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Size ‘biz’den ve ¢ok yakin bir zamanda baslayacagimiz giizel bir calismamizdan

bahsetmeyi istiyorum. Detaylara girmeden hemen 6nce ekip arkadaslarimi
kisaca sizlere tanitmakla baslayayim. Bir y1l1 cok az gecen bir siiredir bu

Emine
Tunadan

yayinda gorev aliyor olsam da ekip arkadaslarim ile olan bagim yillar 6ncesine
dayaniyor. Dergiciligi yakindan takip edenler bu yapinin bir ekip isi oldugunu
bilir. Hepimiz puzzle’in birer parcalar: gibiyizdir.

Selma Sen ile baslamak isterim. Dergimizin en eski calisan1 ve ayn1 zamanda
cicegi burnunda yazi isleri miidiirii. Bu iinvana ¢ok yeni sahip olsa da aslinda
yillarca bu iinvanin gerektirdigi 6zveri ve calismay1 gésteren ¢ok degerli bir
arkadasim. Sanatc¢i ruhunun dergiye yansimasini hepiniz hazirladigi konu
basliklarindan goriiyorsunuzdur.

Erkin On, uzun yillardir dergimizin fotograflarini ceken, bu konudaki
yetkinligini video cekimlerimizde de gosterip yayinlarin en giizel ¢izgiye

Bahar
Sahinbas

gelmesini saglayan degerli bir arkadasim.

Bahar Sahinbag’1 belki Cosmopolitan dergisinden hatirlayanlariniz olabilir.
Bilenler bilir, Cosmopolitan adeta bir okul gibiydi. Meslegimin ilk yillarinda
benim de o okula ugramishgim var. Sevgili Bahar da orada yetisenlerden biri ve
derginin uzun yillar gorsel yoneticiligini yapti. Simdi de gérsel yonetmenimiz
olarak bizimle. Keyifle okudugunuz sayfalarin mimaridir kendisi.

Sefika Giinyel, tarzina, bilgisine, etik anlayisina hayran kaldigim
ekip arkadasim. Nasil da incecik, zarif bir durusa sahip oldugunu video
cekilerimizde goriiyorsunuzdur. Kiskanmamak miimkiin degil!

Kibra Altay

Miijgan Yurtseven, zarafet kelimesinin karsilig1 benim icin. Her pisirdiginin
lezzeti dillere destan.

Yildiz

Egitimi ve arastirma ruhuyla, miithis yasam enerjisiyle sanirim Sahinler

ekibimizin en civil civili sevgili Yildiz Sahinler, yemek videolarimizin da

bagkahramanlarindan biri.

Dilsat Yasar, giizellik, yetkinlik, 6ngorii gibi daha bircok bashigin viicut
bulmus hali. Ayurvedik saglik ve beslenme danisma kimligi ile aslinda bir sifac1.

Claudio Chinali, Eataly’nin sefi, tasarimcisi, yoneticisi kisacasi her seyi.
Basimuz her sikistiginda telefon, mail ve mesajlarimiza yanit vermekten
sikilmayan koca yiirekli arkadagimiz.

Ozge Tezel, sosyal medya hesaplarimizi koordine eden, cok yakinda yepyeni
yiiziiyle karsinizda olacak web sitemizin de eksiksiz calismasini saglayan kisi.

Koray Isik ve Berat Soner Capin ise youtube ve instagram hesaplarimizda
yayinladigimiz videolarin yaraticilari.

Ve son olarak Kiibra Altay. En kiiciigiimiiz ama hepimizin en biiyiik

yardimecisi. Sorunlar karsisindaki ¢oziimleri ile her zaman yanimizda.

Bu giizel ekiple yepyeni stiidyo mutfagimizda Sofra Akademi’yi, zorlugunu
halen yasadigimiz pandemi giinlerinde hayata gecirerek, online derslerimize,
egitimlerimize baslayacagiz. Her biri kendi alaninda yetkin isimlerin verecegi

bu dersler, yemeklerin yapiminda ve sunumunda, orijinal malzemelerin
temininde ve de en 6nemlisi keyifli bir zaman gecirme konusunda eminim
vazgecilmeziniz olacak.

Bahar umuttur biliyorsunuz. Tohumlarin yeserecegi bu baharda biz de
akademimizi yesertmeye, biiyiitmeye calisacagiz.

Giizel bir bahar ve bereket dolu Ramazan diliyorum herkese.

Claudio
Chinali
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TURKUVAZ

MEDVAGRUB.

SAHiBI
TURKUVAZ HABERLESME VE YAYINCILIK A.S.

TUZEL KiSi TEMSILCiSi VE GENEL MUDUR
YASEMIN GEBES

YAYIN DIiREKTORU
ASLIHAN SARP iISMAN

GENEL YAYIN YONETMENI

EMINE TUNADAN
(emine.tunadan@sofra.com.tr)

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

KATKIDA BULUNANLAR
DILSAT YASAR, HAKAN DOGAN, KUBRA ALTAY
MUJGAN YURTSEVEN, OZGE TEZEL, SEFIKA GUNYEL
YILDIZ SAHINLER, BERRIN YiGiT, AYSE UNAL

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
URETiIM TAKiP MUDURU: EYUP GURLU
PAZARLAMA YONETMENI: ZEYNEP DOGAN

REKLAM SATIS GENEL MUDUR YARDIMCISI: SEMA TUGAN
REKLAM SATIS GRUP KOORDINATORU: EMEL AKIN
REKLAM SATIS KOORDINATORU: 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
ANTALYA REKLAM SATIS KOORDINATORU: SEYDA YILMAZ

TURKUVAZ GRUBU HiZMETLERI
MARKA VE PAZARLAMA GRUP BASKANI: SINAN KOKSAL

ABONELIK
ABONE OPERASYON MUDURU: UFUK KOCAOGLU
GAGRIMERKEZI: 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.Sye aittir. Sofra Turkuvaz Dergisi'nde yayimlanan ilanlarin
sorumlulugu ilan sahiplerine aittir. Sofra Turkuvaz adi ve amblemi Tirkiye'de hig bir
sekilde bagkalarinca kullanilamaz. Sofra Turkuvaz Dergisi'nde yayimlanmakta olan
her tirll yazi, resim, fotograf ve illiistrasyonun Turkuvaz Haberlegsme ve Yayincilik
A.S.nin izni olmadan kismen veya tamamen kullaniimasi, yayimlanmasi yasaktir.
Turkiye'de hazirlanip basilmigtir.
Turkuvaz Dergi Tel: (0 212) 354 30 00 Fax: (0 212) 354 36 31
Yayinin Tiirii: Yerel, siireli '] %% Giyesidir.
Yazigma Adresi: Glizeltepe Mah. Ma_r-e;e;I_Fevzi Gakmak Cad.
B Blok Apt. No 29/1/1 Ey{ipsultan-istanbul
Yonetim Yeri: Glizeltepe Mah. Maresal Fevzi Gakmak Cad.
B Blok Apt. No 29/1/1 Ey(ipsultan-istanbul
Yayimci: Turkuvaz Haberlesme ve Yayincilik A.S.
Matbaa Genel Mudiirii: Mehmet Kamiloglu
Basimci: Turkuvaz Haberlegsme ve Yayincilik A.$.
Basildig: Yer: Giizeltepe Mah. Maresal Fevzi Cakmak Cad.
B Blok Apt. No 29/1/1 Eylipsultan-istanbul
Santral Telefon: (0 212) 354 30 00
Matbaa Telefon: (0 212) 354 30 00
www.turkuvazmatbaacilik.com
Dagitim: Turkuvaz Dagitim Pazarlama A.$.
istanbul Matbaa Miidiirii: Hakan Demirci
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Sadece bir finans kurulusu-degilsen,
imkanlarini vakfedersin.

Yiizlerce yildir memleketine hayir saglayan vakif kiiltdr(inden ilham aldik,
5 V'ld:'i‘ katilim finans sektorintn en gticli sermayeli kurulusu olduk.

VVA KA'i'ILIM

Ortak gecm|§ ortak gelecek




v Birlik, beraberlik ve kardeslik ayl olan ramazanda
mimkiin oldugunca evinizde, ailenizle, iftar, sahur

ve ibadetinizi yapin. Pide kuyruklarinda, market
aligveriglerinde sosyal mesafeyi koruyun ve tedbirli
davranin. Sevdiklerinizle ayni iftar sofrasinda olmasaniz
bile yalniz olmadiginizi bilin ve onlarla gorintali
sohbetler edip ramazani paylagin.

v/ En 6nemli altin kuralimizin sahura kalkmaktir. Burada
hafif ama uzun sure tok tutan alternatifler segmek
oldukga 6nemlidir. Yumurta, yodurt, yulaf, kepek
ekmegine beyaz peynirli tost, bolca s6gus, stit, corba
ve menemen sahur igin en iyi besinlerdir.

v Ogiin sayisi azalip yemek diizeni degisecegdi icin
bagdisiklik dostu besinleri tiketmeye 6zen gdsterin.
Yeterli, dengeli ve kaliteli yag, karbonhidrat ve protein
tuketin.

v/ Kizartmalardan, hamur iglerinden, asiri seker ve yag
iceren besinlerden, ¢ok tuzlu veya baharatli yemekler,
sucuk, sosis, pastirma gibi sarkUteri Grinleri, bal/
kaymak, gazli iceceklerden ve fazla tuzdan kendinizi
arindirin. Bu besinlerin bagisikliginizi baskilayacagini,
glin icinde daha ¢ok susamaniza ve acikmaniza neden
olacagini unutmayin.

v/ Bu donemde sivi tliketimi gok daha kiymetlidir.
Glinde 2-2,5 litre sivi tliketmeye ve bu ihtiyacl
karsilamak icin aralikl olarak su icmeye 6zen gosterin.
Sivi olarak basta su olmak Uzere bitki caylari, sit, ayran,
kefir ve maden suyu gibi icecekler tercih edilebilir.

v/ Posa miktari fazla olan kepekli ekmek, cok tahilli
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Ramazan %mcm arl

Diyetisyen Berrin Yigit

Ruhu, bedeni ve zihni
arindirdigimiz Ramazan
ayi bu yil da gecen yil
oldugu gibi Covid19
salgini dénemine denk
geldi. Ramazan ayinda
beslenmeden sosyal
mesafeye, uyku
kalitesinden fiziksel
aktiviteye, ruh halimizden
saghgimiza kadar hangi
detaylara dikkat etmemiz
gerektigini yazimizda
bulabilirsiniz.

e

ekmek, cavdar ekmegi, kepekli makarna, kepekli piring,
sebze, meyve, kuru baklagiller, ceviz, findik, badem
gibi yagli tohumlari tercih edin. Bunlara ilave olarak
yumurta, toz targin, kefir, lor peyniri, ¢corek otu, yulaf
ezmesi, chia, mantar ve avokado tlketimi uzun stireli
tok kalmamiza destek olur.

v Kilo almamak ve kaliteli beslenmek icin ramazanin
simgesi olan pide ve hurmada porsiyon kontrolliinde
ilerleyin. Pideyi haftada 3-4 kez kendi avucunuz kadar
tUketin. Hurmada ise glinde 2-3 adeti ge¢gmeyin.

v/ Bagirsak florasini korumak igin prebiyotik ve
probiyotikten zengin beslenin. Diizenli olarak kefir,
yodurt, sit, yulaf gibi bagirsak dostu Urlnleri tiketin.
v/ Ramazanda yemek saatlerinden dolayi uyku
dlizenimiz ¢cok fazla degisir. Ancak giinde 6-8 saat
uyumaya muhakkak 6zen gosterin. Yetersiz ve kalitesiz
bir uykunun bagisikligi baskilayacagini ve orug tutmayi
zorlastiracagini unutmayin. Kaliteli ve derin uyku igin
yatmadan dnce papatya, melisa, thlamur, rezene gibi
sakinlestirici gaylar igin.

v Iftar ve sahur arasinda en az 30 dakika fiziksel
aktivitenizi artirin. Bu slirecte dans edebilir, evde
videolar esliginde durdugunuz yerde yurtyusler
yapabilir, canli yayinlarla pilates hareketleri
deneyebilirsiniz. Egzersizin hem kayginizi azaltacagini,
hem de kilo kontroliine destek olacagini unutmayin.
Orucun nefis terbiyesi, beden temizligi ve dinlenmesi
oldugunu unutmadan gecireceginiz saglikli ramazanlar
diliyorum.
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Bursa’nin simge mek indan ve Hakan Dogan’in imzasiyla
gin be gin yepyeni lezzetleri Gretimine dahil eden Pasto’nun en sevilen tatlarindan
biri olan bazlama her 6gine yakisan nefis bir ekmek.

,'1; T

Bazlam'd",&’!

‘24 KisiLik: - ™
Crrd |

2'su bardqgl un (hL) j50)

50'gram eksi mdya

-1 cay kasigi kuru maya',

! 2 caykasigr kaya tuzu

‘2 su'bardagisu

'l Un, eksi maya, kuru

/ maya, tuz'ye suyu
genisce bir kaba alarak
yogurun. Uzerm‘i bir
bezle érterek 20/dakika
mayalandirin. Hamuru
4 esit parcaya bolerek
yuvarlak bez_el_ei‘ yapin.
Uzerini bir bezle 6rtiin
ve bir saat kadar' daha

mayalandlrm.l,r {

1y
Kabarnus hat
elinizle ezerﬂki‘l
verin ve 10-15 dakika
daha mayalandirin.
Bu esnada yanmaz bir
tavay1 ocaktaiyice 1sitin
ve altini kis k 1siya alin,
Mayalanmus _II
hamuru alt iist-
yaparak kirmizi bir
renk alana kadar
pisirin. Sicak olarak
servis yapin. 'r P - ¥.r ’ ! Ay}
'I'.'_ ' ; 3 g p S _ s i » y HClan <
: - ) Dogan’'in Notu

Dinyada bu tipte
pisirilen yassi ekmekler,
dini térenlerde
kullanilan ve
kutsalligina inanilan
ekmeklerdendir. .
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“VINIZIN
ezzet Ustasl
Arzum Maxi Grill Pro

Lahmacundan bazlamaya, ev yemeklerinden
1zgaralara cesit cesit lezzetler
Arzum Maxi Grill Pro ile sofralarinizda.

arZumy

MAN GRILL PRO

azZung

Sen dokunursun degisir dinya

MAXI GRILL PRO




En Tarit ‘geoaHeme Diril

Meyve, baharat, aromatik ot karisimlariyla hazirlanan serbetler
lezzetleri kadar bedene kattiklari sifa ile yeniden hatirlanip sofralardaki
yeri bolca almali. Ozellikle de Ramazan sofralarinda.

Tarcinh ve
Karanfilli
Elma Serbeti
6-8 KiSiLIiK

10 Sofra=2021 Nisan

m 2 adet yesil elmanin
rendelenmis kabugu
m 500 gram toz seker
m 2 kg yesil elma

m 2 litre su

m 2 adet cubuk tarcin
m 5 adet karanfil

-

Rendelenmis elma kabugunu sekerle birlikte iyice
ezin ve tencereye alin. Uzerine kabuklari ile birlikte
dorde boliinmiis elmalar: ekleyin.

Su, tarcin ve karanfili ekleyerek elmalar yumusayana
kadar kaynatin. Serbet soguduktan sonra siiziin.
Buzdolabinda iyice sogutup servis yapin.



(California
GUNES SAAT]

Ister 6gle aranda ister parkta, kosuda...
Her saatin ve her ortamin vazgecilmez lezzeti,

California cevizi.

#TamOnunSaati

e —

CaliforniaWalnut.com.tr

() ® /CaliforniaCevizi  (#)(@) /CaliforniaCeviz




Bagdat'in tuzluklu-kapakl,
cam siselerde sunulan
baharatlari Ramazan
yemekleri hazirlarken pratik
kullanim imkani sunarken
diger yandan estetik
goérinimi sayesinde
masalardaki yerini de aliyor.

MERAKLISINA

Et yemeklerini tencerede
pisirirken zerdecal, pul biber,
kekik ve karabiberi eti soteledikten
sonra ekleyip biraz da baharatlarla
soteleyin. Bu sayede baharatlarin
icinde bulunan yararli maddelerin
daha da aktif olmarini saglarsiniz.

Zerdecal, pul biber ve kekigi
harmanlayip zeytinyagi ile
karigtirarak salatalariniz igin glizel
bir sos hazirlayabilirsiniz.

| Zerdecal

|
Pul Biber §

% em /h'\ MJCWC&LLJC&L
trom Sofrada..

Ramazan Pideli, Sebzeli Et Sote
2-4 KiSIiLIiK

m 500 gram parca dana et
B 2 yemek kasigi zeytinyag:

m Birer dal taze sogan ve
sarimsak

m 1 adet sogan ® Yarim Ramazan pidesi
m Birer cay kasigi m Tuz

Bagdat Zerdegal, Karabiber,
Kekik ve Pul Biber

m |1 adet domates

UZERI ICIN

m 1 su bardag yogurt

m Birer cay kasi§i Bagdat
Pul Biber ve Kekik

m ikiser adet sivri ve
kirmizibiber

Zeytinyagini tencereye alip 1sitin. Piyazlik dogranmisg
sogani ekleyin ve rengi dénene kadar soteleyin. Eti ilave
edip, suyunu salip yeniden ¢cekene kadar kavurun. Zerdecal,
karabiber, kekik ve pul biber katip bir-iki karistirin. Kiip
dogranmis domates, halka dogranmus sivri biber, kiy1lmis
sogan ve sarimsag1 ekleyip bir iki cevirin. Uzerine gelecek
kadar sicak su katin. Tencerenin kapagimi kapatip, et
yumusayana kadar kisik 1sida pisirin. Ocaktan almaya yakin
tuzunu ayarlayin.

Ramazan pidesini kiip dogray1p firin tepsisine alin. Onceden
1sit1lmis 180 derece firinda kitirlasana kadar pisirin.

Pideyi servis tabagina dizin. Uzerine et sotenin suyunu
gezdirip, et soteyi pidelerin iizerine yayin.

Uzeri icin yogurdu cirpip iizerine gezdirin. Pul biber ve
kekik serpip, sicak olarak servis yapin.



TUZLUKLU KAPAK
Ozenle secilip doga dostu cam siselere
doldurulan Bagdat'in baharatlari tuzluklu
kapaklari sayesinde hem kolay kullanim imkani
sunuyor hem de agcilir kapanir kapaklari ile
baharatlarin nemden ve 1sidan etkilenmeden
ilk giinkl gibi taze kalmasini sagliyor. S

Bagdat’in cevre dostu
cam sisedeki baharatlari,
icinde baharat bittiginde

de yeniden doldurmaya
imkan vererek mutfaktaki
atigi en aza indiriyor.



RAMAZAN OZEL

%&LL\ULY Be m|<@’ci
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MUJGAN YURTSEVEN

@ mujganyurtseven

Etli Borek

4-6 KiSiLIiK

iC HARC iCIN

+ 750 gram az yaglh dana kiyma
+ 2 yemek kasigi zeytinyagi

4+ 1 adet sogan

4+ 3 dis sarimsak

4+ 50 gram kus Uzimi

+ 50 gram ay cekirdegi igi

+ Birer cay kasigi karabiber,
yenibahar, pul biber ve tuz

4+ Yarim demet maydanoz

4+ 150 gram rendelenmis mozzarella
veya taze kasar peyniri

HAMUR iCIN
4+ 500 gram un
4+ 250 gram kip dogranmis

soguk tereyagi

4+ 2 adet yumurta

+ Yarim su bardagi soguk su
+ 1 yemek kasigr sirke

+ 1 cay kasigi tuz

N 5 UZERIi iCiN

Uykuyla uyaniklik arasindaki bir 6§in olsa da sahur,
orug icin cok gerekli. Uzun saatler sirecek olan orug
dénemindeki vicudun besin ihtiyacinin karsilandigi bu
sofra asla ihmal edilmemeli. Yemek yazarimiz Mijgan
Yurtseven'in tarifleri hem malzeme secimi hem de
besleyiciligi ile keyifli bir sahur sunuyor.

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON
ZEMIN: kumdizaynatolye

Boregin harci icin kiyma, zeytinyagi ve dogranmis sogani genis
bir tavaya alin. Kisik 1sida ara ara karistirin ve suyunu ¢cekene
kadar pisirin. Kiy1lmis sarimsak, kus iiziimii, ay cekirdegi ici, tuz
ve baharatlariilave ederek 2-3 dakika daha pisirin ve ocaktan alin.
Kiyilmis maydanozu ekleyip karistirin. Soguyana kadar bekletin.
Soguyunca peyniri ilave edip karistirin.

Hamur icin unu yogurma kabina eleyin ve tuzu ekleyin. Tereyagini
Kkatip iyice yogurun. Uzerine yumurta, su ve sirkeyi ilave edin.
Hamur toparlanincaya kadar yogurmaya devam edin. iki esit
parcaya ayirip beze yapin ve streg film yardimiyla iizerini 6rterek
buzdolabinda 1 saat dinlendirin.

Ortaboy yuvarlak firin kabinin her yerine gelecek sekilde tereyag:
siiriin. Dinlenen hamur bezelerinin birini unlanmis tezgaha alin.
Uzerine un serperek merdane yardimi ile 35 cm olacak sekilde

acin. Firin kabina yerlestirin. Hamurun disar1 tasan kismini bicak
yardimiyla keserek ¢ikarin. i¢ harctan iizerine yayarak hafifce
bastirin. Diger hamuru da ayni sekilde acip varsa kenar fazlaliklarini
keserek tepsiye yerlestirin. Uzerine yumurta sarisi siiriin ve
hamurun ortasina bigak yardimiyla cizikler atin. Onceden 1sitilmis

170 derece firinda 1 saat pigirin. Ilininca dilimleyip servis edin.

. '\M ‘r 4+ 1 adet yumurtanin sarisi
AShR
Fﬁ \1.
3 ,‘%.\%
MUJGAN’IN NOTU i f
* Hamuru bir gece 6nceden hazirlayip -
buzdolabinda bekletebilirsiniz. 7
* Hamurun kenarlarindan ; -
kalan parcalari pogaca yaparak | s 1,‘
degerlendirebilirsiniz.  [BEAE §
| K
t:.’
o




) 'Sahanda.
' Otly Yumur

4KISILIK -

:'. 5-6 CJ'GLFI'.enI;.'soggﬁi .y
1 adet kapyarbiber . un "
+ 100 gram beyaz peynir

+ 4 adet yumurta ince dogranmis 1spanagi zeytinyag ile birlikte tavaya alip kavurun.

+ 1 cay kasigi karabiber

. Tui y 9 Kurutulmus domates, feslegen, Frenk sogani ve biberi incecik
dograyip tavaya ekleyin. Peyniri katip karistirin. Tuzunu ayarlayin.

KAPLARA SURMEK ICIN Porsiyonluk sahanlara zeytinyagi siiriin. Ispanakli karisimi

+ 1-2 tath kasigr zeytinyagi ortalarinda cukur olacak sekilde sahanlara pay edin. Cukurlara
yumurtalari kirin. Sahanlarin iizerini pisirme kagidi ile gevsekce

UZERI iCIN kapatin. Onceden 1sitilmis 180 derece firinda 15 dakika pisirin. Pisirme

4+ Taze gekilmis karabiber kagitlarini alip iizerlerine karabiber serpin. Sicak olarak servis yapin.
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RAMAZAN OZEL

Ev Yapimi
Sandvic¢

&
am2021 Nisan

16 ADET

SANDVIC EKMEGI iCiN
+ 125 mllik sut

+ 125 mlilik su

+ 1 tatl kasigi toz seker

+ 1 paket instant maya (10 gram)
4+ 1 adet yumurta+ 1 adet yumurta sarisi

+ 4 yemek kasigr zeytinyagi
4+ 4 su bardagi un
+ 1 cay kasigi tuz

.

ARASI ICIN

+ 4 tath kasigi ev yapimi domates piresi
+ 2-3 yemek kasigi zeytinyagi

+ 2 tath kasigr kekik

+ 4-8 dilim beyaz peynir

+ 1 adet biyik boy domates

+ Yeteri kadar mevsim yesillikleri

Siit, 111k su, seker ve
mayay1yogurma kabina
alin. Uzerini streg film
yardimiyla kapatip
baloncuklar olusana
kadar odasisinda
bekletin. 1 adet yumurta,
yag, elenmis un ve tuzu
katin. Piiriizsiiz bir
hamur elde edene kadar
yogurun. Elinizi ara sira
elinizi unlayip hamuru
16 esit parcaya ayirip ve
avucunuzda yuvarlayin.

Firin tepsisine aralikl
olarak yerlestirin.
Uzerlerine cirpilmis
yumurta sarisi siiriip
mayalanmasi i¢in firiin
icinde iki misli kabarana
kadar bekletin. Onceden
1s1t1lmis 175 derece
firinda 30-35 dakika,
iizerleri kizarincaya
kadar pisirin. Sogumalar:
icin kenara alin.

1adet ekmegi enine
ortadan ikiye kesin.

Alt ekmek parcasinin
iizerine domates piiresi
siiriip zeytinyagi gezdirin
ve kekik serpin. Kalan
malzemeyi dilediginiz
siraile yerlestirin.
Diger ekmek parcasini
tizerine kapatin. Kalan
malzemeyi de ayn1
sekilde hazirlayip servis

yapin.




Zerdecalli Kefir

4 KiSiLIK

4 1 litre oda 1sisinda kefir
+ 1 tath kasigr zerdecal
4+ 2-3 dal nane

UZERIiCIN
+ 1 cay kasigi taze
cekilmis karabiber

Kefiri cam bir siirahi icine alin.
Zerdecal ve nane yapraklarini
ekleyip iyice karistirin. Bardaklara
pay edip iizerlerine karabiber

serpin ve servis yapin.

Zeytin Salatasi

4 KiSiLIK

4+ 300 gram biberli yesil zeytin

4+ 1 adet limon

4+ 1 adet sari dolmalik biber

4+ 4-5 dal taze kekik

4+ 1 dal taze biberiye

+ 1 yemek kasigi ceviz ici

+ 2 yemek kasigr kapari

4+ 100 gram siyah zeytin

+ 1 ¢cay bardagi sizma zeytinyag
+ 1 tath kasigi tane karabiber

Yesil zeytinleri ikiye béliin. Limonun
yarisini ince dilimleyip minik
ticgenler halinde dograyin. Dolmalik
biberi minik kiipler halinde kesin.

Zeytin, limon ve biberi karistirma
kabin alin. Uzerine kekik, biberiye,
ceviz, kapari ve siyah zeytini

ilave edin. Kalan limonun suyunu
salatanin iizerine gezdirin ve iyice
karistirin. Zeytinyagini katip
harmanlayin. Servis yapana kadar
cam bir kavanoz icinde buzdolabinda
saklayin. Uzerine karabiber serpin
ve servis yapin.

MUJGAN’IN NOTU
* Biberli yesil zeytin yeteri kadar tuzlu
oldugu icin bu salataya tuz eklemedik.
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4 KiSiLiK

by
v L r-. a r
1 su bardagl a§urehk bugday
is bt T “.“f'g“
200 grcm pazi yop;agl

g grqlm yogurt
d _ﬁqy ko;l@f Jﬁ.

UZERI c'iﬂ
1 cay keslgl pul ber
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Bugdayi tencereye alip
uizerini dort parmak
gececek kadar su ekleyin.
Kisik 1sida yumusayana
kadar haslayin ve
ihinmaya birakin.

Pazi yapraklarini ince
dograyin. Yogurt ve
tuzile b1r11kte soguyan
bugdaya ekleyi‘p
kar1§t1r1n Uzerlne

pul biber: s serpln \ ik |
olarak servis y'apn’l




SAREV.SARAR.COM | SHOP.SARAR.COM
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Her zamankinden daha bir 6zenle hazirlanir Ramazan’in bereket, sevgi, umut
dolu sofralari. Buytk, kicik herkes bu sofralarin etrafinda bulusur; sohbetiyle,
sevgisiyle, stikran duygusuyla emegini ve ekmegini paylasir. Hazirlanan
yemekler, sabirla beklenir top sesi duyulana dek. Ramazan’in uhrevi
duygularini masaya tasimak isteyenler icin yemek yazarimiz Mijgan Yurtseven
yillarin birikimi olan tarif defterinden en dzel tariflerini sizlerle paylasiyor!

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON
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M utancana Firina girebilecek dokiim veya kalin tabanli bir tencerede
tereyagini eritin. Eti ekleyip kizarana kadar kavurun. Arpacik
soganlar1 ve bademi ilave ederek 2-3 dakika daha kavurun.
Sarimsak ve unu ekleyip unun kokusu ¢ikana kadar karistirin.

4 KiSiLIiK

600 gram iri dogranmis parga kuzu eti
2 yemek kasigi tereyagi Kuru meyveler, sumak, kekik, tuz ve sicak suyu katip,
15 adet arpacik sogan karistirarak ocagi kapatin. Tencerenin kapagi kapali olarak
Yarim su bardag: kabuksuz badem onceden 1sit1lmis 150 derece firinda 1 saat pisirin. Servis

3 dis sarmsak tabagina alip kekikle siisleyerek servis yapin.

1 yemek kasigi un
5-6 adet kuru erik
5 adet kuru incir
5 adet kuru kayisi |
Yarim ¢ay bardag kuru izim
1 tath kasigr sumak
4-5 dal taze kekik
3 su bardagi sicak su
1 cay kasigi tuz
]

MUJGAN’IN NOTU
Firina girebilecek tencereniz
yoksa eti ve diger malzemeleri
ocakta hazirladiktan sonra
firn kabina aktarin. Uzeri
kapali olarak firinda ayni * .
yontemle pi§irebirlirsiniz;' )
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RAMAZAN OZEL

Pashrmah, 1 su bordoglfel §eh.riye )
2 yemek kasigi zeytinyagi

Sehri)’eli 1 demet taze sogan,

BUIgur Pi|CIV| 2.5 su bardagi pilavlik bulgur
Birer cay kasigr kimyon, karabiber, pul biber

6 KiSiLIK 1 cay kasigi tuz
5 su bardagi sicak su
Yarimsar demet nane ve maydanoz
150 gram pastirma h ]
2 yemek kasigi tereyag J'e

M T S p——

-’-_-':,l = S

% f‘:i;

ESPE ks

'r.":"_ et e

r e S ey . f
' Zeytinyagive tsl_rmlyeyl \

¥ 1 o) -t

~ genig bir pilav tenceresine 2
Kisik ateste tel sehriyenin rer
koyulasana kadar kavurun lal
kadar ince dogranmis sogalilgrl : .
ve bulguru ilave edip 3-4 dakika
daha kavurun. Baharatlari ve
sicak suyu ekleyip karistirin.

~ Suyunu tamamen cekene kadar

pisirip ocagi kapatin. '

\1‘_, Taze soganin yesil boliimlerini, taze
e naneyi, maydanozu ve pastirmay1
ince ince dograyip tergyigl ile birli_kte
\v pilava ekleyin. fyice karistirip
ncerenin kapagini kapatin ve 10

\ dinlendirerek servis edin.
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RAMAZAN OZEL

Peynirli, Domates
Soslu Patlican
6 KiSiLiK

1 kilo patlican

Yarim su bardag

200 gram rendelenmis mozzarella veya

. taze kasar peyniri
Tuz




DOMATES SOS ICIN

1 adet sogan

1 yemek kasigi zeytinyag:
3 dis sarimsak

2 yemek kagigi un

750 gram domates

1 tath kasigr biber salgasi
1 cay kasigr karabiber
Tuz

7-8 dal feslegen

UZERI iCIN
6 adet kiraz domates

Domates sos i¢in kiy1lmis sogan ve
zeytinyagini tavaya alip, ortaisida
sogan yumusayana kadar soteleyin.
Ezilmis sarimsak ve un ekleyip 3 dakika
karistirarak kavurun. Dogranmis
domates, sal¢a, karabiber ve tuzu katip,
kisik 1sida koyulasana kadar ara sira
karistirarak 15 dakika pisirin. Feslegeni
ekleyip ocaktan alin.

Patlicanlar1 alacali soyup uzunlamasina
1cm kalinhiginda dograyin. Genis bir
kaba 1 tatli kasig1 tuz ve dogranmis
patlicanlari alarak iizerlerini gececek
kadar su ekleyin. Acisinin ¢ikmasi icin 20
dakika bekletin. Suyunu siizdiiriip havlu
kagit yardimiyla iyice kurutun.

iki ayr1 firin tepsisini pisirme kagidi

ile kaplayin. Patlicanlar1 tek sira
halinde tepsilere yerlestirin. Uzerlerine
firca yardimiyla zeytinyag siiriin.
Onceden 1sitilmis 220 derece firinda
kizarana kadar 25 dakika pisirin.
Dogranmis sogani tencereye alip, kalan
zeytinyagini ilave edin ve kisik 1sida
sogan yumusayana kadar kavurun.
Rendelenmis sarimsak ve unu ekleyip
kokusu cikana kadar 2-3 dakika kavurun.

Dikdértgen bir firin kabina
hazirladiginiz domates sosundan 2
yemek kagig1 dolusu yayin. Uzerine
patlicanlarin yarisim dizip, tekrar
domates sosundan gezdirin. Rendelenmis
peynirin yarisini da ilave ederek

sirastyla kalan patlicani, domates sosunu
ve peyniri yerlestirin. Uzerine kiraz
domatesleri yerlestirin. Onceden 1sitilmig
200 derece firinda peynir kizarip eriyene
kadar pisirin. Sicak olarak servis yapin.

Etli Milfoy Borek

10 ADET

250 gram az yagli dana kiyma
2 yemek kasigr zeytinyag

1 adet kiigik boy sogan

Yarim su bardagi rendelenmis
domates

1 dis doviilmis sarimsak

Yarim ¢ay kasigi karabiber
Yarim cay kasigr kimyon

Birer cay kasigi toz kirmizibiber,
kekik ve tuz

10 adet milféy hamuru

Yarim su bardagr rendelenmis
mozzarella veya taze kasar
peyniri

1 cay kasigr su

1 adet yumurtanin sarisi

1 yemek kasigi hashas tohumu

Genis bir tavaya kiyma,
zeytinyagi ve kiyilmis sogam
ali. Karistirarak kavurun.
Rendelenmis domates,
sarimsak, karabiber, kimyon,
toz kirmizi biber, kekik ve tuzu
ilave edin. 3-4 dakika kavurup
ocaktan alin.

Odasisinda bekletilen
milfoyleri diiz bir zemine
yerlestirin. Ortalarina, kryymali
harci ve peyniri pay edip
uclarini ortada birlestirin ve
bohca sekli verin. Uzerlerine
suyla cirpilmis yumurtadan
siiriip haghas tohumu serpin.
Onceden 1sitilmis 190 derece
firinda kizarana kadar pisirin.
Sicak olarak servis yapin.
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RAMAZAN OZEL

Hurma I I Sa Iafq 200 gram bebek 1spanak Yesillikleri elinizle iri parcalar halinde
L 2 adet Yedikule marulu bolerek genis bir kaseye alin. Portakali
4KISILIK 5 4 dal roka dilimleyin, hurmalari dérde béliin,
4-5 dal Frenk sogani mor havucun kabuklarini soyarak ince
1 adet portakal dilimleyin. Daha sonra yesilliklerin
4 adet Medine hurmasi iizerine serpistirin

1 adet mor havug . . e ee e
- . Sos icin malzemenin tiimiinii karigtirm.

2 yemek kasigr Antep fishgi . .. R
Salatanin iizerine gezdirip, yenilebilir

50s iCiN ciceklerle siisleyin ve servis yapin.

Yarimsar portakal ve limonun suyu
1 cay bardagi sizma zeytinyag
Yarim ¢ay kasigi tuz

Yenilebilir cicekler

MUJGAN’IN NOTU

ks " Aksi takdirde salatanin sosuna su karisir ve tadinda bozulma olur.
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RAMAZAN OZEL

Lavantal Cilek
Kompostosu
4 KiSiLIK

700 gram cilek

1 su bardagi toz seker
5 su bardagi su

3 dal lavanta

Yarim limon

Yikanmus ve saplar: temizlenmis
cileklerin biiyiik olanlarini dérde
boliin, kiiciik olanlar1 ise biitiin
birakin. Toz seker, su, lavanta

ve dilimlenmis limonu derin bir

kaba alin. Seker eriyinceye kadar
karistirin. Kaynamaya baslayinca
cilekleri ekleyip 3-4 dakika pisirin.
Daha sonra ocaktan alin. Oda
1sisina geldiginde iyice sogumasi

icin buzdolabina kaldirin. Soguk Baharatli Hosaf
o olarak servis yapin. ’
£ 4 KiSiLiK
MiJGAN’IN NOTU 6 adet kuru koy.|5|
Cilek ¢ok narin bir meyve oldugu 10 adet kurv erik
icin kolaylikla dagilabilir. Fazla Yarimsar su bardag Izmir Gzimd,
kaynatmamaya 6zen gosterin. siyah Gzim ve kuru visne

Beser adet kakule ve karanfil
1 adet cubuk targin

2 litre su

4 dal taze nane

Kuru meyveleri derin bir
tencereye alin. Uzerine kakule,
karanfil, cubuk tarcin ve suyu
ilave edin. Kisik 1sida meyveler
yumusayincaya kadar 20 dakika
pisirin. Ocaktan alip, oda 1sisina
gelince buzdolabina alin. Servis
yapacaginiz zaman kaselere pay
edip, iizerlerini nane yapraklariyla
siisleyerek servis yapin.

MUJGAN’IN NOTU

m Meyvelerin kendi sekeri
oldugundan fazladan seker
ilave etmenize gerek yok.

m Vigne yerine kuru kizilcik da
kullanabilirsiniz.
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Bahar Sebzeleriyle
Lezita Firinhk Pilic But

2-4 KiSiLiK

2 adet Lezita Firinlik Pilic But
4 adet canak enginar
200 gram taze bakla
2 adet taze sarimsak

1 adet salgalik kirmizibiber
8-10 adet arpacik sogan
4 dilim limon, tuz karabiber
1 cay bardagi sizma zeytinyag

Enginar, taze sarimsak ve
baklalar istediginiz biiyiikliikte
dograyin. Kirmizibiberin
cekirdeklerini temizleyip halka
seklinde kesin. Arpacik soganlarin
kabugunu temizleyin.

Firin kabinin icine bir miktar
zeytinyagi ekleyin. Lezita firinlhik
pili¢c butlar1 kabin icine yerlestirin.
Bos olan yerlere enginar,
arpacik sogan, limon dilimleri,
taze sarimsak, bakla ve biber
parcalarini yerlestirin. Uzerine
kalan zeytinyagini gezdirip
karabiber ve bir
miktar tuz serpin.

180 derecede 1sitilmis firinda
butlar kizarana kadar yaklasik
35 dakika siireyle pisirin.
Pisirmenin ilk 25 dakikasinda
kabin iizerinde mutlaka yagh
kagit olmali. Kalan 10 dakikada

. yagh kagidi kaldirdiktan sonra
Y&LJC‘ l ‘ y\‘ y\ ﬁ«V\l l r& pisirmeye devam edin. Dereotu ile

siisleyip sicak olarak servis yapin.

Mitkomme]]

Mutfak islerine ayrilan zamanin azhi ¢cogu kez
yapimi kolay, bir o kadar da lezzeti sahane
yemekleri hazirlamaya tesvik eder. Malzemenin
dnemini bilenler bu konuda bir adim 6ndedir. Lezita
Urin gamina yeni dahil olan 6zel soslu ‘firinhik pilig
but’ bu konuda 6zellikle de iftar sofralarinda géz ve
damaga hitap eden yemekler icin onlarca secenek
sunabilecek 6zel bir malzeme. Mutlaka deneyin.

BU BIiR iLANDIR.
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\ Geleneksel lezzetin en pratik hali,
“ kekik soslu, pilic but Firinlik,

\ tum sofralaniniza dfiyet katsin diye
\ bu Ramazan sizlerle.



YILDIZ TARIFLER

R%W\%?ﬂvll\, In
&J@V\@L%ﬁj T&L'lj(@n g

Ramazan ayi ile birlikte geleneksel lezzetlerimizden pastirma, kadayif, gillag,
zeytin, hurma ve Ramazan pidesi de daha sik konuk olur sofralarimiza.

Gelin bu Ramazan Yildiz $ahinler’in verdigi tariflerle bu geleneksel yiyeceklerimizi
daha da lezzetli haliyle buyur edelim masalarimiza...

STil: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON




Pastirmali Pizza
4-6 KiSiLIK

HAMUR iCIN

% 700 gram pizza unu
% 1.5 su bardag sit

< 1 tath kasig toz seker
< 1 paket kuru maya

% 2 adet yumurta

< 1 tath kasigr tuz

HARC IiCIN

% 350 gram dil peyniri

% 250 gram gemensiz pastirma
UZERI ICIN

< 1 adet yumurta sarisi

< 1 yemek kasigi zeytinyag

Hamur icin un, 1lik siit, seker ve mayay1 genis bir kaba alip
yogurmaya baglayin. Tuz ve yumurtayi ekleyip yogurmaya devam
edin. Hafif ele yapisan bir hamur elde edinceye kadar yogurun.
Mayalanmasi i¢in 1 saat oda 1sisinda bekletin.

Hamurdan mandalina biiyiikliigiinde bezeler koparip, un

serpilmis zeminde merdane ile 2 mm kalinhiginda acin. A¢tiginiz
hamurlari 2 parmak seritler olacak sekilde kesin. Serit boyunca
hamurlarin iizerine dil peyniri ve pastirmalari bastirarak _—
yerlestirin. Hamuru bir ucundan baslayarak rulo halinde sarm ve
daha dnce yagladiginiz orta boy, yuvarlak kelepceli kek kalibinin
ortasina yerlestirin. Kalan hamur, peynir ve pastirmay da ayni
sekilde hazirlayip rulo yapmadan ortaya yerlestirdiginiz hamurun
etrafinda dondiirerek kek kalibini kaplayacak sekilde yerlestirin.

Uzeri icin yumurta sarisi ve zeytinyagini ¢cirpin. Pizzanin iizerine
firca yardimiyla siiriin. Onceden 1sitilmis 180 derece firinda iizeri
kizarana kadar pisirin. Sicak olarak servis yapin.




YILDIZ TARIFLER

A A &2 Cileklerden 6 adet kenara ayirip kalani
Cilekli, Findikh Gullac T e

6 KiSiLiK . , ! 5
Bir tencereye siit ve sekeri alin. Seker eriyinceye
adar karistirarak isitin. Sekerli siitten 1 su bardagini
senis bir firin kabina 1 corba kepcesi
e ikiye boliinmiis giilla¢ yapragimi
orba kepcesi siit gezdirin. Kalan
alarina cilek ve findik
iste kenara ayirdiginiz
aat dinlend

ip servis yap

YILDIZ’IN NOTU
Bu tarifi gorseldeki
gibi cam, ayakl
servis kaselerine de
hazirlayabilirsiniz. |
Cam kaselere yapacaksaniz |
gullag yapraklarini daha
kiicik boylarda
#.  kirmaniz gerekir.

A }I."
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EN GUZEL UYKULARIN ALTINDA

ISTIKBAL TECRUBESI VAR

Tirkiye’nin Istikbal'i, diinyanin uyku mimari olmamizin altinda
yillardir 6zenle tasarladigimiz binlerce mutly uyku yatiyor.
Uyku dendiginde akla Istikbal geliyor.

UYKU |
MiMARI




YILDIZ TARIFLER

Fishk Ezmeli, Cikolatali Hurma
8-10 KiSIiLIiK

% 10 adet hurma

< 1 adet portakalin rendelenmis kabugu
< 10 cay kasigr fistk ezmesi

< 60 gram bitter ¢ikolata

< 1 yemek kasigi yer fishg

38 Sofram=2021 Nisan

Rendelenmis portakal kabugunu pisirme kagid iizerine
alip oda 1sisinda 30 dakika dinlendirin.

Cikolatay1 benmari usulii eritin. Hurmalarin
cekirdeklerini ¢cikarn. iclerine cay kagig1 yardimiyla fistik
ezmesi doldurun. Elinizle veya catal yardimiyla hurmalari
erimis bitter cikolatanin icine batip cikarin. Uzerlerine
irice kiy1lmis yer fisti31 serpin. Pisirme kagid1 serdiginiz
bir tabaga koyup buzdolabinda 1 saat dinlendirin. Uzerine
rendelenmis portakal kabugu serpip servis yapin.



Pirasal Bayat Pide Boregi

4-6 KiSIiLIK

< 300 gram pirasa < 1 yemek kasigi nane
< Yarim su bardagi < 1 cay kasig karabiber
zeytinyagi < 1 adet bayat Ramazan

% 2 su bardagr sit pidesi
< 3 adet yumurta < Tuz

% 200 gram dil peyniri
200 gram beyaz peynir UZERI iGIN
< 1 tath kasigi pul biber < 1 cay kasigi nane

Pirasalar1 boyuna ortadan ikiye kesip ince
dograyin. 1 yemek kasig1 zeytinyagi ve tuzile
birlikte kavurun.

Siit, yumurta ve yag1 biiyiik bir kaba alip,
karistirin. Uzerine, dil peynirini kiipler
halinde kesip, beyaz peyniri de elinizle
ufalayarak ekleyin. Soguyan pirasayi,
baharatlar1 ve kiip dogranmis pideyi ilave edin.
Biitiin malzemeyi iyice karistirin. Orta boy
yaglanmus firin kabina dékiip, suyla islatilmis
kasigin tersi ile lizerini hafifce diizeltin.
Onceden 1sitilmis 180 derece firinda kizarana
kadar pisirin. Uzerine nane serpip servis yapin.




YILDIZ TARIFLER

Bah Trakya Usuli
Bayat Pideli
Tarhana Corbaa

14 KIEILIK

1 yemek kasigi tereyag: kizartm, Daha sonra servis ?baglﬁ
a %ﬁr_ gl S.ICQ'bGS' Onceden Halllﬂadlgnht"tath na go%ha

Vieba peynir 1sitip kegte-yarfi;m;y)‘a pidelerin u;e i
y T4 gezdirin. Pe

......

Uzeri icin terdr Z1n1 eritin. Pl&ﬁh tarhaha

Y (L T

'IIL " :‘.I. I

i J

L

40 Sofram2021 Nisan
i |

|. | AL it
v t ! %
Yanim bayat Bayat pld 'kup H,qgraym Teri#a@uﬂ s
Romngq pidesi tavaya alip eri n P1d4y11kat1p,|kar1§

Hn}rl uta}ar%aﬂglk i rj[n,e ﬁ%rm;i | .__
K| uzerillhe gezdlrlp $1cal( ol%raik{et\ngyy aza .




EGLENCE BASLASIN!

Y

“O Mu, Bu Mu?” yeni segenekleri ve “Ipucu” yeni ipuglari, her pazartesi yenilenir. Uygulamanin farkli sayfalarina gizlenmis olan ipucu kelimelerinin dogru sirayla
girilmesiyle ekstra 1 kupon kullaniciya ytklenir. Ekstra 1 kupon hediyesi, her haftanin dogru ipucu ctimlesi igin sadece 1 kez verilir. Ekstra kuponlar, Kupon Biriktir
kampanya kullanim kosullarina uygun sekilde kullanilabilir. Oyunlarla ilgili tim detayli bilgiye Turkcell Bizce “Eglence” sekmesinden ulagabilirsiniz.



.| karisana kadar "E.Iiigd Al
ay.

f 1' M i TR
iy . tiftifleyerek harman
1 = 1 Fa § LR 1A ’
i 11 o1 s - ' I ol 1}
. Kadayifin yarisini = q

= ¥ -
% _’t. %, 1 "uux}arlakveor'talboﬁblrx _
AR ‘f_irllﬁ‘_teps'ii_i{_le yayim.
' ".‘-.'-’Hr'ﬁz'gri"neh elinizle bastirin.
" ince cekilmis cevizi |
kadayifin iizerine esit
\ -§'eki__lde+serpin. Kalan
. kadayfi cevizin iizerine
. _yaylp,-yiné elinizle h1_ -
i " bastirm: Onceden |
\ {lSl_!:llmll:g'ISO‘deréce
firinda kizarana kadar
‘pisirin.

N

'Firmdan alip 5 dakika
dinlendirin. Soguk
serbeti kepce yardimiyla

. kadayifin her yerine
gelecek sekilde dokiin. |
Yarim saat dinlendirip
servis tabaklarina alin.
Dondurma ile birlikte
servis yapin.

A e Vb 3 By AN
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HABER
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Pandemi ile birlikte artan saglikli beslenme bilinci
nedeniyle “tabagimda ne var2” sorusunu sormak ve
gidalarin izini sirip bilgiyle beslenen tiketicilere
dénismek de cok dnemli. Metro Tirkiye binyesinde
faaliyet gésteren Turkiye'nin ilk gastronomi kesif
platformu Gastronometro seflerinin ramazana 6zel
hazirladigi saglikli tarifler de sofralariniza bahar
mevsiminin cesitliligi ile birlikte saglik ve lezzet katacak.

Toplumsal hayatimizda 6nemli bir yer tegkil eden
Ramazan ayinda, sofralara da her zamankinden ayri
bir 6zen gosteriliyor. Bu nedenle Ramazan ayi ile
birlikte beslenme aliskanliklarinda da degisiklikler
meydana gelebiliyor. Orug tutan kisiler icin beslenme
ahskanliklarinin degdistigi Ramazan ayinda saglikh
beslenmek daha da 6nemli hale geliyor. Her zaman
uygulamamiz gereken yeterli ve dengeli beslenme
ahskanliklarimizi Ramazan’da da strdurmeliyiz. Bu
durum pandemi nedeniyle artan saglikli beslenme
bilinci ile birlestiginde “tabagimda ne var?” sorusunu
sormak ve gidalarin izini strlp bilgiyle beslenen
tlketicilere donlismek de cok 6nemli. Gidalarin
yetistigi tarladan ne zaman hasat edildiginden,
paketlendigi tesislerin gida gtivenligi denetimlerine,
Grlnln pestisitve besin degerleri analizlerden
organik Urln sertifikasina kadar pek ¢ok konuda izini
slirmemiz gerekiyor.

Kagitta Zeytinyagh
Hardal Otlu Enginar

HAZIRLAMA SURESI:
15 DAKIKA
PiSME SURESi: 45 DAKIKA

MALZEMELER (4 KiSiLiK)
8 adet Enginar

100 gr Hardal Otu

40 ml Zeytinyag:

3 grTuz

2 gr Beyaz Toz Biber

25 ml Limon Suyu

1 adet Metro Chef Yagli K&git
5 gr Dereotu

5 gr Metro Chef Tasképri
Sarimsagi

120 gr Arpacik Sogan

150 gr Bebek Havug

HAZIRLANISI

Ayr1 bir karistirma kabinda
arpacik sogan, soyulmus
bebek havug, dereotu,
sarimsak, hardal otu, tuz,
limon suyu, zeytinyagi,
beyaz toz biber karistirilir.
Tepsi iizerine yagh kagit
acilir, enginarlar ikiye
kesilerek yagli kagit iizerine
yerlestirilir. Hazirlanan
karisim enginarlarin iizerine
eklenir. Yagh kagit bohca
seklinde kapatilir.150°C’de 45
dakika pisirilir.

Mucize Besin Enginar

Bu Ozel ayda baharin mijdecisi enginar da
tiketilebilecek saglikli ve lezzetli bir sebze olarak
one cikiyor. Hem bahar yorgunlugu ve halsizligini
azaltmasi hem de icerdigi mineral ve vitaminlerle
basta karaciger olmak Uzere bagisiklk sisteminin
glclenmesine destek olan enginar, iftar sofralarinda
da bagkosede yerini aliyor. Urla dliizenledigi enginar
festivalleriyle ilk akla gelen yerlerden biri. Urla
Kooperatifi'ne bagl kadin Ureticilerin yetistirdigi taze
enginarlar, Metro Ttrkiye raflarinda yerini almaya
basladi. Mucize diye tabir edilen sebzeyi bir de Metro
Tlrkiye blinyesinde faaliyet gosteren Tlrkiye'nin

ilk gastronomi kesif platformu Gastronometro
seflerinin yorumuyla denemenizi éneriyoruz.
Gastronometro’nun sefleri tarafindan bu bilingle
hazirlanan Ramazan ayina 6zel saglikh tarifler
sofralara bahar mevsiminin cesitliligini getirecek.
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Bamb &L%L&L Bir

Dam\f\m\.

Kalitesi ve titizligini 1871 yilindan bu yana hig
bozmadan evlerimize getiren, her yudumunu
ayri keyifle ictigimiz Kurukahveci Mehmet
Efendi Tirk Kahvesini tathlarinizda kullanarak
bambaska bir deneyim yasayabilirsiniz.
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Turk Kahveli Mekik

6-8 KiSILIK

m 2 yemek kasigi Kurukahveci
Mehmet Efendi Tirk Kahvesi
m 125 gram eritilmis tereyag
m 1 cay bardag sit
m | su bardag: toz seker
m 3 adet yumurta
B 1-2 yemek kasigi dévilmis badem
m Birer paket kabartma
tozu ve vanilya
m 2 su bardagi un

UZERIiCIN
m 2 yemek kasigi Kurukahveci
Mehmet Efendi Kahve Cekirdegi

1) Tereyagini tavada eritip,
siit ekleyin ve karistirin.

2) Genis bir kapta toz seker ve
yumurtalari mikser yardimiyla
cirpin. Uzerine tereyagh karigimi
ilave edip ¢cirpmaya devam edin.
3) Badem, elenmis kabartma
tozu, vanilya ve unu katip cirpma
teli ile karistirin.

4) Kurukahveci Mehmet
Efendi Tiirk Kahvesini
ekleyip iyice karistirin.

5) Karisimy, iizerlerinde bosluk
kalacak sekilde muffin
kaliplarina pay edin.

6) Ortalarina birer adet
Kurukahveci Mehmet Efendi

Kahve cekirdegi yerlestirin.
Onceden 1sitilmis 170 derece
firinda 25-30 dakika pisirin.
Firindan alip 5 dakika dinlendirin.
Ilik olarak servis yapin.

BU BIiR iLANDIR.
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Klym a I [ Ba qu Genis bir tavada kiymay1 bir yemek kasi1g1

o zeytinyagi ile kavurun. Uzerine dogranmis
6-8 KISILIK sarimsak, 1 adet sogan, tuz, karabiber,
kimyon, sal¢a ve domates sosunu ekleyin.
Kisik 1s1da 10 dakika pisirin.

# 1 kg bakla
% 250 gram kiyma  Baklayi ayiklayip, unlu suda bekletin.
% 1 cay bardagi zeytinyadi  Yayvan bir tencerede kalan zeytinyagi ile
% 2 dig sarimsak  1adet yemeklik dogranmis sogan1
# 2 adet sogan  soteleyin. Suyu siizdiiriilmiis bakla, ic
s Birer cay kasigi karabiber ve kimyon  bakla ve tuzu katin. Uzerine dereotunun
% 1 yemek kasigi salca  yarisini ekleyin ve kisik 1sida pisirin.
#* 1 su bardagi ev yapimi domates sosu  Servis tabaginin altina krymali hare1
% Yarim su bardagi i¢ bakla  yayin. Uzerine baklay: yerlestirin. Kalan
s Yarim demet dereotu  dereotunu kryip iizerine serpin ve sicak
% 3 cay kasigi tuz  olarak servis yapin.

DILSAT YASAR

@ a.dilsatyasar

/

is
"R

.
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GUZEL SEYLER

Siveydiz
46 KISILIK
j' 1250 gram parca dogranmis kuzu eti

Yarim sulhard
400 gram taze sarimsak

| zeytinyag

<+
1 su bardagi ha nrh|§bohut'- '

| S0P PP OE R L
| TERBIYEICIN

6 yemek kagigi s%lzme yogurt

2 yemek kasigi un

1 adet yumurta

1 Turk kahvesi fineani sicak su
Birer cay kasigi fuz ve karabiber

SOS ICIN

2 yemek kasigi nane
2 yemek kasigi sadeyag
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Kuzu etini ¢orba tenceresine
alin. Suyunu salip yeniden cekene
kadar soteleyin. Zeytinyagini
ekleyin. Taze sarimsaklarin

. Ibeyaz kisimlarini iic parmak

kalinliginda dograyin ve tencereye
ilave edin. Malzemenin iizerini
gececek kadar su katin. Nohudu
ekleyip, sarimsaklar yu
kadar pisirin.

sayana

Terbiye icin tiim malzgmeyi bir
kasede cirpin. Tencerefleki sudan
bir kepce alip yogurtla karistin.\
Daha sonra siirekli karistirarak
azar azar tencereye ilave edin.
Kisik 1sida kaynayana kadar y 1
pisirin. Sos icin naneyi sadeyagda.;'-'
kavurun. Yemegin iizerine
gezdirip servis yapin. &




DURDURAN
TASARIMLAR

Evinizde gecirecediniz her saniyeye deger katacak
Montego Concept, Bellonanin yeni koleksiyonunda

BELLONA &

o)

ErciyJe‘§




|a|| Kirmiz

“ﬂ_asul)'e
4-8 KISILIK}§

'I‘ | P ""

" 1 su bqrdagl cagla

i Yarlm demet taze kisnis
Bl ,_2 .SEJ‘l;)ﬂ’ngl kirmizi fasulye
10 adet arpacik sogan
I"“'“ '3 dis sarimsak

21 yemek kasigr kiyilmis
Itaze aci biber
Birer yemek kasigi
" maydanoz ve
kereviz yapragi
Birer tatl kasigr toz kisnis,
kimyon ve rezene
2 adet defneyaprag:
1 tath kasigr tuz
~ JUSERVIS ICIN
J\ Yarim limonun suyu
2-3 dal taze kisnis

Kirmizi fasulyeyi bir
gece onceden islatin,
Ertesi giin varsa
suyunu siiziin ve
iizerini gececek kadar
sicak su ekleyip 30
dakika haglayin. Kalan
malzemeyi ilave edip
soganlar yumusayana
kadar pisirin. Servis

tabagina alip iizerine
DI |_§AT’ IN NOTU limon suyu gezdirin.
m Kirmizi fasulyenin haslama suyunu sizmeden igine diger Taze kisnisle siisleyip
malzemeleri ekleyebilirsiniz. Suyu stizme bakliyattaki gazi azaltir. servis yapin.

m Rezene, kimyon, kisnis sindirime yardimcidir. Rezene ve kimyon
gazi azaltir. Kignis sindirme yardimci olur, mideyi serinletir.
mLimon ve suyunu fazla pisirmeden kullanmak daha dogrudur.
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'Suhanl
Bezelye
4-6 KISILIK

350 gram sultani bezelye
1.5 su bardag: yabani piring
1 adet sogan

300 gram istiridye mantari

Yarim kapya biber
2.5 su bardagi su”
1 yemek kasigrkiy

E 2ddl ta
Hmwwm J
1 cay kasigrkarabiber

-ydonoz '

ﬂ a ‘gJ; rendelenmis limon kabugu
® 10 udaics .-

i) ;Plrlnc1 3-4 saat oncedenilik suda bekletin. Dogranmis sogani
i\deyag ile birlikte soteleyin. irice dogranmis mantarlari

e kiy1lmis biberi ekleyin. Kapagini kapatip suyunu cekene
ahlr pisirin. Uzerine pirinci, sultani bezelyeyi, tuzunu ve
su; éyin Pirinc yumusayana kadar pisirin. Maydanoz
- ve. mug sogan ilave ederek karigtirin. Karabiber katip

2 | ddaktaf alin. Rendelenm1§ hmonla siisleyip servis yapin.
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GUZEL SEYLER

Erikli Enginar Dolmas:

s 6 adet dolmalik
enginar

sk 40 gram kus GzOm{
% 1 su bardagi piring
% 50 gram

dolmalik fistik

s 4 adet kiyillmis sogan
s 1 Turk kahvesi
fincani zeytinyag

#* 1 yemek kasig

toz seker

# Yarimsar demet
dereotu ve maydanoz
% 1 adet limonun suyu
% 1.5 yemek kasigi
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6 KiSiLIK

kuru nane

s Birer cay kasigi
tarcin, karabiber ve

toz kirmizibiber

s 1 su bardagr sicak su
s 1 tath kasigr tuz

UZERI ICIN

s 8-10 adet yesil erik
s 6 dilim limon

s 1 Turk kahvesi
fincani zeytinyag:

# 1 yemek kasigi

toz seker

#* 1 cay kasigi tuz

Kus iiziimiinii tencereye alin. Uzerine ge¢cmeyecek kadar

su ilave edin ve 15 dakika haslayin. Ayr1 bir yerde pirinci
1slatin. Dolmalik fistik ve sogani zeytinyaginda kavurun.
Uzerine tuz, seker ve piring ilave ederek karistirin.
Kiyilmis maydanoz, dereotu, limon suyu ve kus iiziimiinii
katip iyice karistirin. Sogumasi icin bekletin.

Targ¢in, kuru nane ve sicak suyu kaynatin. Soguduktan
sonra harca ilave edin. Karabiber ve toz kirmizibiberi
ekleyip harmanlayin.

Enginarlarin altim1 diiz duracak sekilde kesin. Yatay olacak
sekilde yatirip yapraklarinin iist kismini kesin. Ortadaki
cicek kismini bir kagik yardimiyla alin. Uzerlerine firca
yardimiyla limon siiriip genis bir kabin icindeki limonlu
suda 5-10 dakika bekletin. Enginarlarin icine ve yapraklarin
arasina hazirladiginiz harci doldurup, tencereye dizin.
Uzerine erik ve birer dilim limon yerlestirin.

Zeytinyagy, tuz ve seker gezdirip tencerenin kapagini
kapatin. Ortasida 25 dakika pisirin. Ilik veya soguk olarak
servis yapin.
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kuskonma
200gram pastirma
3 dis sarimsak
N yemek kasigi sadeyag

5 adet yumurta

Yizer gram lor, kasar, dil ve beyaZ'pe
e 1 su bardag sit

Yarimsar cay kasig muskative tu
1 cay kasigr karabiber
2:4 adet defneyaprag

Kaynayan suya kuskonmazlari atin.
5 dakika beklettikten sonra soguk
suya cikarin.

Pastirmay1 bir tavada ters diiz yaparak
kizartin. Dogranmis sarimsagi sadeyag ile
soteleyin. Genis bir kase icinde yumurtay1
cirpin. Uzerine peynirleri rendeleyin.
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Siitii, sarimsakl karisumi, baharatlartve
defneyapraklarini katip, iyice karistirin.

Orta boy firin kabini zeytinyagi ile
yaglayin. Karisimini kaliba aktarip,
tizerine kuskonmazlari yerlestirin.
Onceden 1sitilmis 180 derece firinda 30
dakika pisirin. Sicak olarak servis yapin.



SAGLIKLIBESLENME = - |

Gastronometro seflerimizden
birbirinden saglikli ve lezzetli tarifler!

—
GASTRONOMETRO

Tariflere ulagmak
icin QR kodu
okutman yeterli.

iSIN MUTFAGINDA







BU BiR iLANDIR.

o Kelebek

MUTFAK - BANYO

M@\o ok il "M utfakta
Alﬂ  ekno DJ'\ ex K@%}Ca’c\.

Guinimizde ihtiya¢ alani olmaktan ¢ikip hizla yasam alanlarina
donisen mutfaklar, teknolojiyle de birlesince hayatimizi kolaylastiran ¢ézimleri
bir arada sunuyor. Yeni nesil teknolojiyi kullanarak tasarladigi mutfaklariyla
adindan s6z ettiren Kelebek Mutfak, mutfaklarin vazgecilmezil

Gunumizde teknoloji ve inovasyonun énemi tartisilamaz
boyuta ulasti. Evlerin birgok alanina dahil olan ve

yasami kolaylastiran teknoloji artik mutfaklarda... Yogun
tempolu is yasaminda hayati kolaylastiran ¢éziimler
sunan Kelebek Mutfak, bluetooth hoparlor sistemi ile
mutfakta yenilen aksam yemeklerini daha keyifli bir hale
getiriyor. Camli, 1sikh dolap i¢leri, sensorli aydinlatmalar
ile dijitallesen mutfaklar, cep telefonu uygulamalari
sayesinde yemek yapmak benzersiz bir keyfe donlismus
durumda.

Cep telefonuna kurulan uygulama ile ayarlanabilir 11k
duzeyi ve renk ile mutfadinizin atmosferini degistiren
Kelebek Mutfak, dolap icerisinde yer alan serit
aydinlatmalar ile sik bir sunum sergiliyor. Tezgah arasi
sensorli i1sik seritler sayesinde de 15131 acip kapatmak
artik oldukga kolaylasiyor. Klasik ve modern mutfak
modellerinden hepsine uygulanabilen akilli teknolojiler,
mutfakta hem klasikten vazgegcemeyenler icin hem de
modern dokunusglari sevenler igin tercih edilebiliyor.

Hayalinizdeki Mutfagin
Kapilar1 48 Saatte Aralaniyor

Kovid-19 siireciyle birlikte dijital yatirnmlarina
hiz veren Kelebek Mutfak, musterilerinin
mutfaklarini tasarlamasina firsat taniyor.
‘Ucretsiz Projelendirme’ ile Kelebek,
mdusterilerinin magazaya gitmeden yeni
mutfaklarinin nasil olacagini ve ne kadar
bltgeyle yaptirabilecekleriyle ilgili teklif
alabilmelerini sagliyor. Misterilerin yapmasi
gereken tek sey ise web sitesi lizerinden
form doldurarak istedikleri mutfak modelinin
fotograflarini ve yagsam alanlarinin élgilerini
girmek. Doldurulan form Kelebek Mutfak
uzmanlarina ulastiktan sonra hizlica proje
ciziliyor ve 48 saat igerisinde hayalinizdeki
mutfaga ulagsmanin kapilari aralaniyor.
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Yemek yazarimiz
Mijgan Yurtseven’in
Kelebek Mutfak’in son -

derece kullanish ve
Zeyhnycbll, Taze Baklals,

inovatif mutfaginda
hazirladigi lezzetler

Porlﬁkalh Enqmar
" 6 KiSiLiK

hem bahar hem de
iftar sofralariniza
h - L]

farklilik katacak.

= 6 adetcanak enginary, BAKLAYI
'; 24 adet orpocnk sogan ‘\H‘hSLAMAK ICIN
r - (»yemek kasigr zeytinyagh ) Yeten‘ktndor su
- ; . 1.subardagr sicak su , ] fotl?;koglbl tuz
] adgt,portckalm suyU ST W \
Yarim limonun suyu 'UZER”CIN
I : ;2
1 cay kasigituz. o« }D_el’e%‘l)a
0 gram i¢ bok-la Ay : -:“‘. '-.\.
A
)
™,

Baklay: tencereye alin.
Uzerini dort parmak
+  gececek kadar suilave edin.

Tuz Katip ezilmemelerine

kadarhaslayin. Suyunu
stiziip'soguk su dolu bir
kaba alln.z dzitnka bekletip
Siiziin Ve sogumaya

birakm. Sogudaktan sonra

1/ kabuklarmibicakyardimiyla
soyun've kénara alin.

Arpacik sog:
ve yayvan \birténcereye
16k kasig1
zeytmyagm e Edlp orta

151da*sote ym oganlar

pembﬁéy fenginarlarin
:i"glk-ﬂﬂ‘.ﬁl ta gelecek
§ek1ﬁe‘te ira halinde
ten yerlestirin.
Uzerln‘e tuzj su, portakal

. Ne llmon Suythu ilave edin®
Klsﬂ( 1s1d 30-35 dakika
! g1kapattiktan
; la 2'yemek kasig1

ar1genis

Syfimydzin: ekleyin ve 5
" ika dinlendirin.
enginarlari spatula

. flin. Ortalarina baklalar:
¥y edin. Tencerenin dibinde

kalan su ile birlikte soganl
karisimi da iizerlerine

koyun. Kiyilmis dereotu
serpistirip servis yapin.
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Pideli Kofte

4-6 KiSILIK

KOFTE iCiN .

500 gram kaftelik kiyma
Yarim cay bardagi galeta unu
1 adet ince kiyilmis sogan

2 dis ezilmis sarimsak

I tath kasigr kimyon

Yarim cay kasigi karabiber

1 tatl kasigr toz kirmizibiber
Yarim cay kasigr karbonat
7-8 dal kiyilmis maydanoz

1 cay kasigi tuz

KIZARTMAK iCIN
1 cay bardag: aysicegi yagi

SOS ICIN

1 yemek kasigi domates salcasi

1 yemek kasigi zeytinyag:
1 cay kasigr toz kirmizibiber

SERVIS iCIN
1 adet pide
1 kase yogurt

B Kelebek

MUTFAK - BANYO

ALY

B :

¥
Sos ig;i&il%l zeytir aﬁrurun. Toz kirmizibiber ekleyip
karistirmin2'dakika daliaipisiti

Kofte icintiimmal
yoguﬁln.gargta&evi_

yuvarlayin. Kizartma

rinPir kaba alin. Ozlesene kadar iyice
kliigunde bezeler koparip avucunuzda
nya adaisitin. Kofteleri tavaya alip pisirin.

Servisicin pideyikiip dograyip servis tabagina alin. Uzerine kofteleri
yerlestirin: Sosu'gezdirip cirpilmis yogurtlabirlikte servis yapm.

2021 Nisanm= Sofra 59



TAM ZAMANI

NDD?M& Clm\\aug \/6LY.

Baharla birlikte canlanan doga tim cémertligiyle sunar sifa mucizesi
otlarini. Mart, nisan aylarinda bolca dogal olarak yetisen ve yenilebilen
bu otlar binbir cesidiyle arz-i endam etmeye baslar carsi, pazarda.
Ozellikle Ege’de bolca yetisen, sayisiz yemege malzeme olan bu nefis
yesilleri Dilsat Yasar'in farkl tarifleri ile hazirlayabilirsiniz.

STiL: SELMA SEN - FOTOGRAFLAR: ERKIN ON




KUZU EIII 1 sereI.-l BOS tan Sevket-i bostanlar1 temizleyip irici
4-6 KiSiLiK dograyin ve limonlu suda bekletin.

Kuzu etini yayvan bir tencereye
koyun, dnce yiiksek 1sida etleri
cevirin. Karabiber ve kimyonu
ekleyip kisik 1sida et suyunu
cekene kadar pisirin. Zeytinyagi ve

3 500 gram sevket-i bostan 2 su bardagi sicak su
s Yarim limonun suyu # 1 tatl kasigr tuz

s 300 gram par¢a dogranmis kuzu eti

* Birer cay kasigi karabiber ve kimyon ~ TERBIYE ICIN

#* 1 yemek kasigi zeytinyagdi # 1 tath kasigi un y ) .
3 12 adet arpacik sogan s Yarim limonun suyu sl so.t(fleylil' §EVIfetl
bostanin suyunu iyice siizdiiriip
- tencereye ilave edin. Sicak su
- . ve tuz ekleyip pismeye birakin.

Kaynadiktan sonra ocagin altini
kisin. Tencerenin kapagini kapatip
kisik 1s1da 30 dakika pisirin. Daha
sonra ocaktan alin.

-
.

Terbiye icin un ve limon suyunu
bir kasede cirpin. Sevketi bostanin
suyundan 1-2 kepce alip ekleyin

ve karistirin. Terbiyeyi yavasca

ve karistirarak yemege ilave edin.
Sicak olarak servis yapin.

AKLINIZDA
BULUNSUN...

Sevket-i bostan, akkiz,
saricakiz, akdiken ve
uslukenger adlariyla

da bilinir. Bir ¢esit
diken olan sevket-i
bostanin yapraklari
ile beyaz ve etli koku
kullanilir. Salatasi,
kavurmasi, etli ve
nohutlu yemegi

yapilir.
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TAM ZAMANI

Hardal Otu

4-6 KiSiLIK

3 500 gram hardal otu
# 2 dis sarimsak

#* 1 cay kasigi kimyon tohumu
# 1 adet aci biber

s 1 yemek kasig zeytinyag
s 1 adet limonun suyu

% 1 cay kasigr hardal tohumu
% 1 adet sogan

% 2 yemek kasigi sadeyag

Sarimsak, kimyon tohumu ve ac1 biberi havanda iyice ezin. Zeytinyagi ve
limon suyu ekleyip karistirin.

s Yarim ¢ay kasi§i seytantersi otu

s 3 adet defne yaprag: Genis bir tavada hardal tohumu ve kiyilmis sogan1 yag ile birlikte

3 1.5 su bardagr haslanmis nohut soteleyin. Tohumlar acilmaya baslayinca seytantersi ve defne yapragim
% 1 cay kasigr pul biber katip sogan suyunu cekene kadar pisirin. Uzerine nohut, pul biber,

% 1 cay kasigi zerdegal zerdecal ve tuz ilave edip 5 dakika karistirin. Elinizle irice parcaladiginiz
% 1.5 su bardagi sicak su hardal otu ve suyu katip ot yumusayana kadar pisirin. Ocaktan alip,

% 1 yemek kasigi tuz tizerine havanda ezdiginiz karisimdan dokiin. Sicak olarak servis yapin.

62 Sofram=2021 Nisan



Bu bir ilandir.

RAMAZAN’DA DA

SAGLIKLI BESLENMEYE DEVAM EDEREK
BAGISIKLIGI DESTEKLEMEK MUMKUN

v’

SABRIi ULKER
GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU

VAKFI

109

Tiim diinyay: etkisi altina alan korona viriisten (COVID-19) korunmak igin alinmasi gereken dnlemlerin basinda giiclii bir bagisiklik
sistemi geliyor. Ramazan ayinin haslamasiyla birlikte, bagisikig1 destekleyerek nasil orug tutulabilecegi de merak konusu haline
geliyor. Ramazan’da da hem saghkli beslenmek hem de hagisikhg destekleyerek hastaliklara karsi koruma saglamak miimkiin.

Ramazan’da 6giin sayisi, sahur ve iftar olmak iizere ikiye diisiiyor. Bu neden-
le sahur ve iftarda yenilen ve icilen her sey bagisiklik Gizerinde de etkili
oluyor. Ozellikle yeterli vitamin ve mineral alimi ile bagigikhigin desteklene-
bilmesi icin mevsimine uygun taze sebze ve meyve tiiketimi 6nem tasiyor.
Uyku diizeni ve dginlerin icerigi de bagisiklik iizerinde oldukga dnem tasiyor.
Sahurdan sonra uyumadan giine baglamamak, uyunmayacaksa giin iginde
uyku ihtiyacini kargilamak veya agir bir 6gtinle sahuru tamamlayip hemen
uyumamak gerekiyor. Ramazan'da baZisikhigi destekleyerek saglkli bir
ramazan gegirmek i¢in nelere dikkat edilmesi gerektigini birlikte inceleyelim:

Sahuru atlamamak gerekiyor

Ramazan’da, sahuru kahvalti gibi giiniin en nemli 6giin{i olarak kargimiza
cikiyor. Sahur, iftara kadar giinlik enerji ve sivi ihtiyacinin biyik kismini
karsiliyor. Sahur yapmadan orug tutmak, kan sekerinde diistise, halsizlige
ve bas agrilarina yol agabiliyor. Sahurdan sonra uyumak isteyen bireylerin,
sahur igin sindirimi kolay, hazimsizliga yol agmayacak besin ve icecekleri
tercih etmesi gerekiyor. Siit, yumurta, az tuzlu peynirler ve yulaf gibi protein
icerigi yiksek besinler mutlaka yer almali. Gig badem, findik ve ceviz gibi
yagl tohumlara yer vermek hem tokluk siiresini uzatiyor hem de bagisikligi
destekliyor. Sahur igin kurubaklagil gibi sindirimi zor besinlerin tiketimin-
den kacinmak gerekiyor. Orug siiresince gerekli enerjiyi saglayabilmek ve
kan sekerini dengelemek igin lifli tam tahillara da yer vermek ve su tiiketimi
ihmal etmemek de dnemli.

Zengin iftar sofralari bir Ramazan gelenegi ancak porsiyon

dlciilerine dikkat etmek ve kilo kontroliinii saglamak gerekiyor
COVID-19 nedeniyle evde daha sik vakit gegirdigimiz ve fiziksel olarak daha
az hareketli oldugumuz su giinlerde, tiim giin bir seyler tiiketmemis olmak,
iftar sofrasinda asir miktarda yemeyle sonuglanabilir. Ancak, orug siiresin-
ce yavaglayan sindirim sistemini birden gok fazla yiyecekle bulusturmamak
gerekiyor. Ayrica, giin igerisinde yakamadigimiz enerji uzun dénemde yag
deposunun artigina sebep olabiliyor. Yiilksek yag oranina sahip olmak,
bagisikhik Gzerinde de olumsuz etki yapabiliyor. Tiiketilen porsiyonlarin
miktari ile iyi ve yavas cignemeye de dikkat etmek gerekiyor. Birden fazla
miktarlarda yiyip icmek ve beraberinde iyi ¢cignememek, kan sekeri ve kan
basincinin ani artisa ve hazimsizliga yol agabiliyor.

iftarda vitamin ve mineral acisindan zengin taze sebze ve
meyveye mutlaka yer verin

Orucunuzu hurma gibi lif icerigi yiiksek bir kuru meyve ve su ile agmak giin
boyunca diisen kan sekerinin dengelenmesine ve zengin icerigi ile vitamin
mineral ihtiyacinin desteklenmesini sagliyor. Peynir, zeytin, salatalik-doma-
tes gibi kahvaltiliklarla veya gorba, zeytinyagl sebze yemegi gibi hafif bir
yemekle baslamak ve yemege 10-15 dakika ara vermek gerekiyor. iftar
sofrasinda vitamin, mineral, su ve lif agisindan yiiksek taze sebzelerden
olugan salata ve sebze yemegine mutlaka yer verilmesi gerekiyor. Bununla

www.sabriulkervakfi.org
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birlikte yogurt, ayran ve cacik ile protein alimi desteklenmeli. Sarimsak ve
sogan yemeklere ve salatalara ilave edilerek, bagisikligin desteklenmesi
saglanabilir. Tam tahilli ekmek ve bulgur gibi lif icerigi yiiksek tahillar
kabizligin 6niine gecmek icin mutlaka tiiketilmeli. Bir diger 6nemli nokta,
iftardaki yemeklerin pisirme yontemleri. Kizartma yerine buharda haslama,
finn, bugulama gibi pisirme ydntemlerini tercih etmek hem daha saghkli
hem de besinlerin igerisindeki vitaminden daha cok yararlaniimasini
sagliyor. Kizartma ve serbetli hamur tathlan yerine bagisikligi destekleyen
taze mevsim meyvelerine yer verilmeli. iftardan 1-2 saat sonra bir ara 6giin
yaparak taze meyveler titketmek, giin boyunca kaybedilen su, mineral ve
vitamin ihtiyacini karsilamaya destek oluyor.

Giin boyunca kaybedilen siviyi yerine koymak gerekiyor

Yeterli sivi aliminin saglanmasi ile viicuttan toksinlerin uzaklastiriimasi
gerekiyor. iftar ve sahur arasinda bol sivi tiketimi saglanmali. Su, bitki
caylari, siit, ayran ve gesitli corbalar ile sulu meyveler bgbreklerin daha iyi
calismasina yardimci oluyor. Gay veya kahve tiiketiminin giinliik su ihtiyaci-
ni karsilamaya destek olmadigi, aksine fazla miktarlarda tiiketildiginde
ditiretik etki gdstererek viicuttan su atimina neden oldugu da unutulmama-
Ii. Svi ihtiyacini temelde su ile karsilamak gerekiyor. iftardan sonra sahura
kadar gecen siirede mutlaka en az 6-8 bardak olmak iizere giinlik su
ihtiyacinin karsilanmasi gerekiyor.

u m [sabriulkervakfi



TAM ZAMANI

Isirgan Otlu Pilav

4-6 KiSILIK

% 2.5 su bardag:

dogranmis 1sirgan otu

% 1.5 su bardag basmati piring
% 1 adet sogan

64 Sofram=2021 Nisan

s 3 dis sarimsak UZERI ICIN

s 2 yemek kasigi sadeyag % 1 yemek kasigi kavrulmus dolmalik fistik
¢ Yarim aci biber # 2-3 dal taze kisnis

% 1 cay kasigi zerdegal 1 tath kasigi rendelenmis limon kabugu

s Yarim cay kasigr karabiber
3k 2-3 damla limon suyu
s 3 su bardagi tavuk suyu
% 1 tath kasigr tuz

Yemeklik dogranmis sogan ve
dilimlenmis sarimsagi sadeyagda
kavurun. ince dogranmis ac1 biberi ekleyerek
kavurmaya devam edin. Zerdecal, tuz ve
karabiberi ekleyip karistirin. Piring ve limon
suyunu katin. Sicak tavuk suyunu ilave edip
tencerenin kapagini kapatin ve pismeye
birakin. Kaynamaya baglayinca ocagin altin
e_ritié gececek kadar 1lik kisip 15 dakika pisirin. Suyunu cekmeye yakin

su ilave edin ve 1-2 saat 1sirgani ekleyin. Tabaga alip tizerine dolmalik
dinlendirin. Daha sonra fistik, kisnis ve limon kabugu serpin.
suyunu iyice siizdiiriin. Sicak veya 1lik olarak servis yapin.



= A
|

Zeytinyagh
- Cibes
4-;‘1‘331\'\&,

3 500 gram cibes
3 3 ¢ay kasigi tuz
s 4 su bardag su e o ] X .

Bir te  suyu kaynatin. Cibesleri 2 veya 4 parcaya kesin.
SOS iCiN Kaynayan tu esleri atin. Sap kisimlar1 yumusayana kadar

i - haslayin. Daha sonr abatirip cikarin. Suyunu iyice siizdiiriin.

"
s 4 dis sarimsak Sos i¢in zeytinyag1, dilimlenn

## 1 Tirk kahvesi fincani zeytinyag:
imon suyunu karistirin.
s 1 adet limonun suyu Cibesleri servis tabagina alin. Uzerlerine sos gezdirip servis yapin.
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TAM ZAMANI

Karahindiba Corbasi

4-6 KiSiLIK

3 500 gram karahindiba % 1 su bardagr haslanip
# 1 adet sogan didiklenmis tavuk et

% 1 yemek kasigi taze zencefil s 1 tath kasigi kaya tuzu
veya 1 cay kasigi toz zencefil s Yarim ¢ay kasigi

#* 1 yemek kasigi sadeyag toz kimyon

s 3 dis sarimsak s Yarim cay kasigi

#* 1 yemek kasigi taze zerdecal karabiber

ya da 1 ¢ay kasigi toz zerdegal

s 5 su bardagi tavuk suyu, UZERIICIN

sebze suyu ya da et suyu s Yarim limonun suyu

DILSAT’IN NOTU
Limon suyunu
yemek pistikten
sonra eklemek
vitaminleri
korumaniza
yardimei olur.

66 Sofram2021 Nisa:

Yemeklik dogranmis sogan ve
zencefili sadeyag ile birlikte
suyunu cekene kadar soteleyin.
Uzerine kiy1lmis sarimsak ve
zerdecal1 da ekleyerek sotelemeye
devam edin. Tavuk suyunu, tuzu,
kimyon ve karabiberi ilave ederek
karistirin.

Kaynamaya basladiginda icine
tavuk eti parcalari ve irice
dogranmis karahindibayi katin.
5 dakika pisirip ocaktan alin.
Uzerine limon suyu gezdirip
servis yapin.
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AKLINIZDA BULUNSUN...

Arapsacl, rezene, cumra, rezdane, sinci
mayana, sira ve maraho.adlariyla da bilinir. Kok

' — . ve dallari kullanilir. Anasona Qenzeyen bir aromaya
: sahiptir. Daha ¢ok balik ve et yemeklerinde, salatalarda,

corbalarda kullanilir. K6k[]nd'er,3\dolma yapilir.

‘Y.un-\urtall
Arapsaci

4 KiSiLiK

% 300 gram arapsagi

% 1 adet sogan

3 2 yemek kasigi zeytinyag:
# 4 adet yumurta

# 1 tath kasigr tuz

¥ 1 tatl kasigi tereyag

sonra kapagini kapatip

. gbzagin. Yumurtalaribu

tutarak pisirin. Uzerine
. eritilmis tereyagi gezdirin.
¢ Sicak olarak servis yapin.

kendi buhart le pisirin.
Yumusayan otlar suyunu
cektiginde, 4 adet yuvarlak

gozlere kirin. Tencerenin =
kapagim 1 dakika kapali -

UZERIiCIN ©

Genis bir tavaveya .+
tencerede yemeklik
dogranmis sogani yagda b
kavurun. Arapsagin, tuzu |
ve karabiberiniilave edin. \
Hafifce kavurduktan .

(3



Kinoali
Ebegimeci
Dolmasi

6-8 KiSIiLIK

1 kg ebegimeci
u bardagi kinoa
am dana kiyma
2 yemek kasigi
domates salcasi
alcasi

# 1 adet sogan

% 1 cay kasigi kimyon
s Yarim ¢ay kasigi karabiber

% 1 Tirk kahvesi fincani nar eksisi
s Yarim su bardagr zeytinyag:

SOSICIN

1.5 su bardagi ev yapimi
domates suyu

s 2 yemek kasigi zeytinyag
s Yarim cay kasigr karabiber
g % 1 cay kasig tuz

DILSAT’IN NOTU

m Kinoa yerine piring, X

bulgur, karabugday, .
akdari kullanabilirsiniz.

m Ev yapimi domates o -

sosunuz yoksa, yerine S T e

su kullanabilirsiniz. W

kagik pay edin. Sigara boregi gibi sarin. Yayvan

Ebegiimeci yapraklarini saplarindan ayirin, derin cam .
tencereye dizin.

bir kaba alin. Uzerine gececek kadar sicak su dokiin ve
1-2 dakika sonra siiziin. Sos icin kiiciik bir tencerede tiim malzemeyi 1-2

Kinoay1 esit oranda su ile haslayin. Soguyana kadar dakika karigtirarak pigirin.

bekletin. Derin bir kapta kiymay1, salcalari, ezilmis Ebegiimecinin iizerine sostan gezdirin. Tencerenin
sarimsak, kiy1lmis sogani, baharatlari, nar eksisi ve kapagini kapatip, kaynayana kadar pisirin.
zeytinyagini iyice karistirin. Ebegiimeci yapraklarim Kaynamaya baglayinca ocagi kisip 20 dakika daha
diiz bir zeminde a¢in. iclerine kiymali harctan birer pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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NASIL YAPILIR?

Ramazan Pidesi

Buram buram tim evi saran kokusu, hafif ¢itir kabugu
ve yumusacik dokusuyla iftar ayinin vazgecilmez
tatlari arasinda yer alir Ramazan pidesi. Bu
muhtesem rayihayi daha da katmerlemek isteyenler
icin Mutfak Kitap’in Kurucu Sefi ibrahim Ding ‘eksi
mayal Ramazan pidesi’ ile evlerimize konuk oluyor.

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON iBRAHIM DINC
Mutfak Kitap Kurucu Sefi

Eksi Mayali
Ramazan Pidesi
3-4 ADET

800 gram un
100 gram sari un
100 gram tam bugday unu

725 gram su
18 gram tuz
240 gram eksi maya
1) Unlar1ve 700 gram suyu 2) Mayay1 hamurun 3) Tuzukalan 25 gram
UZERI ICIN karistirma kabina alip 2-3 iizerine ilave edin. suda eritip hamura ekleyin
2-3 adet yumurta sarisi dakika yogurun. Uzerini ve yogurmaya baslayin.
ikiser yemek kasig ortiip, 60 - 90 dakika oda
susam ve corek otu 1sisinda dinlendirin.

S

-

oA
aW 1‘

4) Piiriizsiiz ve ele 5) Hamuru 1 saat araile 6) Daha sonra 3-4 parcaya 7) Yumurta
yapismayan bir kivam 2 kez katlayin. 60 dakika ayrip sekil verin. Plastik sarisi siiriin. Sekil verip,
alana kadar yogurun. ici biitiin halde dinlendirin. kaziyiciile yuvarlayin. corek otu ve susam serpin.
yaglanmus plastik bir kaba Buzdolabina kaldirin. Tezgahta hamurlar: Onceden 1s1t1lmig 200
bosaltin. 60 dakika oda 1gece buzdolabinda bu sekilde 3-4 saat oda derece firinda kontrol
1sisinda dinlendirin. dinlendirin. 1sisinda mayalayin. ederek pisirin.
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NASIL YAPILIR?

Nasil Yapihir?
1’e 1 oraninda 50 e

gram ¢avdar unu,

50 gram klorsuz

suyu iyice karistirin.

28 °C’de 48 saat

dinlendirdiginizde

mayaniz hazir

olacaktir.

Eksi maya
yaparken izim,
hurma, bal ve
benzeri dogal
tatlandiricilar
kullanarak maya elde
edebilirsiniz. Ylzde
100 atalik tohumdan
elde edilmis,
tas degirmende
ogatilmas tam
bugday unu
veya gavdar unu
kullanirsaniz,
tatlandiricilara
gerek kalmadan
da mayanizi olusturabilirsiniz. Bu unlar, vitamin
ve mineral bakimindan zengin oldugu i¢in gabuk
tepkime verir.

Dikkat Edilmesi Gerekenler

Mayalarinizi yaparken ve beslerken beyazlatiimamis
un tercih edin. Beyazlatilmis unlarin, vitamin ve
mineral bakimindan besin degerleri diislk oldugu
icin maya olusumu saglikli olmaz.

Her un ile maya yapilmaz, o ylizden kullanilan unun
ruseym, kepek ve endospermi ayristirilmamis olmasi
ve tahilin tam tane kullanilmasi gerekir. Bu sayede
maya bakterisi kabuk kisminda daha ¢ok bulundugu
icin sonug kaliteli ve hizli olur.

Eksi mayanizi disarida besliyorsaniz glinde iki kez
12 saatte bir besleyin. Maya uzun stire beslenmezse
eksi olur. Buzdolabinda besliyorsaniz mayanizi 3
guinde bir yenileyin. Tarihleri karistirmamak igin
haftanin 2 giiniini belirleyebilirsiniz. Ornedin pazar
ve gargsamba glinleri maya besleme zamani olsun.

72 Sofra=2021 Nisan

Ancak dizenli olarak
disarida beslenen
maya ile yapilan
ekmekler daha
kaliteli ve lezzetli
olur.

Maya olustururken
kullanmig oldugunuz
unlar, zaman
acisindan farkli
slrelerde gelisir.
Cavdar unundan
kullanmig oldugunuz
maya 3-4 saat
icerisinde hazir
olurken, tam bugday
unu ile hazirlanan
maya 4-5 saat
icinde hazir hale
gelir. Beyaz unile
yaptiginiz maya,
oda sicakligina goére
5-6 saat icinde
hazir hale gelir.

Lif miktari arttikga
slire kisalir. Un ve suyun oda isisinda olmasi gerekir
(23 °C -26 °C).

Eksi mayalarin ylkselmeleri ve kabarmalari
tamamen gluten miktari ile ilgilidir. Gluten miktari
ylksek olursa eksi maya 2-3 katina ¢ikabilir. Cavdar
2 katina, tam bugday 2.5 katina, beyaz un gluten
miktarina bagli olarak 3 katina kadar c¢ikabilir.
Hamurun 3 katina ¢ikabilmesi icin un miktarinin fazla
olmasi ve mayanizin biraz sert olmasi gerekir.

Mayanizi buzdolabinda muhafaza edecekseniz
ahsap veya plastik bir kap kullanmayi tercih edin.

Eksi mayalarinizi diizenli olarak besleyin, aksi
takdirde mayalariniz 6zelliklerini kaybeder. Yasamsal
faaliyetinin devam edebilmesi icin mayalarin
beslenmesi gerekir. Mayalarimizin izerinde su
birikmis ise, bu beslenmedigi icin meydana gelir.
Su siyahlagmis ise canliligini bitirdigi anlamina
gelir. Tamamen 6lip 6lmedigini tekrar besleyerek
anlayabilirsiniz.
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Dana Tas
Kebap 100 g

Dana Kiyma ;

Kuru Kéfte

400 g

Dana Kuzu
Satir Kéfte




SEFIKA GUNYELIN MUTFAGINDAN

Kaliteli protein kaynaklarindan biri olan eti, ginlik
% ‘ 6gunlerde dengeli bir sekilde yemek vicudun
bagisiklik sistemini korumada etken. Bu temel besin

kaynagini dogru pisirmekte en az miktari kadar
onemli. Yemek yazarimiz Sefika Ginyel’in kuzu,
tavuk ve dana eti ile hazirladigi yemekler 6zellikle
iftar hazirliklariniz icin size fikir verecektir.

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON
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Sefika Giinyel
@ chefika

Pastirmali
Kofte Kapama
6-8 KiSIiLIiK

400 gram tavuk kiymasi
300 gram dana kiymasi
200 gram kuzu kiymasi
1 su bardag: file Antep fishg
200 gram mantar

1 adet yumurta

Yarim demet maydanoz
3 dilim bayat ekmek

1 adet sogan

6 adet karanfil

1 cay kasigr karabiber
10 adet kakule tohumu
3 cay kasigr tuz

KOFTELERI SARMAK ICIN
250 gram pastirma

Kiymalari, fistigl, ince dogranmisg
mantari, yumurtayi, kryilmis
maydanozu , ufalanmig bayat
ekmegi, rendelenmis sogani, tuzu

ve baharatlari genis bir kaba alip
iyice yogurun. Ortasi delik ve derin
olmayan bir kek kalibinin i¢ini pisirme
kagidi ile kaplayin. Pastirmalar1
kalibin kenarlarindan hafif sarkacak
sekilde ve tiim kalib1 kaplayacak
bicimde icine yerlestirin.

Hazirladiginiz kofte harcini
pastirmalarin iizerine sikica
bastirarak yerlestirin. Kenarlardan
sarkan pastirmalari harcin iizerine
kapatin.

Kalibin iist kismini pisirme kagid ile
kaplayin. Onceden 1sitilmis 180 derece
firinda 1 saat pisirin. Pistikten sonra
10 dakika daha firinda bekletin.
Dilimleyip dilediginiz sekilde siisleyin
ve damak zevkinize gére domatesle
birlikte servis yapin.

4-6 KiSIiLIK

6 adet enginar

24-30 adet tuzu alinmis
asma yapragi

2 Su bardag su

HARC ICIN

250 gram kiyma

1 cay bardagi piring

1 adet sogan

1 cay kasigr karabiber
1 tath kasigr nane

4-5 dal dereotu

Yarim ¢ay bardag:
aygicegi yagi

1 tath kasigr tuz

Enginar Dolmasi

Asmayapraklarindan 3-4
adedini yanayanaolacak sekilde
yerlestirip kare olusturun.
Ortasinal adet enginar oturtun.
Kalan asma yapraklari ve
enginarlar1 da ayni sekilde
hazirlayin.

Harg icin tiim har¢ malzemesini
iyice karistirin. Enginar
canaklarminicineharcipayedin.
Daha sonra asma yapraklarim
yanlardanvekenarlardanortaya
dogru kapatip, bohca sekline
getirin. En iist katina birer

adet daha asma yapragi koyup
tencereye dizin. Sicak su ilave
edip enginarlar yumusayana
kadar tencerenin kapagi kapali
olarak pisirin. Ilik veya sicak
olarak servis yapin.
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i SOS ICIN UZERI ICIN

Ev Yapimi Iskender Kebap 3 et domate 1 yomek

2-4 KiSiLIiK 1 yemek kasigr tereyag kasigr tereyag:
1 yemek kasig 3 adet

DONER iCIN domates salcasi kozlenmis

500 gram yagsiz dana kiyma  Yarim ¢ay kasigi karbonat 1 tath kasigr biber salcasi sivri biber

3 yemek kasigr irmik 1 cay kasigr karabiber 1 cay kasigr karabiber Yogurt

3 yemek kasigi yogurt 1 cay kasigr kekik 1 cay kasigi tuz

1 adet rendelenmis sogan 1 tath kasigr tuz Tirnak pidesi

Déner icin tiim
malzemeyi
genis bir kabin
icine alip iyice
yogurun. Harca
dort parmak
yiiksekliginde
ve rulo olacak
bicimde sekil
verin. Stre¢
filme sarip
buzdolabinda bir
gece bekletin.

Sosicin
rendelenmis
domatesi,
tereyagini,
salcalari,
karabiber ve tuzu
tencereye alip
pisirin.

Pideleri kiip
dograyarak firin
kabina dizin.
Kiymali hara
buzdolabindan
cikarip oda
1s1sinda ¢cok
bekletmeden
dilimleyin ve
pidelerin iizerine
yerlestirin.
Onceden 1sitilmis
200 derece firinda
tizeri kizarana
kadar pisirin.

Uzerine sosu
gezdirin. Eritilmis
tereyagi dokiip
yogurtla birlikte
servis yapin.




Bonfileli Humus Pacasi oty TN '-911-
6 KiSILIK , 2 \

600 gram tavuk bonfile

100 gram tereyagi > - '\... '. "

1 tatl kasigr biber salcasi o g p-

Yarim ¢ay kasigi karabiber o . .

1 cay kasigr tuz f" LB

HUMUS iCiN S
2 su bardagr haslanmis nohut .

2-3 dis sarimsak Fd g

1 su bardagr tahin
Birer cay kasig ki

Yarim limonun
1 ¢ay bardag

Humus icin haslanmis nohut, ezil
tahin, tuz, kimyon ve limon suyunu m
robotuna alin. Tamamen piiriizsiiz bir

“fﬁ"!: *-#

Taban icin ekmekleri kiip §ek111}de dogthlp 3 é

goriintii alana dek karistirin.

firinda kizartin.

Ayribiryerdetereyaginieritin. Etulaveedlpharll, = s Y e'l‘:lq "P:!!l. T
1sida kavurun. Uzerine tuz, karabiber ve biber e ' M‘;Er 0 rdunuze mh
salcasiekleyip2dakikadahapisirin.Ocaktanalin. fat%l( servis yapin. ik s



SEFIKA GUNYELIN MUTFAGINDAN

Pilic Topkapi 50s iCiN

Sos icin eritilmis tereyagini, yarim

4 KiSiLiK 3.5 yemek kasigi tereyag: cay kagig1 karabiberi, pul biberi, limon
1.5 cay kasigi karabiber kabugunu, kimyonu ve tuzu genis bir
1 kasizt ol bi i

4 adet agilmis tavuk U cay KR biber kabaall'p g aristirin. TaVl.lklal'ln
1 adet limonun her yerini ay1p 20 dakika

PILAV iCIN rendelenmis kabugu dinlendirin.

1 cay kasigr kimyon

1.5 yemek kasigi tereyagi 2 cay kasigi tuz

1 su bardag piring

Pilav icin tereyagini tencereye
alip eritin. Dolmalik fistik ekleyip

1 yemek kasigi dolmalik fistik kavurmaya baslayin. Uzerine biiyiik
‘ 1 adet sogan kiipler halinde dogradiginiz soganlar1

Birer cay kasigi karabiber, ilave edip pembelesinceye kadar

nane ve yenibahar kavurun. Piring katip karistirin.

1 yemek kasigr kus UzGmi Karabiber, nane, yenibahar, kus

1 su bardagi su iiziimii, tuz ve suyu da ilave edin.

Kisikisidasuyunucekenekadar pisirin.

. I
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.
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Tavuk butlarim derisi alta gelecek sekilde diiz Uzerlerini pisirme kagidi ile kapatin.

bir zemine yerlestirin. Her birinin ortasina Oncedenisitilmis200derecefirinda50dakika
kasikyardimiylahazirladigimizpilavdankoyun. pisirin. Siirenin sonunda pisirme kagidini
Ardindantavuklarikenarlarindan tutup bohg¢a alip tizerleri kizarana kadar yaklasik 10
seklinegetirinvetersceviriptepsiyeyerlestirin. dakikadahapisirin.Sicakolarakservisyapin.
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Sebze Soslu, 2 demetpoz SEBZE SOSU iGIN

. T 2 yemek kasigi tereyag
Etli Pazi Sarmasi  narcicin L
500 gram satirla kiyilmis kuzu
efi
1.5 su bardag piring
2-3 adet rendelenmis domates
Birer yemek kasigi biber ve
domates salcasi
2 adet rendelenmis sogan
4-5 dis ezilmis sarimsak
1 tath kasigi nane

3 4-6 KiSiLIK 3 yemek kasigi sebze kurusu veya 1

su bardagi kiigik dogranmis mevsim
sebzeleri

Birer cay bardags sit ve su

Yarim cay kasigi karabiber

1 cay kasigr tuz

- 1 cay kasigr karabiber
2 tath kasigr tuz

ﬁmplarlm ke51p sicak suda 1-2 dakika
haslayn. Buzlu'suyunicine atip suyunu siizdiiriin.
Harc icin gen1§ bi > i
karistirin. Pazilarin dama p } s icin tereyagini tem:ereye alip eritin. Un ve kuru
yardimiyla ezin. Pazilar1 ayr1 ayri duz b1r zemine sebzelerl ekleyip kavurun. Su, siit ve baharatlari
yay1p, iizerine harci pay edin. 1 adet pazinin sag ekleyin. Koyu kivaml akigkan bir sos elde edene

ve sol yapraklarini ortada kivirin. Daha sonra ¢ok kadar pisirin.

siki olmayacak sekilde rulo biciminde sarin. Kalan
pazilari da ayn seklide sarip tencereye yerlestirin.

Sarmalarin iizerine gele

Sarmalari servis tabagina alin. Uzerlerine sosu
gezdirip servis yapin.

2021 Nisans Sofra 79



SEFIKA GUNYELIN MUTFAGINDAN

Coban Pay

4-6 KiSiLIK

4 adet biyik boy patates

2 yemek kasigi tereyagi

1 adet sogan

250 gram kiyma

1 su bardag: konserve garnitir
Yarim cay kasigi karabiber

1.5 cay kasigr tuz

UZERI ICIN
100 gram
kasar peyniri

Patatesi kabuklariile birlikte firin posetine yerlestirin.
Firin tepsisine koyup dnceden isitilmis 180 derece
firinda1saat pisirin.

Tereyagini tavaya alip eritin. Rendelenmis sogan ve
kiyma ekleyip kavurun. icine garnitiirii ekleyerek 2-3
dakikadahapisirin. Tuzvekarabiberkatipkaristirinve
ocaktan alin.

Pisen patateslerin iist kisimlarini kapak gibi acarak
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iclerini kasik yardimiyla bosaltin. Hazirlanan kiymal
harci patateslerin iclerine doldurun.

Uzeri icin patatesin icinden ¢ikan patates ile
rendelenmiskasar peynirinikaristir ve stkkmatorbasi
doldurun. Daha sonra patateslerin iizerine sikin.

Firin tepsisine yerlestirip, 6nceden 1sitilmis 200
derece firinda, kontrol ederek pisirin. Sicak olarak
servis yapin.



Biiryan FIRIK PILAVI ICIN

4 yemek kasigi tereyagi

6-8 KiSiLiK 2 adet orta boy sogan
2 su bardag: firik bulguru
1 adet kuzu budu 1 su bardag pilavlik bulgur
3 yemek kasigi tereyag 6 su bardagi et suyu
5 dis sarimsak 1 su bardagr haslanmis nohut
3 dal kekik Tuz, karabiber
1 dal biberiye
1 tath kasigr tane karabiber UZERI ICIN
1 tath kasigr tuz 1 adet tanelenmis nar

Tereyagini bir kaseye alip iizerine ezilmis
sarimsak, kekik, biberiye, tane karabiber ve tuz
ekleyerek karistirin. Kuzu budunun iizerine
bicakla kiiciik centikler atip hazirladiginiz

karisimi her tarafina iyice siiriin. Kuzu
budunu firin posetine alarak agzini sikica
baglayin. Bicak yardimiyla birkag yerinden
delin. Onceden 1sitilmig 220 derece firinda
1.5 saat pisirin. Pisen eti posetten cikarip
kemiklerinden ayirin.

Firik pilavi icin pilav tenceresinin icinde
tereyagini eritin. Kiyi1lmis sogan ekleyip
birlikte kavurun. i¢ine yrikanmus firik ve
bulguru katin. Su, tuz ve karabiberi katin.

Kisik 1sida bulgur suyunu yar1 yariya cekene
kadar pisirin. Haslanmis nohut ekleyip suyunu
tamamen cekene kadar pisirmeye devam edin.
Ocaktan alip 10 dakika dinlendirin. Pilavi servis
tabagina alin. Uzerine biiryan1 yerlestirin. Nar
serpip, sicak olarak servis yapin.
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Fava Yataginda,
Sebzeli Kofte

6 KiSiLiK

KOFTE iCIN

700 gram koftelik kiyma

1 cay bardagi irmik

Yarim cay bardagi su

1 adet yumurta

Birer tatl kasig kekik ve kimyon
6 adet kuskonmaz

2-3 adet havue

1 adet kirmizi biber

2 cay kasigi tuz

FAVA IiCIN
2 su bardagi kuru i¢ bakla

1 adet irice dogranmis sogan
4 su bardagi su

1 cay bardagi zeytinyagi

2 tath kasigr toz seker

1 tath kasigr tuz
Yarim demet dereotu
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Fava icin baklay diidiiklii
tencereye alin. Uzerine, dereotu
disinda kalan malzemeyi ekleyin.
Dereotunu demet halinde iizerine
birakin. Kapagini kapatip yaklasik
20 dakika pisirin. Siirenin
sonunda dereotunu icinden alip,
kalan malzemeyi kasik yardimiyla
irice kalacak sekilde ezin.

Kofte icin genis bir karistirma
kabina kiyma, irmik, su,
yumurta, kekik, kimyon ve tuzu
alin. fyice yogurup yarim saat
dinlendirin. Dinlenen kiyma
harcini iki pisirme kagidinin

arasina yerlestirin. Merdane
yardimiyla dikdértgen olacak
sekilde acin. Harci 6 esit parca
olacak sekilde kesin. Uzerlerine
biitiin kuskonmaz, uzun ince
kesilmis havug ve kirmizi biberi
yerlestirin. Bir adet harcin
ucundan baglayarak rulo seklinde
sikica sarmn. Kalan harclar: da aymi
sekilde hazirlayip, firin tepsisine
yerlestirin. Onceden 1sitilmig 200
derece firinda 20 dakika pisirin.

Favayi servis tabaklarina pay
edin. Uzerlerine dilimlenmis kéfte
yerlestirip servis yapin.
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SEFIKA GUNYELIN MUTFAGINDAN
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Yemek kiltirimiz i¢cinde dnemli bir yere sahip olan tatlilarin serbetli, sitli ve
meyveli cesitleri hem yapim teknikleri hem de malzeme zenginligi agisindan
gorkemli bir renklilige sahiptir. Bu bilgi dogrultusunda $ef Sefika Ginyel’in iftar
sofralariniz icin hazirladi§i tathlar sunumlariyla meninizin gézdesi olacak.

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

Kadayif
(Kibrit
Baklavasi)




Cilekli, Kremali Peynir Taths:

6-8 KiSIiLIK

1 paket peynir tatlhisi

KREMA ICIN

Yarim cay bardagi su

1 ¢cay bardagi toz seker
2 yemek kasigi un

2 su bardag sot

2 yemek kasigi nisasta

1 adet yumurtanin sarisi
1 tath kasigr tereyag

1 paket vanilya

1 paket toz krem santi

UZERI ICIN
15 adet cilek

Peynir tatlisini iizerindeki tarife gore hazirlayip
1 gece dinlendirin.

Krema icin su, seker, un, siit ve nisastay1 bir
tencereye alip karistirarak pisirin. Yumurta sarisini
ilave edip hizlica karistirin. Tereyagini ve vanilyay1
da ekleyip ocaktan alin. Krema soguyunca toz krem
santiyi ilave edip mikser yardimi ile cirpin. Krema
torbasina koyarak buzdolabinda 2 saat dinlendirin.

Peynir tatlilarini enlemesine ortadan ikiye kesin.
Alt parcalarinin iizerlerine krema sikip iist
parcalariile kapatin. Yeniden krema sikip cilek
yerlestirin ve servis yapin.

\
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KARAMEL SOS iCIN
Yarim su bardagi pudra sekeri
2 yemek kasigi soguk su

3 adet elma
1 cay bardag ceviz ici
12 adet milféy hamuru

hisi

Yarim limonun suyu 1 su bardagi krema

6 KiSiLiK

1 ¢ay kasigi targin

UZERI ICIN
1 adet yumurtanin sarisi

SEFIKA’NIN
NOTU
Yapimi son
derece basit olan
karamel sosu baska
tathlarinizda da
kullanabilirsiniz.

Elmalari ortadan ikiye keserek cekirdeklerini ¢cikarin.
Cekirdek yataklarim irice doviilmiis cevizle doldurun.

Milféy hamurlarindan, elmalardan biraz biiyiik olacak
sekilde yuvarlaklarkesin. Elmanin cevizle doldurulmus

“ kismi alta gelecek sekilde milféylerin iizerine yerlestirin.
Kalan hamurlar: kafes seklinde kesin ve elmalarin
tizerine kapatin. Kenarlarindan bastirarak yapismalarini
saglayin. Uzerlerine yumurta sarist siiriip seker serpin.
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Onceden 1sitilmis 200 derece firinda
kizarana kadar pisirin.

Karamel sos icin bir tencereye seker ve suyu
alin. Koyulagip altin rengine donene kadar
pisirin. Uzerine, yavagca ve karistirarak { .
kremayi ilave edin. Piiriizsiiz bir kivam |
alana kadar pisirin. Firindan aldigimiz.
tatlinin iizerine gezdirip servis yapin.
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Kesme Kadayif
(Kibrit Baklavasi)

6-8 KiSiLIK

1 paket hazir baklava yufkasi
2 su bardagi dévilmis ceviz
250 gram tereyagi

SERBET ICIN

3 su bardag su
2.5 su bardagi toz seker
1 tath kasigr limon suyu

Serbet icin tencereye su ve toz sekeri alip

kaynamaya basladiktan sonra limon suyunu ekleyin.

2-3 dakika daha kaynatip sogumaya birakin.

Baklavalik yufkay1 ince kesip kadayifa benzer
hamurlar hazirlayin. Kestiginiz hamurlarin
yarisini orta boy firin kabina yerlestirin. Arasina

cevizi serpin. Kalan ha
eritilmis tereyagimi gezdirin. Onceden 1sitilmig

200 derece firinda kizarana kadar pisirin. Firmdan
alip, ilk sicaginin ¢itkmasi icin 5 dakika dinlendirin.
Uzerine soguk serbeti gezdirin. Serbeti cekince
dilimleyin. Dilediginiz sekilde siisleyip servis yapin.
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KGdGYlﬂl Pa§a iC HARCIICIN Siit, un ve toz sekeri tencereye
Sq rmasi 1 su ba rdd“gl dovilmis ceviz alin ve karistirip pisirmeye

1 cay kasigr targin baslayin. Kivami koyulasmaya

10-12 KiSIiLiK basladiginda tereyagi ve

vanilyayi ekleyip 15 dakika
mikser yardimiyla karistirin.
Biiyiik boy firin tepsinin

i

300 gram firinlanip ufalanmis kadayif ’
5 su bardag sit

3 cay bardagi un

3 cay bardag toz seker

icine kadayifi yayin. Kivam
yumusayan muhallebiyi
islatilmis kasik yardimiyla
kadayifin iizerine dokiin.
Buzdolabinda 3 saat boyunca
dinlendirin.

250 gram tereyagi
2 paket vanilya

Dinlenen kadayifli muhallebiyi
biiyiik kareler seklinde
dilimleyin. Uzerlerine ceviz

ve tarcin serpin. Rulo seklinde
sarip, servis yapin.

S
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Baklava Yufkasinda Cevizli Kadayif

8-10 KiSILIK

4'adet baklava yufkasi
250 gram tel kadayif 4
1"¢cay bardag dovilmus ceiz

UZERI ICIN' 4 ¢

180 gram tereyc§i

*sEREET'igiN

3'su bgrdagLfoz seker
3 su borgagl sU
Yarim‘limonun suyu

/‘\_\

. ;l‘"h ;_II:I,- - e

Serbet icin seker ve suyu tencereye alip parmak genisliginde parcalar kesin. Kesik
kaynatin. Kaynadiktan sonra limon suyunu taraflari yukari bakacak sekilde arglarinda bosluk
ekleyip 3-4 dakika kaynatin, Ocaktan alip birakmadan firin tepsisine dizin. Kalan yufkalar:
sogumaya birakin. . i da ayni1 sekilde hazirlayin. Uzerlerine eritilmis

tereyag gezdirin. Onceden 1s1t1lmis 200 derece

Baklava yufkalarini dérderli olacak sekilde -
firinda kizarana kadar pisirin.

iist iiste koyun. Uzerine once kadayifi
~ sonra cevizi serpin. Uzun kenarindan Firindan alip, 2-3 dakika ilk sicagi gecinceiizerine
baslayarak rulo seklinde sarin. Rulodan 1.5 soguk serbeti dokiin. 2 saat dinlendirip servis yapin.
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ANNE MUTFAGI
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Pratikligi ve mal %: rigindeki ¢ozimleriyle "
‘anne mutfagi” h iz igin mUthis bir hazinedir.
iftar sofralariniz icin annelerimizin yemeklerinden
dért tanesini sizlerle paylasiyoruz. Afiyet olsunlt &

STIL: SELMA SEN-FO GRAFLAR:'Ei'KiN ON

Servis tabaklari ve aksesuarlar: Selma $en Ceramics

!Il.ahana Suétdél
4 ;J__k:islur( S £

I.

1 adet kigik boy mor tane misir Mor lahanay1 kiyip zeytinyaginda 5 dakika
lahana 5 adet kornison tursu soteleyin. Ocaktan alip 1linmasini saglayin.
5 yemek kasigi zeytinyagr  8-10 dal maydanoz Uzerine ceviz, misir, dilimlenmis kornison
1 cay bardagr irice 1 adet limon tursu, kry1lmis maydanoz, limon suyu
dévilmis ceviz 1.5 su bardagi sizme ve tuzu ekleyip harmanlayin. Cirpilmig

1 cay bardagi haslanmis yogurt, tuz siizme yogurtla karistirip servis yapin.
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S U "I U U n c o rb asi Tereyagini tavayaalip eritin. Aycicegi yaginiilave edin. Unu
- ekleyip pembelesene kadar (fazlakizartmadan) kavurun.

4-6 KISiLIK s ’ i Stit ve suyu ilave edip kaynayana kadar pisirin. Kaynadiktan
3 sonra bir-iki tasim pisirip ocaktan alin.

2 yemek kasig d?gi_geg

karistirin. Toz kirmizibiberve naneyi ekleyip ocaktan alin.
3iyemek kasigrun

Corbanin iizerine gezdirip servis yapin.
315U bardagr sot

3 b T b
2 yemek kasigi .te‘reya% Uzeri icin tereyagini tavadaisitip zeytinyagini ilave edin ve
i I '

3 su bardagisu

OzeR] ig&_i- _ _
1iyemek| g1 fereyagi = '

. 2_'ay1%rne kg}ﬁ‘gl Zeytinyagi i
',‘I' gqy.l;0§lgl toz kirmizibiber i r
1 fatlikasign toz nane y

!

- i

B ;GF'}
4
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\{Pazi Kavurmas:

T kisitic (1
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3 yemek kasigr zeytinyag, tuz .. . . . . .
Paziy1 iyice yikayip kurulayin ve ince dograyin. Piyazlik dogranmis sogani
UZERi iCiN zeytinyaginda soteleyin. Pazi ilave edip soteleyin. Ocaktan almaya yakin

1k o tuzunu ekleyin. Ocaktan alip servis tabagina aktarin.
ase yogurt
2 yemek kasigi zeytinyag: Uzeri icin yogurdu ¢irpip pazinin iizerine gezdirin. Zeytinyagini tavada

1 cay kasigi toz kirmizibiber 1sitip toz kirmizibiberi ilave edin. Yogurdun iizerine gezdirip servis yapin.
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ANNE MUTFAGI

Antep Fistikls

Irmik Taths:
6-8 KiSILIK

1 adet yumurta

Yarim su bardagi yogurt

Yarim su bardagi aygicegi yag
1 su bardagr irmik

1 su bardagi un

1 tath kasigr rendelenmis limon
kabugu

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

IC HARCI ICIN
1 cay bardag: file Antep fishg

BULAMAK iCIN
1 su bardagi irmik

SERBETI ICIN

2 su bardagi toz seker
2 su bardagi su

1 tath kasi@r limon suyu

SUSLEMEK iCIN
Kiyilmis file Antep fistigs

Serbet icin tiim malzemeyi
tencereye alin ve 5 dakika kaynatip
sogumaya birakin. Oda isisindaki
yumurta, yogurt, aycicegi yagi,
irmik, un, rendelenmis limon
kabugu, kabartma tozu ve
vanilyay1 iyice yogurun. Harctan
ceviz bityiikliigiinde bezeler
koparip avucunuzun icinde

acin. Ortalarina file Antepfistigi
yerlestirip kapatin ve elinizde
yuvarlayin.

irmige bulayip pisirme kagid1

ile kaplanmus firin tepsisine
aralikli olarak ve birlesme yerleri
alta gelecek sekilde yerlestirin.
Onceden 1sitilmis 180 derece
firinda iizerleri kizarana kadar
pisirin.

Firindan alip 10 dakika ilinmaya
birakin. Ilik hamurlarin iizerine
soguk serbeti gezdirin. Serbeti
cekince iizerini kiy1lmis file Antep
fistig1ile siisleyip servis yapin.
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* Cevresel amaclari ve hedeflerimizi * Verimlilik artigini ve yeni teknoloji
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¢ Sirket calisanlarimizi, miteahhitlerimizi >
St i it i saghyoruz,
ve tedarikcilerimizi Cevre Politikasina

uymalart konusunda bilinglendiriyor Madencilik faaliyetleri sirasinda ve

ve bunun igin gerekli egitimleri saghyoruz, sonrasinda arazilerin dogaya yeniden

S I . kazandirilma calismalarin yGritiyoruz,
Cevresel faktorleri ve riskleri

1 , . T rik zincirind larilan
tamimbhiyor, degerlendiren ve etkin edarik zinc e kullar

bir sekilde kontrol eden bir ¢cevre malzemenin ve alinan hizmetlerin

yBnetim sistemini olusturuyorve Cevre Politikasina uygun elmasini

uyguluyoruz, { sugl:yar.t__.:z,

Milli' Ekonomiye Katki Sagliyoruz
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DR. OETKER iLE SIK SUNUMLAR

Tariflere daha da etkileyici goriinim ve lezzet
katmak icin Dr. Oetker dekor Urlinlerine

simdi de ‘sade’ ve ‘cikolatali instant glazir’
eklendi. Kek, kurabiye ve muffin’leri kaplamak,
Uzerlerine yazi yazmak ve farkh sekiller cizmek
icin kullanilan Dr. Oetker Instant Glazur’ler su,
sUt, meyve suyu ile pratik sekilde hazirlaniyor.

BAHARI GUCLU KARSILAYIN

Balparmak’in yeni Grlinleri ApiteraDox
ve ApiteraGest bagisiklik sistemini
destekleyerek, bahari saglikla
karsilamaya yardimci oluyor. ApiteraDox,
icerigindeki altin otu, barut agaci
kabugu, enginar, maydanoz tohumu ve
targin ile toksinlerin viicuttan atilmasina
yardimei olurken; ApiteraGest, kakule,
rezene, kekik ekstresi iceridi ile sindirim
sistemini destekliyor.

CIiCEKLENEN
KOKULAR

Authentic Beauty
Concept’in ilk
vegan sag Ve cilt
parfimi Eau de
Toilette, beyaz
ciceklerin, mor
meneksenin,
temizlik notalarinin
buylleyici kokusunu harmanlayarak duyulari
harekete geciriyor. Strdurilebilirlik konusunda
duyarli olan marka ytizde 25 geri dontstiralmus
camdan Uretilen sisesinde hayat buluyor.

HEM DOGAL,

HEM SAGLIKLI

Tarkiye'ye salgami

sevdiren Doganay, Anadolu

topraklarindan ¢ikan salgami

en saglikh ve kaliteli hali

ile tlketicilere sunuyor.
_Probiyotik bakterilerle
fermente olan, seker ve
luten icermeyen, hazmi
olaylastiran icerigi ile
formuna dikkat edenler icin de
iyi bir alternatif olusturuyor.
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TAKDIM GECESI,
ALBUM-KITABA DONUSTU
‘DOST’ islam’a Hizmet Odiilleri’'nin 17'ncisi,
Turkiye’den Haluk Dursun ve Libnanli
akademisyen yazar Suad el-Hakim’a takdim
edildi. 17'nci ‘DOST'-islam’a Hizmet Odiilleri
takdim gecesi hatirasi olan ‘Hz. Peygamber
ve Fetih’ adli albiim-kitap, Kerim Vakfi ile
TURKKAD'in katkilariyla Nefes Yayinevi
tarafindan hazirlandi.

RAMAZAN’A OZEL HAFiF TATLILAR

Seyidoglu Gida, sadece helvamarket.com
online satis magazasindan satilacak 6zel
Ramazan paketleri hazirladi. Seyidoglu Gida,
pandemi déneminde vicut direncini ylkselten
ve tok tutan, hafif tathlardan olusan 6zel seri
Grlnlerini tiketiciye indirimli fiyata sunuyor.

PAYLASILAN SOFRALARA

Fairmont Quasar Istanbul’'un bahge katinda yer
alan Aila, Ramazan ayi boyunca, 13 Nisan - 12
Mayis 2021 tarihleri arasinda 6zel bir iftar menisu
sunuyor. iftar menistinde iftariyeliklerin yani sira
Anadolu’nun zengin mutfak mirasindan ilham
alinarak olusturulan essiz lezzetler ve leziz tathlar
yer aliyor. iftar fiyati kisi basi: 195 TL

KUBRA ALTAY
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Antep fistikli irmik tatlisi s. 94
Bahar sebzeleriyle Lezita
firinhk pili¢ but s. 32
Baharatli hosaf s. 30
Baklava yufkasinda cevizli
kadayif s. 89

Bati Trakya usulli bayat pideli
tarhana gorbasi s. 40
Bazlama s. 8

Bonfileli humus pacasi s. 77
Bugdayli pazili gorba s. 20
Biryan s. 81

Cevizli kadayif s.42

Caglali kirmizi fasulye s. 50
Cilekli, findikli glllag s. 36
Cilekli, kremali peynir
tatlisi s. 85

Coban pay s. 80

Elmal kafes tatlisi s. 86
Enginar dolmasi s. 75

Erikli enginar dolmasi s. 52
Etli borek s. 15

Etli milfoy borek s. 27

Ev yapimi iskender

kebap s. 76

Ev yapimi sandvic s. 18
Fava yataginda sebzeli
kofte s. 82

Fistik ezmeli, cikolatali
hurma s. 38

Hurmali salata s. 28

Isirgan otlu pilav s. 64
Kadayifli pasa sarmasi s. 88
Kagitta zeytinyagl
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hardal otlu enginar s. 43
Karahindiba gorbasi s. 66
Kesme kadayif (Kibrit
baklavasi) s. 87

Kiymal bakla s. 47
Kinoall ebeglimeci
dolmasi s. 69

Kuzu etli sevket-i

bostan s. 61

Lavantali gilek
kompostosu s. 30
Mutancana s. 23
Nohutlu hardal otu s. 62
Pastirmali kofte
kapamas. 75

Pastirmall

kuskonmaz s. 54
Pastirmali pizza s. 35
Pastirmali, sehriyeli bulgur
pilavi s. 24

Pazi kavurmasi s. 92
Peynirli, domates soslu
patlican s. 26

Pirasall bayat pide

boregis. 39

Pideli kofte s. 59

Pilic Topkapi s. 78
Ramazan pideli, sebzeli et
sote s. 12

Ramazan pidesi s. 71
Sahanda otlu yumurta s. 16
Sebze soslu, etli pazi
sarmasi s. 79

Siyah piringli sultani
bezelye s. 51

Sotelenmis mor lahana
salatasi s. 90

SUtli un gorbasi s. 91
Siveydiz s. 48

Tarcinh ve karanfilli elma
serbeti s. 10

Turk kahveli mekik s. 44
Yumurtal arapsagli s. 68
Zerdecalli kefir s. 19
Zeytin salatasi s. 19
Zeytinyagli cibes s. 65
Zeytinyagli, taze baklal,
portakalli enginar s. 58
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Sakugl. Muhalebil:
Cltelli, Jant.
o %=

125 g tereyag -3 M
70 ¢ (1 ¢ay bardags) Dr. Oetker Pudra Sekeri L alll-

1 poset Dr. Qetker Sekerli Vanilin 3,5 su bardag siitii bir tencereye alin.
2-3 yemek kagign soguk su Uzerine sakizli muhallebi posetini bosaltin
bl

f)ogg (1,5-2 su bardags) un ve orta 1sidaki ocakta karistirarak pisirin.

orgu: ) Kaynamaya baslayinca ocag kisin ve
1 poget Dr. Qetker Sakizls Muballebi 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin.
700 ml (3,5 su bardagy) siit Ocaktan alin ve arada karigtirarak
10-15 adet gilek sogutun. Oda sicakligina gelince
f”of ’5”-’ ” buzdolabina alin ve 25-30 dakika bekletin.

t
s Sosu hazirlamak igin 10 adet gilegi mutfak

1 yemek kagig 1oz seker N ; JeL Glie
1 tatly kagigr Dr. Oetkeer Misir Nisastas: rq_botqug_pure haline getirin. Gilek )
Ueri igin: puresini stizgegten gegirerek yaklasik bir
5 adet gilek %ay bardagi lgilelf suyu etlde edli(n.
10 adet kabubsuz bade encereye alin, Gzerine toz seker ve misir
Kﬂzpf i b nisastasini ekleyip kasik ile iyice karigtirin.
Dikdirtgen kalsp (14x25 om) Orta isidaki ocagin tzerine alin ve

karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca
ocag! kisin ve 2 dakika daha karistirarak
pisirmeye devam edin. Ocaktan alin ve
sogumaya birakin.

Hazsrlanss:

Kalibi tereyagdi ile yaglayin. Tereyagi,
pudra sekeri, sekerli vanilin, soguk su ve
unu bir kaba alin. Puriizsiz bir hamur elde

edinceye kadar yogurun. Hazirladiginiz Soguyan tarti servis tabagina alin.
hamuru 3 cm kenar yiiksekligi olacak 10-15 adet cilegi ince dilimleyin ve tartin
sekilde eliniz ile bastirarak kalibin igine tabanini kaplayacak sekilde siralayin.
yayin. Catal ile birok yerinden delin ve Soguyan muhallebiyi mikser ile 2-3 dakika
buzdolabinda 20-25 dakika bekletin. cirpin. Yildiz uglu krema sikma torbasina

doldurun. Gileklerin tizerine sikin. 5 adet
cilegi ortadan ikiye kesin. Tarti gilekli sos,
badem ve gilek ile siisleyip servis yapin.

Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi
icin agin.

Elektrikli firn ayars:
Turbo pisirme: 170°C (6nceden isitilmig)
Alt-iist pisirme: 180°C (6nceden isitilmig)

Siire sonunda tarti buzdolabindan ¢ikarin DI' Oetkel'
ve pisirin.
Pisirme siiresi: Yaklagik 20-25 dakika

Firindan alin, 10-15 dakika sonra dikkatlice Iglﬂ ozii kalitedir.
kaliptan cikarin ve sogumaya birakin.

Malzemeler: i

Dolgu igin: ) - -

1 poset Dr. Oetker Irmik Helvas: :

400 ml (2 su bardags) su ﬂ = ==

50 ml (yarom gay bardags) st yag Kadayiflari 15 esit miktara béliin.

150 g (1,5 su bardag) igiitiilmiis Antep fistsg Ayirdiginiz tel kadayiflardan birini alip

2 yemek kagigr Dr. Oetker Pudra Sekeri tezgahin lzerine uzunlamasina serin.

2-3 yemek kagigu siit Uzunlugu yaklasik 40 cm olan bu kadayiflari
Sarmak igin: ikiye katlayip 20 cm boyutuna getirin,
400 g ¢ig tel kadaysf eliniz ile yayarak enini de 10 cm boyutuna
100 g eritilmis tereyags getirin. Kisa kenarina 1 yemek kasigi
Surup: Antep fistikli karigim koyun. Uzerine

170 g (1 su bardags) toz seker 1 yemek kagigi kadar irmik helvasi koyun.
200 ml (1 su bardag) su Kenarlarini ige dogru kivirarak rulo

1 tatly kagigs limon suyu seklinde sarin. Kalan kadayiflari da ayni
Hazrlansss: sekilde hazirlayin. Yaglanmis firin tepsisine
Su ve sivi yagi bir tencereye koyun. Orta  Siralayin ve pigirin.

isidaki ocakta kaynatin. Uzerine irmik Pisirme siiresi: Yaklagik 20-25 dakika

helvasi posetini bosaltin ve stirekli
karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca o
ocag kisin ve tencerenin kapagini kapatin. ~ Surubu hazirlamak igin toz seker ve suyu

Firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Suyunu tamamen gekince ocadi kapatin. bir tencereye alin. Orta isidaki ocakta
Helvayi kagik ile birkag kez alt tst seker eriyinceye kadar karistirarak pisirin.
karistirdiktan sonra 20 dakika dinlenmeye ~ Kaynama baglayinca limon suyunu ilave
birakin. edin ve ocag kisin. 5 dakika daha kaynatip
ocaktan alin ve oda sicakligina gelinceye

Ogutiilmis Antep fistigi, pudra sekeri ve
stitli bir kaba alip iyice karigtirin.

Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi
icin agin.

kadar bekletin.

Soguyan tatlilari, oda sicakligindaki
surubun icerisine batirip ¢ikarin ve servis
tabagina alin. Arzuya gore Ulzerine
Elektrikli firin ayars: égitilmiis Antep fistigi serperek servis
Turbo pisirme: 170°C (6nceden isitiimig) yapin.

Alt-iist pisirme: 180°C (6nceden isitilmig)

Tel kadayiflari genis bir tepsiye alin ve

eritilmis tereyagini tzerine dokun. Eliniz ile

alttan Uste dogru ezmeden karigtirarak Dl' Oetkel'
yagin kadayiflarin her tarafina esit sekilde

dagiimasini saglayin.

Isin Gzii kalitedsr.




