmis limon suyu ile 2 yemek kasigi
bal karisimi birer saat araliklarla icilebilir.
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GUNLUK YASAMIMIZDA

ARTIK COK SIK DUYAR

HALE GELDIGIMiZ

VIRUSLE MUCADELEDE

MUTFAGIN ONEMI

BiR KEZ DAHA

: DILE GETIRILIYOR.

¥ A ZATEN ESKIDEN
BERI BILDIGIMiZ,
BUYUKANNELERIMIZIN
YASAMINDA ONEMLI

BIR YERE SAHIP OLAN
BITKISEL BAZLI YiYECEK
VE ICECEKLERI BU
VESILEYLE HATIRLAMAK
VE DIYETIMIiZDE YER
VERMEK KAGCINILMAZ.

OYLEYSE GELIN BU
BESINLERLE NELER
YAPILIR BiR BAKALIM!

Balin yanina bu kez sirkeyi ekliyoruz. Sirke-bal
ikilisi de diger ikili kadar etken bir icerige sahip.
3 tatli kasigi elmasi sirkesi, 3 tatli kasigi balla
karistiriip minik yudumlar seklinde icilebilir.

Bir de siyah turp ile bir regcetemiz var. Siyah
turpun igindeki etken madde 6ksuriik ve soguk
alginhginin giderilmesinde faydali. Orta boy
bir turpun tepesini kapak gibi kesin. igini sebze
oyacagiyla oyup bir kasenin icine yerlestirin.
Oydugunuz kismin igine 2 yemek kasigi kadar
bal ilave edin. Kestiginiz parcayi lizerine kapak
gibi yerlestirin. 1 gece o i1sisinda bekletin. Turp
bekledikce suyunu bardaga akitacak. Bardakta
biriken sudan guinde 2-3 kasik i¢ebilirsiniz.



Birgok bitki bazl pastil, surubun
icinde yer alan kekik 6zutl
ozellikle inatgi 6ksurlk ve solunum
yolu enfeksiyonlarinin tedavi
desteginde tavsiye ediliyor. Oziiti
evde elde etmek zor olsa da birkag
dal taze kekigi sicak suda 10 dakika
bekletip ¢ay gibi icebilirsiniz.

ZENCEFIL

e W L i

TERDECAL

Binlerce yil 6ncesinde Uzak Dogu

" 1@ i

IENCEFILIN IYiLESTIRICI OZELLiGI PANDEM
DOLAYISIYLA SIK DILE GETIiRILIYOR. OZELLIiKLE DE
TAZE ZENCEFIL iGiN. OKSURUGD RAHATLATMAK iGiN
KUGUK BiR FORMULUMUZ VAR. RENDELEDIGINiZ
TAZE ZENCEFILi SICAK SUYLA KARISTIRIP 10 DAKIKA
BEKLETIN. SUZP GAY OLARAK iCiN VEYA BiR PARGA
TAZE ZENCEFILIN UZERINE TUZ SERPIP GIGNEYN.

kiltdrlerinde sifa verici olarak kullanilan
zerdecal son yillarda popdilerligi artan
baharatlardan biri. iltihap azaltici ve
antioksidan etkisi olan zerdecal ile cay
yapabilir ya da kaynamis suyla karistirip
bugdu soliisyonu hazirlayabilirsiniz.

SARIMSAK

Mikrop oldirici ve
lezzetiyle yemeklerin
vazgecilmezi olan
sarimsak ayni zamanda
iltihap giderici bir 6zellige
de sahip. Yemeklerde de
bol bol kullanilmasinda
fayda var. Hatta sarimsak
cayinin herhangi bir
alerjik durum yoksa
haftada 2-3 kez icilmesi
tavsiye ediliyor.
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KARABIBER

Karabiber cayi 6kslragu
gidermede bir numaradir.

1tath kagigi taze |,

6guttlmus karabiberi

2 yemek kasidi bal ile
karistirin. Kaynar su ekleyip
15 dakika demleyin. Slizlip
icebilirsiniz.

TuZ

Bogaz agrilarini
gidermede, hafifletmede
bircogumuzun basvurdugu
tuzlu gargara ciddi ise
yariyor. Hatta sadece
hastalik zamani degil her
zaman olmasa bile siklikla
uygulanmasi gerektigi
uzmanlar tarafindan dile
getiriliyor. 1 tath kasigi
tuzla ilik suyu karistirin.
Saat bagl gargarayi
tekrarlayin.
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TATLISIYLA ACISIYLA GECEN
YILI UGURLARKEN, YENI
UMUTLAR YESERTEREK,

DILEKLER DILEYEREK BUYUR
EDIYORUZ GELECEK YILI...
MUJGAN YURTSEVEN, BU

HEYECANLI BEKLEYISTE YILBASI

SOFRALARINI TATLILARLA
SUSLEMEK ISTEYENLERIN

GONLUNU CELECEK KESTANELI,

NARLI, BAL KABAKLI PASTALAR
VE TATLILAR HAZIRLADI.

STiL: SELMA SEN
FOTOGRAF: ERKIN ON
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BAL KABAKLI,
KESTANELI,
NARLI PASTA

8-10 KiSiLiK

BAL KABAKLI KEK iCiN

# (250 ml'lik bardak dlgisiyle)
# 3 su bardagi un

% 15 gram kabartma tozu

# 5 gram karbonat

* Yarim ¢ay kasigi muskat

* Yarim ¢ay kasigi toz karanfil
* 1 cay kasigi tarcin

# 2 paket vanilya

* 1 su bardagr aycicegi yag
# 1.5 bardak toz seker

# 5 adet yumurta

# 1 su bardagi bal kabag puresi

KREMASI iCiN

* 4 yemek kasigi toz seker

# 3 yemek kasigi un

# 1 yemek kasigr misir nisastasi
# 1 adet yumurta

* 3 su bardagr sit

# 1 paket vanilya

# 1 yemek kasigi tereyagi

# 100 gram beyaz cikolata

% 120 ml krema

NAR PELTESI iCIN

# (200 ml'lik su bardag: él¢isiyle)
# 2 + 1/4 su bardagi nar suyu

% 1/4 su bardagi misir nisastasi

% 1/4 su bardagi toz seker

# 1/2 bardak ayiklanmis nar

taneleri
ARASI VE UZERi iCiN

# 400 gram kestane sekeri
# 3 yemek kasigi Hindistan cevizi

BAL KABAGI PRESI ICiN

Keki icin kuru malzemeyi birlikte eleyin.

Yag ve toz sekeri 3-4 dakika ¢cirpin. Yumurtalari ekleyip kremamsi
bir kivam alana kadar 4-5 dakika ¢irpin. Bal kabagi piiresini ilave
edip bu asamadan sonra spatula ile karistirin. Kuru malzemeleri ii¢
asamada ekleyip spatula ile alttan iiste dogru karistirin. 26 cm’lik
kelepceli kek kalibina tereyag siiriin. Yanlarini 15 cm yiikseklikte
olacak sekilde pisirme kagidi ile kaplayin. Kek hamurunu kaliba
dokiip 6nceden 1sitilmis 170 derecede firinda 1 saat pisirin. Firindan
alip sogumaya birakin.

Krema icin toz seker, un, nisasta, yumurta ve siitii tencereye alip
cirpma teli ile karistirin. Ortaisida siirekli karistirarak koyulagana
kadar pisirin. Ocaktan alip vanilya, tereyagi, beyaz cikolata ve
kremay1 ekleyin. Mikserle 3-4 dakika ¢cirpin. Kremay1 cam kaba alip
iizerini streg filmle kaplayin ve oda 1s1sina gelince stkma torbasia
aktarip buzdolabina kaldirin.

Nar peltesi icin nar disinda kalan malzemeyi sos tenceresine alin.
Ortaisida siirekli karistirarak pelte kivamina gelene kadar pisirin.
Ocaktan alip, 1lininca tanelenmis nar ekleyin ve karistirin. Sonra
sikma torbasina aktarip buzdolabinda kaldirin.

Keki enlemesine ii¢ esit parcaya ayirin. 24 cm’lik cember kalip

ile kenarlarini kesin. Cember kalib1 diiz bir tabaga oturtun. i¢
kenarlarin asetat ile kaplayin (pastanin seklini korumasi i¢in). inci
kek parcasini kalibin icine yerlestirin. Uzerine sira ile nar peltesi ve
kremanin yarisini yayin. Kestanelerin 1/3’iinii kremanin iizerine
dizin. 2’nci kek parcasim yerlestirip kremanin kalanini ve kestane
sekerinin 1/3%iinii ve narli pelteyi yayin. 3’iincii kek parcasini koyup,
iizerine hafifce bastirin. Kestane sekeri ve Hindistan ceviziile
siisleyin. Buzdolabinda 1 saat bekletin. Kalib1 ¢cikarip servis yapin.

kullanabilirsiniz.

1 kg bal kabagini dilimleyip
onceden isitilmig 180 derece firinda
30- 35 dakika pisirin. Blender'den
cekip ihtiyaciniz kadarini kullanip
kalani kapakh cam bir kapta derin
dondurucuda saklayabilirsiniz. Bu
pureyi corba, kek ve kurabiyelerde
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ZARIF SUNUMLAR n—

KAKAOLU

BAL KABAKLI GITIR
PROFITEROL
(CRAQUELIN)

35-40 ADET
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CITIR UST KATMAN iCiN
# 115 gram soguk tereyagi
* 130 gram esmer seker
% 115 gram un

* 20 gram kakao

* 1 tutam tuz

PROFITEROL HAMURU iCiN
# 150 gram un

% 15 gram kakao

150 ml su

* 100 gram tereyagi

% 1 tutam tuz

# 1 cay kasigi toz seker
*# 2 adet yumurta

BAL KABAKLI KREMA iCiN

# (250 ml'lik bardak 8l¢isiyle)
# 3/4 su bardagi toz seker

# 3 yemek kasigi misir nisastasi
# 1 tath kasigi targin

# 1 su bardagr sot

# 3 adet yumurta sarisi

# 2 yemek kasigi tereyag

# 1 ¢ay kasigi vanilya 6ziti

# 3/4 su bardagi bal kabag piresi



Citir iist katman icin tiim
malzemeleri blender’den cekin.
iki adet pisirme kagid1icinde

3 mm kalinliginda acin. Diiz
bir tepsiye alip dondurucuya
kaldirin.

Profiterol hamuru i¢cin un

ve kakaoyu karistirin. Su,
tereyagl, tuz ve sekeri tencereye
alip ocaga oturtun. Ortaisida
tereyagi eriyip su kaynama
noktasina gelince unlu kakaolu
karisimi ekleyin. Hamur
toparlanana kadar yaklasik 5
dakika karistirarak pisirin.
Ocaktan alip ilinmaya birakin.
Daha sonra yumurtalari teker
teker ekleyin ve bir yandan da
mikserin yiiksek devrinde 4-5
dakika ¢irpin. Yumusak kivamli
bir hamur elde edin. Sonra
sikma torbasina alin. Pisirme
kagidiile kaplanmis firin
tepsisine 3-3.5 cm ¢apinda sikin.

Dondurucudaki citir iist
katman hamurunu 5 cm
capindaki kurabiye kalibiyla
kesip bekletmeden profiterol
hamurlarmin iizerlerine hafifce
bastirarak yerlestirin. Onceden
1s1tilmis 175 derece firinda 45
dakika pisirin. 20 dakikadan
sonra 1sty1170 dereceye
diisiiriin. Firinin kapagini
acmadan sogumaya birakin.

Bal kabakli krema i¢in kuru
malzemeyi tencereye alip
karistirin. Siit ve yumurta sarisi
ilave edip koyulasana kadar
karistirarak pisirin. Ocaktan
alip tereyagi, vanilya oziitii ve
bal kabagi piiresini ilave edin.
Mikserle 3-4 dakika ¢cirpin.
Cam bir kaba alip iizerini strec
filmle kaplayin ve sogumasi

icin buzdolabina kaldirin.
Sikma torbasina ince u¢ takarak
soguyan kremayi1 torbaya alin.

Tamamen soguyan citir
profiterollerin altlarindan
kiiciik delikler acin. Bu
deliklerden bal kabakli kremay1
doldurup servis yapin.

NARLI,
GIKOLATALI,
KESTANELI
PANNA COTTA

6-8 KISILIK

*# 1 ¢cay bardag:
tanelenmis nar

# 60 gram bitter
cikolata

* 60 gram kozlenmis
kestane

# 600 ml krema

% 150 ml sit

# 120 gram toz seker
# 1 cay kasig
vanilya 6ziti

* 5 adet yaprak jelatin
(20 gram)

# 100 ml nar suyu

UZERi iCIN
# 1 ¢cay bardag:
tanelenmis nar

Yaprak jelatinleri 1lik suda 10 dakika islatin.

Krema, siit, toz seker ve vanilyay1 tencereye
alip ortaisida ara sira karistirarak isitin.
Kaynama noktasina gelmeden ocaktan alin.
Yumusayan jelatinlerin suyunu elinizle sikip
kremali karisima ekleyin. Jelatin eriyene
kadar karigtirin. Uzerine nar suyunun
yarisini ekleyip karistirin. Karisimin
2/3’iinii porsiyonluk silikon kaliplara pay
edin. Uzerlerine nar tanelerini serpistirin.
Koyulasmasi icin buzdolabinda 1 saat kadar
bekletin.

Kalan karisimi kisik 1s1da hafifce 1sitip
cikolatayi ilave edin. Cikolata eriyene kadar
karistirin ve ocaktan alin. Ufalanmis kestane
ekleyip karistirin.

Cikolatali karisimi buzdolabindaki narli
karisimin iizerine kasikla yavasca pay edin.
Buzdolabinda en az 4 saat bekletin. Servis
yapacagimiz zaman kaliplardan ters ¢evirip
cikartin. Uzerlerini narla siisleyip servis yapin.
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GIKOLATALI, NARLI,
BAL KABAKLI PASTA

8-10 KiSiLiK

ZARIF SUNUMLAR n—

#: 1 su bardagr tanelenmis nar

KEK iCiN

* 6 adet yumurta

# 270 gram toz seker

# 75 mlilik su

# 1 tutam tuz

# 150 gram un

* 30 gram musir nisastasi
* 1.5 paket kabartma tozu (15 gram)
*# 1 cay kasigi karbonat
#* 1 paket vanilya

% 55 gram bitter kakao

KALIBA SURMEK iCiN:
# 1 tath kasig tereyagi

KEKi ISLATMAK iCiN:
# 100 ml nar suyu

CiKOLATALI GANAJ iCiN
* 200 gram bitter ¢ikolata
# 50 gram beyaz ¢ikolata

# 200 ml krema

NARLI PELTE iCiN

% 2 + 1/4 su bardagi nar suyu
% 1/4 su bardag misir nisastasi
% 1/4 su bardagi toz seker

KREMA iCiN

% 200 ml soguk krema

# 200 gram taze peynir
(kremamsi kivamda)

* 100 gram pudra sekeri

*# 50 gram eritilmis beyaz cikolata
# 1 paket vanilya

KARAMELIZE BAL KABAGI iCiN
# 300 gram bal kabag:

# 1 su bardagi toz seker

* 4 yemek kasi@i su

UZERi iCIN

# Hindistan cevizi, tanelenmis nar

Kek icin yumurtalarin sarilarini ve aklarini ayirin.
Sarilar1 toz seker ve 1lik su ile 2-3 dakika ¢irpin.

Yumurta aklarini ayri bir kapta bir tutam tuz ile birlikte
mikserin yiiksek devrinde 5 dakika, kremamsi bir
kivam alana kadar ¢irpin.

Un, nisasta, kabartma tozu, karbonat, vanilya ve
kakaoyu birlikte eleyin.

Yukaridaki tiim malzemeleri derin bir kapta spatula
yardimiyla ve homojen bir kivam alana kadar alttan iiste
dogru iyice karistirin.

20 emv’lik yuvarlak kelepceli kalibi tereyagi ile yaglayin.
Yanlarini15 cm yiikseklikte olacak sekilde pisirme
kagidi ile kaplayin. Kek hamurunu kaliba dokiip
onceden 1sitilmis 165 derece firinda 55 dakika pisirin (30
dakika sonra 1s1y1160 dereceye diisiiriin).

Cikolata ganaj icin cikolatalar1 benmari usulii eritip
kremay1 ekleyin ve karigtirin. Stkma torbasina alarak
buzdolabina yerlestirin.

Nar peltesi icin tiim pelte malzemesini sos tenceresine
alip orta isida siirekli karistirarak pelte kivamina gelene
kadar pisirin. Ocaktan alin ve ilininca sikma torbasina
aktarip buzdolabina kaldirin.

Krema icin kremay1 derin bir kapta 3-4 dakika
cirpin. Kalan malzemeyi ekleyip homojen bir kivam
alana kadar 3-4 dakika ¢irpin. Stkma torbasina alip
buzdolabina kaldirin.

Karamelize bal kabag1 icin bal kabagini kiip seklinde
dograyin. Toz seker ve suyu ekleyip ortaisida
karamelize olana kadar pisirin. Ocaktan alip sogumaya
birakin.

Pastay1 birlestirmek icin keki enlemesine ii¢ esit
parcaya kesin. Daha sonra 18 cm’lik cember kalip ile

kenarlarini kesin. Dilerseniz kesmeyebilirsiniz de.
Cember kalibi diiz bir tabaga yerlestirin. i¢c kenarlarim
asetat ile kaplayin (pastanin seklini korumasi icin).
Yinci keki icine yerlestirin. Uzerini nar suyunun 1/3"ii
ile 1slatin. Sira ile cikolatali ganajin 1/3’iinii gezdirin.
Uzerine nar peltesinin, nar tanelerinin, kremanin ve
karamelize bal kabaklarinin yarisini yerlestirin. 2’'nci

kek parcasini iizerine koyup ayni igslemi bir kez daha
tekrarlayin. 3%iincii kek parcasini yerlestirip kalan nar
suyu ile islatin. Uzerini elinizle hafifce bastirin. Kalan
cikolatali ganaj ile kaplayip nar taneleri ve Hindistan
cevizi ile siisleyin. 1 saat buzdolabinda dinlendirip
servis yapin.

1) Pastay!i tiiketecediniz zaman servis

2) Kremalari, karamelize bal kabagini
ve nar peltesini, aksamdan hazirlayip

tabagina gegirip kalibi ve asetati ¢ikartin.

buzdolabinda bekletebilirsiniz. Keki de

bir glin dnceden pisirebilirsiniz.

3) Asetat, ylksek pastalarda kenarlari
korumak igin kullanilir. Ofis ve kirtasiye
malzemeleri satan diikkanlardan temin
edebilirsiniz.
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ZARIF SUNUMLAR n—

KESTANELI .\IISNELI BROWNIE

10-12 KiSiLiK s " - o i o S,
‘ ‘~" “E’ ﬂ: h: =
. | %
* 100 gram dondurulmus visne 3 100 gram kozlenm|§ . £ L - .
* 125 gram tereya@i * 150 gram bitter gikolata il
¢ 2 adet yumurta 3 100 gram toz seker # 1 tatli kasigi vanilya 6ziti .

* 70 gram un # 1 tutam tuz

Visneyi sos tenceresine alip kisik 1sida suyunu
birakana kadar 1sitin.

Tereyagini sos tenceresine alip kisik 1sida eritin.
Ocaktan alip, kiiciik parcalara ayirdigimiz ¢ikolatay1
ilave edin. Eriyene kadar karistirin.

Yumurtalari ¢cirpma kabina alip 7-8 dakika ¢irpma
teliyle kremamsi bir kivam alana kadar ¢irpin. Toz
seker ekleyip 2-3 dakika daha ¢irpin.

Cikolatali karisim, vanilya 6ziitii ve visnenin suyunu
yumurtali karisima ekleyin. Bu asamada spatula
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yardimiyla karisimi alttan iiste dogru yavasca
karistirin.

Un ve bir tutam tuzu birlikte eleyip sivi karisima
ekleyin. Homojen bir kivam alana kadar spatula
yardimiyla alttan iiste dogru karistirin.

Karisimy, tereyagi ile her tarafi yaglanmis 24 cm’lik
kare firin kabina alin. Uzerine vigne ve kiiciik
parcalara ayrilmis kestane serpistirin. Onceden
1sitilmis 175 derece firinda 15 dakika pisirin.
Dilimleyip servis yapin.



BU BiR iLANDIR.

[f&t%’cronow\em %UW@HMV@V\

\ \q&vgt %mcm arina
D¢JT aritler

PANDEMI KAPSAMINDA ALINAN ONLEMLER
SEBEBIYLE 2021 YILINA EVDE YAPILACAK
KUTLAMALARLA “MERHABA” DENECEK.
TADINA DOYULMAYAN LEZZETLERLE
TACLANACAK YILBASI SOFRALARI HER
YIL OLDUGU GiBi BU YIL DA UNUTULMAZ
ANLARIN BASROLU OLACAK. METRO
TURKIYE BUNYESINDE HAYATA GEGIRILEN,
TURKIYE’NIN ILK GASTRONOMI KESIF
PLATFORMU GASTRONOMETRO SEFLERI
ISE YILBASI SOFRALARINIZ iCIN
COK OZEL TARIFLER HAZIRLADI.

MENDU o Firinda Kaz, Kok Sebzelerle
® Kestaneli Sehzade Pilavi ¢ Agir Ateste

Pisirilmis Kuzu Tandir ve Kék Sebzeler
(Firinlanmis Elma Sosu Ile) & Visneli
Ayva Tatlisi € Orman Meyveli Pavlova

FIRINDA KAZ, KOK SEBZELERLE

Malzemeler

v¢ Kaz: 1 adet % Sogan: 2 adet

v¢ Havug: 2 adet ¥ Sarimsak: 1 Bas
v Defne yapragr: 4 adet ¥ Tuz: 2 gr
¥¢ Metro Chef Tane Karabiber: 2 gr
¥ Metro Chef Kirmizi Toz Biber: 5 gr
v Kereviz: 1 adet v Taze kekik: 2 gr

¢ Rozmarin: 2 gr

Brine

vt Tuz: 50gr w Seker: 100 gr

¥¢ Metro Chef Taze Kekik: 20 gr

¥¢ Metro Chef Taze Rozmarin: 20 gr

% Metro Chef Portakal: 2 adet

¥¢ Metro Chef Limon: 1 adet

v Su: 5 litre % Yildiz Anason: 5 gr

¥ Kakule: 5 gr ¥ Karanfil: 5 gr
Kaplamak igin glaze sos

v¢ Nar Suyu: 100 ml ¥ Esmer Seker: 20 gr
v Soya Sosu: 10 ml % Tavuk Suyu: 50 ml
¥ Bal: 20 gr

HAZIRLANISI

1) Brine hazirlamak i¢in portakal ve limon

ikiye boliiniir, biitiin malzemeler bir tencereye
alinir ve kaynatilir. 2) Kaynayan su sogutulur ve
sogudugundan emin olduktan sonra kaz icerisine
konulur ve en az 24 saat icerisinde bekletilir.

3) Buislem kaz1 pisirmeden 6nce lezzetlendirmek
ve yumusatmak i¢in yapilir. 4) Bir giin boyunca
bekletilen kaz, suyun icerisinden alinir ve ayr1 bir
tencereye konulur. 5) Bu tencerenin igerisine taze
kekik, rozmarin, sogan, sarimsak, havug, kereviz,
defne yapragi, tane karabiber, toz biber ve tuz
atilir, ardindan icerisine su konulur. 6) Kaz, orta
derece ateste yaklasik 2 saat boyunca pisirilir.

7) Pistiginden emin olmak icin kemik kismi

etten rahat ayrilabilmelidir. 8) Ayr1bir tarafta
kaplama glaze sosu yapilir. 9) Glaze sos i¢in biitiin
malzemeler bir tencerede agda kivamina gelene
kadar kaynatilir ve kazin iistiine siirmek icin

sos elde edilir. 10) Haslanan kazin iist kismina
yapilmis olan glaze siiriiliir ve sebzelerle birlikte
firin posetinin icerisine konulur. 11) Firinda
1500C’de 1saat boyunca pisirilir ve her tarafi esit
bir sekilde kizardiginda servis edilir.

Metro Tirkiye, yeni yili mutlulukla karsilamak isteyenlere “Evde Yilbasi” konseptinde

yilbasina ézel ev dekorasyon irinlerinden yilbasi sofralarini lezzetlendirecek riinlere,

kutu oyunlarindan sofra dizenlemesine kadar yeni yil kutlamasinda tim ihtiyaglari
karsilayacak irin yelpazesini sunuyor. Ayrica sofra dizeni ve sunum Snerilerinden
meni olusturma ipuglarina kadar farkli tavsiyeleri de misterileriyle paylasiliyor.
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BU YILBASINDA SEVDIKLERINiZI KENDI HAZIRLAMIS
OLDUGUNUZ KURABIYELERLE MUTLU ETMEK ISTER
MiSiNiZ? EVDE BULUNAN BOS BIiR KAVANOZ, BIR
PARCA AMBALAJ KAGIDI VE BiR HEDIYE KUTUSU
ICINE ARZU OZMEN’IN TARIFLERINI VERDIGI
KURABIYELERLE DOLDURUP KEYIFLI BiR SURPRIZE
DONUSTUREBILIRSINiZ. USTELIK BU KURABIYELERI
COCUKLARINIZLA BIRLIKTE HAZIRLAYIP
AMBALAJLARINI SUSLEMELERINE iZIN VERIRSENIZ
ONLARIN DA CORBADA TUZU OLUR.

TARIF, STIL VE FOTOGRAF: ARZU OZMEN
® arzununrotasi

-



MAHLEPLI _
TUZLU KURABIYE

30 ADET

#% 1 su bardag:
aycicegi yagi

#¥ Yarim su bardagi
oda 1sisinda su

@ 1 tath kasig) seker
4% 1 tath kasigi mahlep
# 1 adet yumurta aki
#¥ 3- 3.5 su bardagi un
% 1 tath kasig
kabartma tozu

@ 1 tath kasig tuz

UZERI iCiN

% 1 adet

yumurtanin sarisi

# Susam ve ¢orek otu

Yag, su, tuz, seker,
mahlep ve yumurta
akini derin bir kaba

alip iyice karistirin.
Elenmis unu ve kabartma
tozunu harmanlayin.
Daha sonra yavag yavag
diger karisima ekleyip
yogurmaya baglayin. 3 su
bardagi unu ilave ettikten
sonra hamurun ele
yapismayan ve yumusak
kivamli olup olmadigina
bakin. Kivama
gelmediyse kalan unu da
ilave edin ve yogurun.
Hamurdan ceviz
biiyiikliigiinde bezeler
koparip dilediginiz
sekilde elle sekil verin ya
da hamuru biitiin olarak
ve merdane yardimiyla
yarim cm kalinhiginda
acarak kalipla kesin.
Pisirme kagidiile
kaplanmis firin tepsisine
aralikl olarak yerlestirin.
Uzerlerine yumurta
sarisini siiriin. Susam ve
corek otu serpip 6nceden
1sit1lmis 180 derece
firinda iizerleri kizarana
kadar pisirin.

AKLINIZDA BULUNSUN

Hamuru uzun rulo
haline getirdikten sonra stre¢
filmle sarin. Bu sekilde 1-2 hafta
derin dondurucuda
saklayabilirsiniz. Dondurucudan
cikardiktan sonra oda Isisina
gelmesini bekleyin.
Daha sonra sekil verip
pisirebilirsiniz.

DAMLA GIKOLATALI KURABIYE

15-20 ADET

% 110 gram oda isisinda tereyadi # 125 gram esmer seker
@ 1 adet yumurta € 180 gram elenmis un s 100gram damla cikolata
@ 40 gram ince cekilmis ceviz # Bir tutam tuz

Tereyagi ve sekeri iyice karistirin. Yumurtayi ilave edin.
Elenmis un ve bir tutam tuz ekleyin. En son damla ¢ikolata ve
cekilmis cevizi ilave edin. Cok fazla yogurmadan, ele yapismayacak
yumusak bir kivamli bir hamur elde edin. ince uzun silindir sekilde
yuvarlayin ve istediginiz biiyiikliikte esit parcalara béliin.

Her parcay1 avucunuzun ayasi ile yuvarlayin ve bastirarak
yuvarlak sekiller yapin. Pisirme kagid1 ile kaplanmus firin tepsisine
birbirlerine ¢ok yakin olmayacak sekilde dizin (piserken bir parca
yayilacaktir). Onceden 1sitilmis 180 derece firinda 15- 20 dakika ara
sira kontrol ederek, kenarlar1 hafif kizarana kadar pisirin.
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ARZU'NUN NOTLARI

M Tereyagli olan bu hamur el isisI
ile gok ¢cabuk isinir. Bu nedenle
kaliplarla kestikten sonra tekrar
hamuru toparlayip agmadan
once streg filmle kaplanmis
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SABLE KURABIYE

30 ADET

tabaga yerlestirip buzdolabinda
soduyup sertlesmesi beklenir.
Eger vaktiniz kisith ise bu

islemi hizlandirmak igin

derin dondurucuda 5 dakika

bekletmeniz de yeterli olacaktir.

# 550 gram un # 400 gram
soguk tereyagi # 200 gram
pudra sekeri # 2 adet orta boy
yumurta % 1 paket vanilya

UZERI iCIN ¢ Pudra sekeri

Un ile kiiciik kiip kestiginiz
tereyagini mikserin diisiik
devrinde kum gibi olana kadar
karistirin (buradaki piif nokta
tereyaginin buzdolabindan

yeni cikmuis ve kiiciik parcalara
boliinmiis olmasidir). Islak kum
kivamina gelmis karisima pudra
sekerini ilave edin ve mikserle 30
saniye daha karistirin. Ardindan
yumurtalari ve vanilyay1 da
ilave edin. Hamur homojen bir
kivama gelene kadar 1-2 dakika
daha karistirin. Ardindan genis
bir servis tabagini streg filmle
kaplayin. Hamuru tabagin
biiyiikliigiinde elinizle acin.
Uzerini de streg filme kaplayip
en az 2 saat dinlendirin.

Dinlenen hamuru hafifce
unlanmis tezgahta merdane
yardimui ile yarim santim
kalinliginda a¢in. Dilediginiz
sekilde bir kalip yardimiyla
kesin. Pisirme kagid1ile
kaplanmis firin tepsisine 2-3 cm
araliklar birakarak yerlestirin.
Tepsiyi buzdolabinda 15 dakika
dinlendirin. Dolaptan alip
6nceden 1sitilmis 180 derece
firinda 12-15 dakika, pisirme
kagidina degen yerleri altin
saris1 olana kadar pisirin
(iistlerinin rengi degismeyecek
buna dikkat edin). Firindan
ciktiginda hala yumusak
olacaklardir o nedenle 2-3 dakika
firin tepsisinde dinlendirin.
Sonra dikkatli sekilde firin
teline alip, iizerine pudra sekeri
serpin ve sogumaya birakin.
Soguduktan sonra servis yapin.

M Bu kurabiyenin pif noktasi
her zaman soduk hamur ile
caligmanizdir.

M Dilerseniz iki kurabiyenin
arasina marmelat slrerek de
servis yapabilirsiniz.



ZENCEFILLI KURABIYE

20 ADET

¥ 3 su bardagi un & 1 tath kasigr toz zencefil
¥ 2 tatl kasigi toz tarcin # 6 yemek kasigi oda
isisinda tereyad € % su bardagr esmer seker
@ 1 adet yumurta # Yarim su bardagr izim pekmezi
% 1 paket vanilya # Yarim tath kasigr tuz

SUSLEMEK iCiN
¥ 2 adet yumurta aki €% 500 gram elenmis pudra
sekeri ¥ 1 tath kasigi limon suyu #¥ Jel ya da toz gida
boyasi (renk arzu ederseniz)

Un, tuz, zencefil ve tar¢in1 harmanlayin.

Ayr1bir yerde tereyagi ve esmer sekeri 1 dakika
cirpin. Karigstirmaya devam ederek yumurtay,
pekmezi ve vanilyay1 da karisima ekleyin. Uzerine
unlu karisimi ilave edip yogurun. Hamuru unlanmisg
tezgahin iizerine alin. Elinize yapisiyorsa az az
un ilave edin. Merdane yardimu ile agip, kaliplar
yardimiyla kesin. Pigsirme kagidi ile kaplanmis
firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin. 10 dakika
buzdolabinda dinlendirin. Onceden 1sitilmig 170
derece firinda 8-9 dakika pisirin.

Siislemek icin yumurta akina limon suyunu ilave
edip karistirin. Pudra sekerini ekleyin. Karisimi
kasikla iyice yogunlasana kadar karistirin. Kivamini
anlamak icin kasikla karisama ¢izgi cekin ¢izgi belirli
bir noktada 15 saniye kadar duruyorsa kivami olmus
demektir. Renklendirmek isterseniz bir-iki damla
gida boyas1 damlatin ve karistirin. Stkma torbasina
alip ince ug takin ve kurabiyelerin iizerini dilediginiz
gibi siisleyin. Kuruduktan sonra servis yapin.

KETEN TOHUMLU
DEREOTLU TUZLU KURABIYE

18-20 ADET

% 250 gram oda 1sisinda tereya@i # 3 yemek
kasig aycicedi yagi # 2 yemek kasigi elma sirkesi
# 1 adet yumurta + 1 adet yumurtanin aki
@ 1 paket kabartma tozu # Yarim ¢ay bardagi toz
seker # 2 yemek kasigi keten tohumu # Bir tutam
incecik dogranmis dereotu # 4 su bardagi un
@ 1 tath kasigi tuz

UZERI iCiN

# 1 adet yumurta sarisi, ¢érek otu veya susam

Tereyagy, aycicegi yagl, sirke, 1 adet yumurta, 1
adet yumurtanin aki, tuz, kabartma tozu, toz seker,
keten tohumu ve dereotunu derin bir karistirma
kabina alin. Cirpma teli yardimi ile karistirin.
Ardindan unu azar azar ilave edip karistirmaya
devam edin. Kulak memesi kivaminda yumusak
bir hamur elde edene kadar un ilave edin ve
yogurun. Unlamis tezgaha alip ya daiki adet
pisirme kagidi arasinda merdane yardimi ile yarim
santim kalinliginda acin. Kalip yardimiyla kesin.
Sekillendirdiginiz hamurlar1 pisirme kagidiile
kaplanmus firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin.
Uzerlerine yumurta sarisini siiriin. Arzunuza gore
corek otu veya susam serpin. Onceden 1sitilmig 180
derece firinda iizerleri kizarana kadar pisirin.
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TEMEL GIDA KAYNAKLARIMIZDAN OLAN BAKLAGILLER, YUKSEK
BESIN DEGERLERI ILE ET TUKETMEYENLER ICIN DE VAZGECILMEZ BIiR
SECENEKTIR. DAHA COK KLASIK TARIFLERLE SOFRALARIMIZA KONUK
OLAN BU DEGERLI BESIN GRUBU, HAYVANSAL PROTEIN KAYNAGI OLAN

ETTE BULUNAN DOYMUS YAG VE KOLESTEROL RIiSKiNi DE TASIMAZLAR.
YEMEK YAZARIMIZ INCi BAK FARKLI BiR BAKIS ACISIYLA YORUMLADIGI
BAKLAGILLERLE SIRA DISI TARIFLER HAZIRLADI.

STIL VE YAPIM: iINCi BAK-FOTOGRAF: ERKIN ON




BAKLAGILLERI
PiSIRIiRKEN...
s Baklagiller
pisirilmeden
once suda
bekletilirse gaz
yapici nitelikleri
azalir ve pisirme
slreleri kisalir.
% Vitamin ve
mineral kaybini
azaltmak igin
baklagillerin
pisirme suyunu
dokmemek
ve sularini
cektirerek
pisirmeye dikkat
etmek gerekir.
#* Soguk su
baklagillerin
sertlesmesine
neden
olacagindan
pisirme sirasinda
su eklemek
gerekirse sicak
su kullaniimalidir.
* Baklagillerin
pismesini
kolaylastirmak
icin pisirme
sirasinda
karbonat ve soda
eklemek dogru
degildir.

BAKLAGILLERI
SAKLARKEN...
Kapakh
kavanoz veya
bez torbalara
koydugunuz
baklagilleri
dogrudan glines
almayan kuru ve
serin bir yerde
saklayabilirsiniz.

NOHUTLU
DOLAMA BOREK

10-12 KiSiLiK

% 500 gram bédreklik un

% 1 cay bardagi + 3 yemek
kasigr aycicegi yag

% 1 cay bardagr sit

% 4 adet yumurta

% 1 yemek kasigi toz seker
% 1 su bardag su

* Tuz

HARC iCiN

% 3 adet sogan

% 1 cay bardagi aycicegi yag
% 100 gram tereyagi

% 3 su bardagi haslanmis nohut
3 Birer tath kasigi karabiber

ve kimyon

3 Yeteri kadar tuz

UZERI iCIN

3% Susam, ¢orek otu

Un, yag, siit, 3 adet yumurta, 1 adet
yumurta aki, toz seker ve tuzu
karistirin. Azar azar su ekleyip iyice
yogurarak sert kivamli bir hamur elde
edin. Hamuru 6 bezeye ayirip, oklava
yardimiyla acin.

Harc icin yemeklik dogranmis
sogani aycicegi yagi ve tereyaginda
soteleyin. Robottan ¢ekip piire
haline getirilmis nohudu ekleyin.
Karistirarak sotelemeye devam edin.
Karabiber, kimyon ve tuz ekleyip
karistirin.

Bir adet yufkayi diiz bir zemine yayin.
Ortadan ikiye kesin. Genis tarafina
nohutlu harctan koyun. Sigara boregi
gibi sarip, yuvarlayarak giil sekli
verin ve yaglanmis tepsiye yerlestirin.
Kalan yufkalar1 da sarip tepsiye dizin.
Uzerine, kalan yumurta sarisim
cirpip siiriin. Susam, ¢corek otu serpip
onceden 1sitilmis 180 derece firinda,
ortalama 40-45 dakika pisirin. Ilik
olarak servis yapin.

=
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\]

MAS
FASULYE

PIYAZL

% 1 su bardagi mas fasulyesi

* Yeteri kadar su

# Yarim limon

% 4 adet taze sogan

3 Birer demet nane ve maydanoz
% 1 adet kirmizi biber

% 15 adet kiraz domates

% 1 kahve fincani dilimlenmis siyah zeytin
%* 4-5 yemek kasigr nar eksisi

% 1 cay bardagr zeytinyag

* Tuz
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Mas fasulyesini ocaga oturtup, iizerini dért parmak gececek
kadar su ilave edin. Once harli 1sida kaynatin. Sonra ocagin altini
kisip tencerenin kapagi acik sekilde 20-25 dakika, mas fasulyesi
hafif diri kalacak halde haslayin. Ocagin altin1 kapatip, haslama
suyu icinde sogumaya birakin. Soguyan mas fasulyesinin fazla
suyunu siizdiiriin. Limonun rendelenmis kabugunu ve suyunu
fasulyeye ilave edin. Uzerine kiyilmis sogan, nane, maydanoz,
biber, domates, zeytin, nar eksisi, tuz ve zeytinyagi ekleyip
harmanlayin. Arzuya gore pul biberle tatlandirip, buzdolabinda
1saat dinlendirin. Soguk olarak servis yapin.



KURU
FASULYE
PASTASI

8 KiSiLiK

2 su bardagi kuru fasulye
1 su bardagi dévilmis
badem

1.5 su bardagi toz seker
3 adet yumurta

2 yemek kasigi un

1 adet portakalin
rendelenmis kabugu

1 cay kasigi vanilya

KEKi ISLATMAK iCiN
1 su bardagi soguk sut
veya portakal suyu

CiKOLATA SOS iCiN
125 gram tereyagi

1 adet yumurta

3 yemek kasigi tozseker
3 yemek kasigi kakao

SUSLEMEK iCIN
Krem santi,

toz Antep fishg,
dondurulmus visne

Aksamdan islatilmis kuru fasulyeyi haslayin ve suyunu siiziip
robottan ¢ekin. Derin bir kaba alip icine badem ve toz seker
ilave edip karistirin. Yumurtalar: bir kapta mikserle ¢cirpin.

Fasulyeli karigima yumurta, un, rendelenmis portakal kabugu
ve vanilya ekleyin. Tiim malzemeyi karistirdiktan sonra 26
cm capindaki kelepceli kaliba bosaltin. Onceden 1sitilmig 170
derece firinda 20 dakika pisirin. Firindan aldiktan sonra

iizerine soguk siit veya portakal suyu gezdirin ve cekmesi icin
10 dakika bekletin.

Cikolata sos icin tereyagini bir kapta eritin
ve ilinmaya birakin. Ilindiktan sonra

icine yumurta kirin ve mikserle ¢irpin.
Toz seker ve kakao ekleyip karigtirin.
Sosu pastanin her tarafimi kaplayacak
sekilde iizerine dokiin. Donmasi i¢in
buzdolabinda 2 saat bekletin. Krem santi,
toz Antep fist131 ve dondurulmus visne ile
siisleyip servis yapin.
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NOHUTLU
TAVUK YARNI

4-6 KiSiLIK

KISA OZEL m—

1 adet tavuk
15 adet arpacik sogan £
2 yemek kasigi aycicegiya
1 yemek kasigi domcj}éﬁhj
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LIMONLU MERCIMEKLI PAZI GORBASI

4 KiSiLiK

% 1.5 su bardagi sari mercimek % 100 gram tereyag: % 2 adet sogan 3 3 dis sarimsak 3 2 litre su
%k 2 adet patates % 1 demet pazi % 4-5 dal taze kisnis veya 1 tath kasigi toz kisnis 3 1 adet limonun suyu
% Yarim tath kasigi toz kimyon % 1.5 tatl kasigi tuz % 1 cay kasigi karabiber

UZERI iCiN s 1 yemek kasigi haspir % 1 yemek kasigi tereyagi

Yagi eritip, ince dogranmis sogan ve sarmisagi yagda
kavurun. Daha sonra tencereye yikanmis mercimegi
ve 2 litre suyu ekleyin. Tencerenin kapagini yarim
kapatarak, 30 dakika kadar pisirin. Bu sirada
patatesleri kiiciik kiipler halinde dograyin. Pazinin
sap kistmlarini ayirip, sadece yaprak kisimlarini ve

kisnisi de ince dograyarak kenara alin. Mercimek
30 dakika pisip iyice acildiktan sonra, i¢cine patates,
kisnis ve pazry1 katin. En son kimyon, limon suyu, tuz
ve karabiberi de ilave edip, 15 dakika daha pismeye
birakin. Haspiri 1 yemek kasig1 tereyaginda kavurup
corbanin iizerine gezdirerek servis yapin.
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BARBUNYALI PIRASA

6 KiSiLiK

1.5 su bardagi haslanmis barbunya
1 kg pirasa

3 yemek kasi§i aycecicegi yagi

1 yemek kasig salca

2 yemek kasig kalin bulgur

2 su bardagi su

Tuz

Pirasayi ayiklayin ve dograyin. Bir
tencereye aldigimiz yagda pirasa ve
salcay1 soteleyin. Bulgur ve barbunyay1
katin. Su ve tuzunu dailave ettikten
sonra 6nce harly, sonrakisik 1sida
pirasa yumusayana kadar pisirin.

eV "‘..' .




SUTLU NOHUT
CORBASI

4-6 KiSiLIK

*2 su

bardagi nohut

% Yeteri kadar su
% 2 adet sogan

* 5 dis sarimsak
* 1 yemek

kasigr tereyag

* 3 yemek kasig
zeytinyagi

* 1 yemek

kasigi un

* 1 yemek

kasigr kimyon

* Yarimsar ¢ay
kasigr toz kirmizi
biber ve karabiber
% 1 su bardag sit
* 1 adet

limonun suyu

* Tuz

UZERI iCIN

% 2 yemek
kasigi tereyagi
* 1 tath kasigi
pul biber

SUSLEMEK iCiN
s Haslanmis
nohut, kuru nane

Nohudu aksamdan islatip, ertesi giin suyunu siiziin. alip blender’den gecirin. Siit ve limon suyu ekleyip
Uzerini dort parmak gececek kadar su ilave edip karistirin.

haslayin. Ayr1 bir tencerede yemeklik dogranmisg

sogan ve ezilmis sarmusag tereyag1-zeytinyagi Uzeri icin tereyagini eritip, pul biber ilave ederek
karigiminda soteleyin. Unilave edip 2 dakika karistirin. Pul biberin rengi tereyagina ¢ikana kadar
kavurun. Nohudu suyu ile birlikte ekleyin. Kimyon, karistirarak pisirin. Corbay1 servis tabagina alin.
toz kirmiz1 biber, karabiber ve tuz ilave edip, 30 Uzerine tereyagh pul biberi gezdirin. Nohut ve nane
dakika arada bir karistirarak pisirin. Ocaktan ile siisleyip servis yapin.
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KIYMALI MEKSIKA FASULYESI

4 KiSiLiK

2 su bardagr haslanmis
Meksika fasulyesi
1 su bardagr haslanmis

misir

2 adet sogan
2 yemek kasig
zeytinyagi
Yarim kg kiyma

2 adet domates

4-5 adet kurutulmus
domates

2 dis sarimsak

1 adet cubuk tarcin

1 tath kasigr kisnis
Yarim cay kasigi kimyon
Yeteri kadar tuz

Sogan1 yemeklik dograyip, zeytinyaginda
soteleyin. Kiyma ekleyip, sotelemeye devam edin.
Domatesi kiip dograyip, ilave edin. ikiye boliinmiis
kuru domates ve sarimsak ekleyip 1-2 dakika daha
soteleyin. Fasulye ve misir ilave edip 10 dakika
pisirin. Tar¢in, kisnis, kimyon ve iizerini gececek
kadar sicak su katip, 30 dakika pisirin. Ocaktan
almaya yakin tar¢ini icinden cikarip, tuzunu
ayarlayin. Sicak olarak servis yapin.




MERCIMEKLI
LAHANA SARMA

6-8 KiSILIK

% 1 adet orta

boy lahana

% 2 su bardag:

yesil mercimek

%k 5-6 yemek

kasigr aycicegi yag
% 2 adet orta boy sogan
%* 1 yemek kasigi
biber salcasi

% 1 su bardag

ince bulgur

% 5-6 dal ince
kiyilmis maydanoz
% 3 dal ince kiyilmis
nane

% Tuz, karabiber

3% Yeteri kadar

sicak su

Lahanay1 yikayip kék kismini kesin. Daha sonra genis Hasladi1giniz lahana yapraklarina yeterli miktarda
bir tencereye koyup haslayin. Soguduktan sonra mercimekli har¢ koyup sarin. Lahana ve har¢
yapraklarina ayirin. Biiyiik yapraklari ikiye ya da bitene kadar igsleme devam edin. Yayvan bir

dorde boliin. tencerenin dibine iki adet lahana yapragi yayin.

Hazirladigimiz sarmalari tencereye yerlestirin.
Uzerine bir tabag: ters cevirip kapatin, Tencereye
sarmalarin yarisina gelecek kadar sicak su ilave

Sarmanin icini hazirlamak icin yesil mercimegi
haglayip siizdiikten sonra cukur bir kaba alin. Yag:
kizdirip, yemeklik dogranmis sogani rengi donene

kadar kavurun. Uzerine salcay ilave edin. Bir-iki edin. Ocaga oturtup ortasida ve ara sira suyunu
cevirip ocaktan alin ve mercimege katin. Bulgur, kontrol ederek 40 dakika pigirin. Dilerseniz
maydanoz, nane, tuz ve karabiberi de karigima ekleyin. yogurtla servis yapn.
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KISA OZEL m—

JRUVECTE
//KURU PASULYELI.
/ YAPRAK SARMA

%6 KisiL K. L

\'J~"‘ ery

% 2 su bardag seker kuru fasulye
3k Yeteri kadar su

% 2 yemek kasigi tereyagi

% 1 adet sogan

% Birer yemek kasig

domates ve biber salcasi

3 10 adet kurutulmus domates
3k 4 adet kuru kirmizi biber

* Tuz

YAPRAK SARMA iCiN

% 150 gram kicik boy
salamura asma yaprag:

sk Yeteri kadar su

3k 350 gram kiyma

% 1 adet sogan

% 4 yemek kasigi piring

* 1 tath kasigi biber salcasi
% Alhsar dal kiyilmis maydanoz
ve dereotu

3% Tuz, karabiber
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Kuru fasulyeyi aksamdan islatin. Ertesi giin suyunu siiziip,
yumusayana dek haslayin ve kenara alin. Tereyagini bir
tencereye alip, ince kiyilmis sogani rengi donene dek kavurun.
Uzerine salcalar1 ekleyin. Birkac dakika daha kavurup iizerine
kuru fasulye ve tuz ekleyin. Fasulyenin iizerini 3 parmak
gececek kadar sicak su katin. Kaynadiktan sonra 5 dakika
pisirip ocaktan alin. Kuru domatesleri dérde béliip, fasulyeye
ilave edin. Asma yapraklarini ilik suya koyup, 2-3 kez suyunu
degistirerek 15 dakika bekletin. Daha sonra siiziip kenara alin.

Sarmanin icini hazirlarken, kiymayi genis bir kaba alin.
Uzerine rendelenmis sogan, yikanip siiziilmiis piring, biber
salcasi, maydanoz, dereotu, 1 yemek kagig11lik su, tuz ve
karabiber ekleyip karistirin. Bir adet asma yapragim diiz bir
zemine alin. Uzerine kiymali harctan koyup sarin. i¢ malzeme
bitene dek isleme devam edin. Hazirladiginiz sarmalari
yayvan bir giivec kabina yerlestirin. Uzerine suyuyla birlikte
kuru fasulye ve kuru kirmizi biber katin. Giivecin iizerini 6nce
pisirme kagidi sonra aliiminyum folyo ile kapatip, 6nceden
1sttilmis 170 derece firinda 2 saat pisirin.



BAL KABAKLI
ET BORANI

4 KiSiLiK

250 gram

kip dogranmis

bal kabag:

250 gram parga ef
(tas kebaplik) gt
3 su bardagr s \i
3 adet defne it

1 adet sogan

2 yemek kasig
zeytinyag

100 gram
haslanmis nohut
200 gram sizme
yogurt

Birer cay kasigi
tuz, karabiber

ve pul biber

UZERI iCIN

Kuru nane

Eti tencereye alin. Uzerine su ve defne yapragi ilave haslama suyundan ilave edip, kisik 1s1da yaklasik 10 dakika
edip 25 dakika haslayin. Haglama suyundan 1 su pisirin. Haslanmis nohut ekleyip karistirin. Siizme yogurt
bardagini kenara ayirin. ve kenara ayirdiginiz 1 su bardagi et suyunu iyice ¢irpin.

. .. < < . A k g in. i
Ayribir yerde kiip dogranmis sogam zeytinyagmda zar azar ve karistirarak yemege ekleyin. Tuz, karabiber

soteleyin. Et, bal kabag ve iizerini értecek kadar et ve pul biber ilave edip, 5 dakika daha pisirin. Ocaktan alip

nane serperek servis yapin.
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YEMEK
YAZARIMIZ
DILSAT YASAR,
HEM GORUNUMU
VE LEZZET]
HEM DE MALZEME
SECIMI ILE
YARATICILIGI
BIRLESTIREREK
MEVSIMIN
BALIKLARINI
SOFRALARINIZA
TASIYOR.
BILINCLI
SECIMLERLE
SATIN
ALDIGINIZ
BALIK VE DENIZ
URUNLERINI
ARALIK VE
OCAK AYLARINDA
BOL BOL
PISIRMENIZI
ONERIYORUZ.

STiL
SELMA SEN

FOTOGRAF
ERKIN ON

MERCIMEKLI ACILI USKUMRU

4 KiSiLiK

V¥ 1 kg biyik boy uskumru ¥ 1.5 su bardagr kirmizi mercimek

V¥ 2 yemek kasigi zeytinyad ¥ 1 tath kasigr hardal tohumu

V¥ Yarim tatl kasigr kimyon ¥ Yarim tath kasigi rezene

V¥ 1 adet dogranmis aci kirmizi biber ¥ 2 adet dogranmis sivri biber
V¥ 1 tath kasigr zerdecal ¥ 2 yemek kasig kiyilmis maydanoz

V¥ 1 yemek kasigi ince dogranmis taze sogan

V¥ 1 cay bardagi misir unu ¥ 1 cay kasigi karabiber ¥ 2 tatli kasigi tuz

KIZARTMAK iCiN ¥ 1 cay bardag: zeytinyag

Baliklarin derisi iizerinde kalacak sekilde fileto dakika kavurun. Ac1 ve sivri biberleri ilave edip
olarak hazirlatin, yikayin ve kurulayin. 2 dakika soteleyin. Mercimek, kalan tuz ve zerdecali

1tath kasig1 tuz ve 1 cay kasigi karabiber ile
harmanlayin. Pisirene kadar buzdolabinda bekletin.
Mercimegi yikayip aksamdan 1lik suya koyun. Sabah

katip, 10 dakika karistirarak pisirin.
Gerekirse biraz sicak su katin. Maydanoz ve
taze sogani ekleyip ocagi kapatin.

varsa suyunu siiziip kenara aln. Baliklar1 misir ununa bulayip zeytinyaginda

Genis bir tavaya zeytinyagini koyup 1sitin ve kizartin. Fazla yagini almak icin kagit havlu iizerine
hardal tohumunu 5 dakika kavurun. alin. Mercimegi servis tabagina koyun. Baliklar1

Kimyon ve rezeneyi ekleyip hepsini birlikte 1-2 iizerine yerlestirip sicak olarak servis yapin
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4 KiSiLIK

1 kg hamsi
900 gram patates

DENIZIN BEREKET! m—

2 adet limonun suyu

3 dis déviilmis sarimsak

Yarim demet kiyilmis taze nane
Yarim demet kiyilmis maydanoz
2-3 yemek kasigi ekmek kirintisi
1 yemek kasigi misir unu

Yarim cay kasig karabiber

2 cay kasigi tuz
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FIRINDA PATATESLI HAMSI

5 yemek kasigi zeytinyagi

Patatesleri sebze fircasiyla yikayip incecik dilimler halinde dograyin
ve 1 cay kasig1 tuz ilave ettiginiz kaynayan suya ekleyin. Patatesleri

5 dakika tencerede bekletip soguk suya tutun ve kurulayin. 2 yemek
kasi81 zeytinyag, 1 cay kasigi tuz ve karabiberle karistirin.

Limon suyu, 2 yemek kasig1 zeytinyagi, sarimsak, nane ve maydanozu
bir kasede cirpin. Bagka bir yerde ekmek kirintistyla, misir ununu
karistirin.

Hamsileri orta boy bir firin kabina birbirlerine degecek sekilde sikica
dizin. Uzerine limonlu sostan gezdirip patatesleri siki bir sekilde
dizin. Ayni islemi bir kez daha tekrarlayip ekmek kirmntili karisimi
serpistirin. Uzerine kalan zeytinyagini gezdirip pisirme kagidi ile
kaplaymn. Onceden 1sitilmig 180 derece firinda 20 dakika pisirin.
Pisirme kagidini cikarip 20 dakika daha iizeri kizarana dek pisirin ve
sicak olarak servis yapin.




KAGITTA NARENCiYE_I.i
VE SARIMSAKLI TEKIR

4 KiSiLiK

V¥ 1 kg tekir ¥ 3 dis sarimsak

V 4 yemek kasigi tereyagr ¥ Birer
adet portakal, greyfurt ve limon

V¥ 1 adet kirmizi sogan ¥ 20 adet
taze ada cayi yapragi ¥ Yarim cay
kasigi karabiber ¥ 1 tatli kasigi tuz

SUSLEMEK iCiN
V Kurutulmus mandalina dilimleri ve
defne yaprag:

Baliklar1yikayip kuruladiktan sonra tuz
ve karabiber ile harmanlayin. Sarimsaklar1
doviip tereyagiile iyice karigtirin.

Baliklarin boyutundan biraz daha

biiyiik pisirme kagitlar: kesip teker teker
tezgaha yayin. Uzerlerine incecik ve halka
dilimlenmis portakal, greyfurt, limon ve
sogan yerlestirip iicer adet balik koyun.

Bir parca sarmisakli tereyagi ve

birer adet ada ¢ay1 yerlestirip pisirme
kagidini zarf seklinde kapatin. Pisirme
ipiile baglayin. Her bir ipin i¢ tarafina
Yer adet kurutulmus mandalina ve defne
yapragi yerlestirin. Firin tepsisine
koyup 6nceden 1sitilmis 220 derece
firinda 10-15 dakika pisirin

BIBERIYELI
FIRIN
PATATES

4 KiSiLiK

750 gram taze
patates

2 yemek kasigi
zeytinyagi

3 dal taze
biberiye

1 bas sarimsak
Yarim ¢ay
kasigr karabiber
1 cay kasigi tuz

Patatesleri
incecik
dilimleyip
tuzlu kaynar
suda 5 dakika
haslayn.
Suyunu siiziip
kurulayin.
Zeytinyag,
karabiber

ve tuzla
harmanlayin.
Biberiye
yapraklarim
elinizle sty1irip
kiyin. Pisirme
kagidiile
kaplanmis
firin tepsisine
patatesleri
birbirine
degmeyecek
sekilde
yerlestirin.
Aralarina
kabuklu ve
dislerine
ayrilmis
sarimsak
yerlestirin.
Onceden
1s1t1ilmis 220
derece firinda
30 dakika
pisirin. Balikla
birlikte sicak
servis yapin.
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PEYNIR VE ISPANAK
DOLGULU PALAMUT

4-6 KiSiLIiK

DENIZIN BEREKET! m—

2 adet biyik boy palamut
250 gram i1spanak

2 yemek kasigr zeytinyag:
250 gram tam yagh
beyaz peynir

5 dis ezilmis sarimsak

1 adet kirmizi sogan

5 dal taze biberiye

4-6 adet defne yaprag:

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasig tuz

SUSLEMEK iCIN

Limon dilimleri

Biitiin olarak kullanacaginiz
palamutlarin derisi, kafalari ve
kuyruklariiizerlerinde kalacak
sekilde kil¢igini aldirin. iclerini

dikkatlice yikayip kurulayin.
Uzerlerine bicak yardimiyla 2-3
yerinden kesikler atin.

Zeytinyag, tuz ve karabiberi
bir kapta karistirip bu sosla
palamutlar1 iyice ovun ve
pisirene kadar buzdolabinda
dinlendirin. Ispanaklar1
kaynar tuzlu suya atip 3 dakika
sonra kevgirle alin ve soguk
suya ekleyin. 2-3 dakika sonra
suyunu siiziip kurutun ve kiyin.

Peynir, sarimsak ve 1spanagi
bir kasede karistirin. Firin
kabinin altina ince dogranmis
kirmizi sogan halkalar:

ve biberiye dizin. Uzerine
palamutlar1 yerlestirip iclerini
peynirli karigimla doldurun.

Palamutlarin iizerindeki
kesiklere limon dilimi ve
defne yaprag yerlestirin.
Onceden 1sitilmig 220 derece
firinda 20-25 dakika pisirin.
Palamudun yanmamasi ve
nem ortami yaratmak icin
ilk 10 dakika {izerini pisirme
kagidi ile kapatip sonra acin
(kulland1gimiz peynir cok tuzlu
ise balig1 marine ederken tuz
oranini diisiirebilirsiniz).
Sicak servis yapin.
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SULTANi BEZELYE

4 KiSiLiK

500 gram sultani bezelye ¥ 2 yemek kasigi tereyagi ¥ 1 cay kasigi tuz

Bezelyeleri temizleyip iyice yikayin ve kurulayin. Tuzlu suda 3 dakika
hasglayip buzlu suya ekleyin. Suyunu siiziip eritilmis tereyaginda 5
dakika soteleyin. Tuz ekleyip ocaktan alin. Balikla birlikte servis yapin.




SARIMSAKLI LEVREK ROSTO

4 KiSiLiK

2 yemek kasig
4 bas sarimsak

Levrekleri biitiin fileto olarak hazirlatin.

Baliklar1 1 yemek kasig1 zeytinyagy, 1 tath
kasi81 tuz ve 1 cay kasig1 karabiber ile ovalayin.
Baliklarin arasina taze kekik ve defne
yapraklarini yerlestirin. Pisirme ipi ile birkac
yerinden baglayin. Genis bir tavaya 2 yemek
kasi1g1 zeytinyagini koyup iyice 1sitin. Baliklar:
dikkatlice tavaya yerlestirip her iki yiizlerini
beser dakika miihiirleyin.

regi 7-8 adet siyah
eytinyagi ' 4-5 adet havug
8-10 dal taze kekik veya biberiye 4-5 adet defne y
alzamik sirke veya nar eksisi 1 cay kasigi karabjber

1 tath kasigr + 1 ¢

VUG
ragi

kasigr tuz

1 yemek kagig1 zeytinyagi, 1 cay kasig1 tuz ve
balzamik sirkeyi karistirin. Bas sarimsaklar:
biitiin olarak pisirme kagitlarina sarip firin
tepsisine yerlestirin. Havuclari da firin tepsisine
yerlestirip 6nceden 1sitilmis 220 derece firinda
30 dakika pisirin.

Havuclar 15 dakika pistikten sonra firindan
cikarip aralarina baliklar: yerlestirin. Firinin
1515111 200 dereceye diisiiriip yeniden firina
verin ve 20 dakika pisirin. Servis tabagina alip
yanina enine ikiye kesilmis sarimsaklari koyun.
Balzamik sirkeli karisimla birlikte servis yapin.
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PUDING DENDIGINE BAKMAYIN, TATLI DEGIL! INGILIZLER’IN
PAZAR GUNU SEVEREK YEDIKLERI ROSTO DANA ETININ
YANINDA OLMAZSA OLMAZIDIR YORKSHIRE PUDDING. YAPIMI
EN KOLAY HAMUR ISLERINDEN BiRi. GELENEKSEL OLARAK
SADECE DANA ETININ YANINDA iKRAM EDILIRMIS ESKIDEN
ANCAK YASLISI, GENCI, O KADAR COK SEViIYOR Ki HERKES,
ARTIK KUZU, TAVUK VE HINDI ETININ YANINDA DA YER VERIYOR.

YAZI VE FOTOGRAF: ILGIN BEATON

YORKSHIRE
PUDDING

Yumurtalar, siit ve 1 tutam tuzu catalla
iyice cirpin. Yavasca unu ekleyip ve catalla
cirpmaya devam ederek boza kivamindan
biraz daha akici1 bir hamur elde edin.

6 KiSiLiK
— Buzdolabinda 3 saat dinlendirin.
Muffin kaliplarina aycicegi yagi veya kuyruk
B 3 adet yagi siiriin. Onceden 220 derecede isitilmis
yum IU rta firinda 5-10 dakika boyunca kalib11sitin.
200 ml sut ol
i
.' Kalib1 firindan alip her bir goze, yarisini
W Bir tutam tuz gecmeyecek kadar hamuru paylagtirin.
W 125 gram un
M Pisirmede Bu islemi ¢cok hizli bir sekilde, yagin
kullanilacak sogumasina izin vermeden yapmak gerekiyor.
kaliba
siirmek iizere Firinin en alttan birinci telinde 15-20
aycicegi yag! dakika, Yorkshire puddingler kabarip
(kuyruk yag giizel bir renk alana kadar pisirin. Fazla
varsa ¢cok daha karartip yakmamaya dikkat edin ama iyice
lezzetli olur) kabarmadan da almayin firindan.
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pUF NOKTALARy

v
Yorkshire pudding karisimini 6lgme kabi yada siirahide
yaparsaniz kaliplara dokerken zorlanmazsiniz.

\4
Mutlaka catal ile ¢irpin, elektrikli mikser kullanmayin.

v

Yagin 6nceden isitiimis ve ¢ok sicak olmasi ¢ok 6nemli.

Bir kere firina
konduktan sonra asla
ve asla firinin kapagini
pisene kadar agmayin,
aksi halde hemen
soneceklerdir.

v -
Yorkshire pudding h

icin kullanilan kalp
muffin kalibi kadar ‘

derin degildir,

o ylzden eger muffin

kalbi kullantyorsaniz

kesinlikle yarisina

kadar doldurun,
agzina kadar degil.

Uzerine etin suyundan ya
dedikleri et sosundan dé

L
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Keten tohumlu dereotlu tuzlu
kurabiye s. 77

Kiymali Meksika fasulyesi s. 86
Kuru fasulye pastasi s. 81
Leblebi unlu kurabiye s. 39
Limonlu mercimekli pazi
sarmasi s. 83

Mahlepli tuzlu kurabiye s. 75
Mantarli orsotto

(Arpali risotto) s. 28

Mas fasulye piyazi s. 80
Mercimekli acili uskumru s. 91
Mercimekli lahana sarma s. 87
Meyveli kek pizza s. 60
Meyveli tath borek s. 32

Muz kabuklu puding s. 39
Narli, ¢ikolatali, kestaneli
panna cotta s. 69

Nohut ¢erezi s. 33

Nohutlu dolama borek s. 79
Nohutlu tavuk yahni s. 82
Orman meyveli pasta s. 16
Peynir pastasi s. 52

Ada cayli kofte ve arpa
sehriye s. 45

Arpa kavurgasi s. 21

Arpa keskek s. 29

Arpali Beypazari kurusu s. 24
Badem corbasi s. 13
Baharatli yilbasi koftesi s. 18
Bal kabakli et borani s. 89
Bal kabakli, kestaneli, narli
pasta s. 67

Balli hamur halkalari s. 61
Balli rulo pasta s. 62

Balli tavuk pirzola s. 58
Barbunyali pirasa s. 84
Biberiyeli firin patates s. 93
Cikolatali, narli, bal kabakl
pastas. 70

Damla gikolatal kurabiye s. 75
Domates gorbasindan

sos s. 34

Ev yapimi boza s. 31

Firinda baharatl tavuk s. 41
Firinda hindi but s. 46
Firinda hindi s. 8

Firinda kaz, kok

sebzelerle s. 73

Firinda kis sebzeleri s. 44
Firinda naneli kuzu kol s. 42
Firinda nohutlu balik s. 14
Firinda patatesli hamsi s. 92
Firinda sebzeli tavuk s. 15
Filtre kahve s. 48-49
Guvecte kuru fasulyeli yaprak
sarma s. 88

Kagitta narenciyeli ve
sarimsakli tekir s. 93
Kakaolu, bal kabakli ¢itir
profiterol s. 68

Kestaneli, visneli brownie s. 72
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Peynir ve i1spanak dolgulu
palamut s. 94

Peynirli galette s. 54

Pirasa kabuklu omlet s. 38
Portakal ve mandalina kabuklu
kek s. 37

Sable kurabiye s. 76
Sarimsakli levrek rosto s. 95
Sebze kabuklu ekmek s. 35
Sucuklu patates s. 52
Sultani bezelye s. 94

Sitli nohut gorbasi s. 85
Tavuk derisi sosu ile

tavuk but s. 36

Telbine gorbasi s. 27
Trabzon hurmali chia s. 53
Yer elmasi cipsi s. 34
Yorkshire puding s. 96
Yufkali ispanak graten s. 15
Zencefilli kurabiye s. 77
Zerdecalli balli kek s. 63
Zeytinli ve kiinclll arpa
ekmegis. 23
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Geomisten gelen asaletin

cagelas dokunuslarla harmam...

e Wﬂ‘ Tepe Home



—vierinize Ugur

Sevdiklerinize
Sans Getiren
Jumbo Bir Yilbasi

jumbo.com.tr
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