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300°E 1 KALA

Okuldan mezun olduktan sonra meslegime basladigim yer Sabah Gazetesi’nin o donem ¢cok
sevilen eki Melodi ve Sofra Dergisi’dir. Burada olmak bir tesadiif degil diye diisiiniiyorum
cogu zaman. Bunu da sdyle aciklamay1 isterim; dedem ve anneannem dogup biiyiidiikleri
Makedonya’nin yemek gelenegini burada da siirdiiren sahane iki insandi. Cocuklugumun
en giizel ve samimi sofralarinda onlarin var olmasi benim icin biiyiik bir sans. Benzersiz
ictenlikteki sevgilerini hep bir yemekle taclandirip sunma cabalari eksiksiz bir sekilde
hatiramda. Verdikleri bu sevgiyi ya bir yemegin ya da bir cicegin kokusunda hissetmenin
verdigi huzuru kelimelere dkemiyorum aslinda. Belki de dékerek paylasmay1 da
istemiyorumdur. Ama halen ¢ok gercek benim icin. Ve en kiiciik bir mutsuzlugumda beni
motive eden en giiclii hislerimden biridir bu.

Dedem yemek pisirirken ayni1 anda sohbet etmeyi ¢ok severdi. Tahmin edebilirsiniz ki bu
anlarda bulunmak icin elimden geleni de yapardim. Bana anlattig1 ya icinde yemek olan
masallar ya da pisirdigi yemege dair seyler olurdu. Ayni yemege bir kez rast geldiysem
yemegi pisirmeyi hizlica 6grenirdim. Tane tane dokiilen pilavlarinin ve yahnilerinin
iizerine daha giizelini ne gérdiim ne de yedim.

Hazirlamaktan biiyiik keyif aldigim borekler ve ekmekler iizerine bildigim her seyi
anneannemden 6grendim. Sonrasinda gordiigiim egitimlerdeki bilgiler pekistiren

oldu sadece. Dedemin masallarinda anlatti1 cocuk g6ziimdeki ‘o dev gibi ekmekleri’
anneannem kolaylikla yogurur ve biiyiik bir ustalikla pisirirdi. Evin hatta evin
konuklariin ekmegi her giin diizenli olarak taze taze hazir edilirdi.

Cocuklugumun bu mutfak anilarini baglamak istedigim nokta; yemegin, kokunun hafizasi
nesilden nesile aktarilan bir olgu oldugu. Bedeni ¢cok daha 6tesinde zihni ve ruhu da
6zenle besleyen, yasamin zorluklar: icinde siginacagimiz, bizi sarip sarmalayan en giiclii
eylemlerden biri. Etkisi altinda kaldig1 onca seye ragmen her seferinde olumsuzluklardan
styrilip insani ‘giizel’e tagtyan.

Sofra Dergisi de tam 26 y1ldir bu giizelliklerin pesinde. Basta dergi olmak iizere “En lyi
100”, “iyi Beslen lyi Yaga”, “Ev Yapim1” serileri ve su an aklima gelmeyen ciltler dolusu
yayinlariyla sizlerin yemek anilarina eslik etmeye devam ediyor. Yemegin sadece karin
doyurma eylemine hizmet etmediginin de en basarili aciklamasi.

Yenicagla birlikte dijital mecralarda da yeni nesillere, yenilikleri seven herkese yayinlar,
paylasimlar sunmaya devam edecegiz.

Bir sonraki yayimimiz olacak 300. sayimizin siirprizlerinde bulusmak iizere, keyifle kalin.
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Mutfagin Goézdeleri; Sarmalar, Dolmalar

28 Glizel Seyler
Agizlara Layik; Uziim, Pestil, Pekmez, Tahin

38 Cay Saati
Sonbahar Meyve Soleni

48 Kiltur Mirasi
Gelenekten Lezzete Tirk Kahvesi

54 Mutfak Okulu
Sadeyag Yapimi

58 Yaratici Fikirler
Sofralarda Dogallik Cizgisi

62 Mevsimin Getirdikleri
Mutfaklarda Degisim Zamani; Kok Sebzeler

68 Balik Tabagi
Tam Mevsimi; Palamut

78 Atiksiz Sofra
Ziyan Etmeyin, Pisirin!
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IBAN okutarak paraniz
kolayca gonderebilirsiniz

Para gonderirken artik 26 haneli IBAN'I tek tek yazmaniza gerek yok.
VakifBank Mobil Bankacilik uygulamasini indirin, kamera yardimiyla IBAN'1 okutarak ya da
fotograflaninizdan ilgili gorseli secerek para gonderme islemlerinizi kolaylikla gerceklestirin.

VakifBank, daima seninle.

Vak) fBa

444 0 724 | vakifbank.com.tr Burasi Sizin Yeriniz
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Acl biber dolmasi s. 23

Bademli ve kahveli nuga s. 51
Bakliyat pliresi s. 80
Bal kabagi dolmasi s. 14

Barbunyali karalahana
sarmasi s. 27

Bardakta kurabiye s. 49
Biberli palamut s. 69

Bol peynirli patates
graten s. 66

Bogurtlenli cheesecake s. 46

Bulgurlu pancar yapragi
sarmasi s. 17

Cevizli ve eksi mayal
ekmek s. 60

Cikolata kasesinde kahveli
mus s. 50

Damat dolmasi s. 23

Ege usull kabak gicegi
dolmasi s. 26

Elma dolmasi s. 78

Elmali crumble s. 57

Elmali kereviz salatasi s. 64
Elmali kuru baklava s. 44
Erikli turta s. 41

Etli domates dolmasi s. 16
Etli ve GzUmlG pilav s. 34
Etli yaprak sarma s. 25

Firin palamut s. 74
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Firinda kekikli takoz s. 73
Firinda patates s. 56
Galle s. 29

Hindistan cevizli boglrtlen
toplari s. 39

Ik sonbahar salatasi s. 63
inci’nin tahinli kurabiyesi s. 33
Kahveli pavlova s. 48

Karisik kuruluk dolma s. 19
Kaymakli pestil sarma s. 30
Kitir palamut s. 70

Kiymali havug dolmasi s. 26

Kizilcik serbetinde armut
tathsi s. 43

Kizilcikli irmik tatlisi s. 40
Kuru Gzimli kek s. 36
Kuru GzUmla palamut s. 71

Lor peynirli taze incir
tathsi s. 40

Mandalina kabugu receli s. 81
Marul sarma s. 20

Meyveli tava kekli pasta s. 42
Muz kabuklu kek s. 79

Narenciyeli naked
pasta s. 59

Narli sogan dolmasi s. 24

Nohutlu taze patlican
dolmasi s. 22

Palamut koftesi s. 72

Paluze s. 37

Pekmezli su muhallebisi s. 32
Pepecura s. 32

Pirasa dolmasi s. 18

Pirasa kabuklu
pilav s. 80

Reyhanli elma tatlisi s. 43
Sadeyag s. 55

Sarimsakli ve zerdecalli
pilav s. 57

Tahin ve ceviz soslu
un helvasi s. 30

Tahinli ve kuru Gzimla
corek s. 28

Tava Tlrk Somonu s. 75

Yogurt soslu yer elmasi
cipsi s. 65
Zencefilli biskivi s. 60
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OKKALI BiR KAHVE

Sik tasarimi ve teknolojik kolayligi birlikte sunan

Arzum OKKA, Grandio Duo Tirk Kahve Makinesi

ile kahve severlere tek seferde 10 fincana kadar

agir ateste, ideal kivamda pisen bol kopukli bir
Tlrk kahvesi deneyimi sunuyor.

HIZLI VE KOLAY COZUMLER

Dr. Oetker, lezzetli tarifleri ve zengin Griin
cesitlerine bir yenisini daha ekledi. Sigir
jelatiyle Uretilen, tariflerin rengini ve tadini
degistirmeden kivam veren Dr. Oetker Jelatin,
Isitiimig siviyag eklenip karistirilarak veya
malzemelerle birlikte pisirilerek kullaniliyor.

GUCU DOGADAN...

Tarkiye'nin ilk propolis Ureticisi olan BEE'O Propolis, propolis ve
non-nano mineral ginko birlesimiyle hazirlanan glinesin zararli
isinlarina kargl dogal koruma saglayan glines kremi, nemlendirici
vlcut losyonu ve bebek pisik kremi Grlinlerini dijital ortamda
gerceklestirilen basin toplantisiyla tanitti.

www.beeo.com.tr

YENIDEN HAYAT
BULAN TASARIMLAR

Pasabahgce, istanbul Bogazr'ndan
ilham alarak tasarladigi yeni
koleksiyonu Aware Collection ile
en az bir kez kullanilmig camlari

s banwiart
toplayip geri donustlrerek doganin

¢ :{F .In) korunmasina katkida bulunuyor.
AVE
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Bankkart Seni

LEZZETLI SOFRALARIN
YENI YARDIMCISI

Ozel aksesuar béliimii, otomatik emniyet sistemi,
paslanmaz celik dilimleme bicagi, rendeleme
diski, hamur karistirici gibi 6ne ¢ikan 6zellikleriyle

Arnica Prokit 444 Plus Kompakt Mutfak Robot
mutfaktaki yeni yardimciniz olmak igin hazir.

diistintiro

u,

MEVSIMDEN
iLHAM
ALANLARA

Lav’in sonbahar
sicakhgi
konseptindeki
ve sonbahar
yapraklarindan
ilham alan yeni
tasarimi “Bodega
Tekli Mesrubat
Bardagi” Gg farkli
desen segenegi
ile sofralara
ahenk katiyor.
www.lav.com.tr

ZEYTININ VE
ZEYTINYAGININ
VATANI

Zeytinyagi
denince akla
gelen ilk sehir olan
Balikesir, tescillenen
yoresel Urinlerine
her gegen giin bir
yenisini daha
ekliyor. Son olarak
Agustos ayinda
Burhaniye
zeytinyagini
Tlrk Patent ve
Marka Kurumu’na
tescilleterek cografi
isaretli Grunler
arasina ekleyen
Balikesir,
boylece sehre
6zgU bir Grand daha
koruma altina
almis oldu.

SOFRADA NOSTALJi ZAMANI

Geleneksel ve klasik olani glinimuiz gizgilerine uygun
sekilde yeniden yorumlayan Jumbo, “bakir pisirme

grubu” ile nostaljiyi mutfak ve sofralara tasiyor.

Kredi karti ve banka karti tek karttal




Bu bir ilandr.

SEZONUN TAZE BALIKLARINA
SOFRANIZDA YER ACIN

v’

SABRI ULKER
GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU

10.4¢

Eyliil ve ekim aylarinda faydalari saymakla bhitmeyen balik sezonunun agilmasiyla beraber, daha saghkli bir
beslenme diizeni icin heslenmemizde baliga daha fazla yer vermemiz gerekiyor. Peki baligi nasil tiketmeli?

Lezzetli tariflerle Sabri Ulker Vakfi aktariyor.

Saglikh ve dengeli beslenme kurallari igerisinde 6nemli bir yere sahip olan
balik tiiketimini sezonun en taze baliklariyla tam da mevsiminde
gerceklestirmek onem tasiyor. Haftada en az iki veya ii¢ kez tiketilen
ortalama 200 gr balik viicudumuzun protein ve yag asidi ihtiyacini yiiksek
oranda karsilarken, balik tiketiminde dikkat edilmesi en dnemli detaylar
arasinda siiphesiz taze olusu ve dogru yontemlerle pisirilmesi yer aliyor. Balik
satin alinirken mutlaka tazeliginden emin olunan noktalardan satin alinmali
ve tazeligini kaybetmeden tiketilmeli. Baligin iceriginde yer alan degerli
yaglarin basinda gelen Omega, vitamin ve minerallerin maksimum seviyede
alinabilmesi baligin dogru yéntemlerle pisirilmesiyle miimkiin, bu sebeple de
ozellikle bugulama ve izgara olarak pigirilip tiiketilmesi balg besin
degerlerini kaybetmeden tilketmek icin ideal yontemler olarak siralaniyor.

Anadolu Mutfagi'nda onemli bir yere sahip olan balk, bolgelere 6zgii
yorumlanmig zengin bir tarif seckisine sahip. Denizlerle gevirili Anadolu’'nun
kiyilarinda gecimini balikgilikla saglayan sehirler, mutfak kiltirimizde
baligin kendisine genis yer bulmasinda dnemli bir rol oynuyor. Ulkemizde,
denizin bereketiyle sofralari taglandiran balik gesitliligi, lezzeti kadar saghkli
beslenmeye olan katkisiyla da bugiin bilimsel bircok yazili kaynakta yer
almay basaryor.

Malzemeler:

1 adet orta boy levrek baligi

1 cay kagigi tuz

Besamel sos igin:

50 gr tereyagl + 3 yemek kasigi zeytinyag
2 yemek kasig1 un

3 su bardagi ilik siit

1 cay kasigi tuz, karabiber

Ayrica: 1 su bardagi rende kasar peyniri

Yapihisi: Balikginiza bahgin kilgik ve kemiklerini ayiklatin, yani fileto
cikarttinn. Sonra da 2 ya da 3 pargaya kestirin. Eve gelince akan suyun
altinda yikayip, siiziin. Tuz atip bekletin. Orta boy (20 cm x 20 cm gibi) bir
firn kabini hazirlayin.

Besamel sos icin bir tavaya; tereyagi ve zeytinyagini koyup orta ateste eritin.
Hemen unu ilave edip tel cirpiciyla kanstirarak 1 dakika kavurun. Azar azar
sitii ilave ederek siirekli kanstirmaya devam edin. Tuz ve biberini serpin,
kaynamaya baslayinca sosu ocaktan alin.

Firin kabinin altina sostan bir kepce alip yayin. Uzerine baliklari dizin. Kalan
sosu baliklarin {izerine gezdirin. Peyniri en Gste serpistirin. Firni 200 derece
alt-lst ayara getirip 1sitin ve balig1 20 dakika kadar pisirin.

Uzeri iyice kizarsin. Cikarin ve sicak servise sunun.



Malzemeler:

7-8 dilim palamut baligi
(1,5-2 parmak eninde dilimlenmis, takoz adi da verilir)

1 Tiirk kahvesi fincani zeytinyagi
100 gr tereyagi

2 adet orta boy kuru sogan

2 adet orta boy patates

10-15 dis sarimsak

3 adet domates

4 adet yesil sivri biber

2 adet limon

2 cay kasig1 tuz, karabiber, pul biber
% demet maydanoz

> yemek kasig biber salgasi

> yemek kasigi domates salgasi
2 su bardagi su

Yapihisi: Bu yemek bir gesit balik bugulamasidir. Bu yiizden genis, en az 35
cm ¢apinda bir tencere kullanacagiz veya firnda yapmak igin en biiyiik boy
dikddrtgen borcam kullanin ama Uzerini pisirme kagidi, onun {zerine
aliiminyum folyo kapatmalisiniz.

Simdi biiyiik tencereyi 6niiniize alin. Zeytinyagini tencereye aktarin. Soganlari
ince halka halka dilimleyip tencerenin altina dizin. Uzerine yine ince halka
dogranmis patatesleri koyun. Sarimsaklan ortadan ikiye bélip Ustiine
aktarin. Sivri biberleri ince dograyip, serpistirin. Domateslerin kabuklarini
soyup kiip kiip dograyip koyun. Tuz ve baharatlar serpistirin.

En iiste yikayip, siizdirdiigiiniz baliklan dizin. Uzerine cok ince dogranmis
maydanozlar serpigtirin. Bir limonun kabugunu soyup, incecik dograyip
lizerine dizin. Boylece kat kat hazirlanmis bir balik bugulamasi yapacagiz.

Simdi de su, salgalar ve bir limon suyunu bir kasede kanstirip, tencerenin
kenarindan yemegin igine aktarin. En son tereyagini da findik kadar
parcalara ayirip, baliklarin iizerine koyun.

Orta 1sili atesin Gzerine oturtun, kapagini kapatip pismeye birakin. En az
30-35 dakika baliklar iyice yumusayincaya dek pisirip servise sunun. Eger
finnda pisirecekseniz, kabin izerini pisirme kagidiyla kapatin ve 200
derecede 35 dakika pisirin.

www.sabriulkervakfi.org

ﬂ m /sabriulkervakfi
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ETLi YA DA ZEYTINYAGLI
iC HARCLARIN
YAPRAKLARA SARILMASI
VEYA SEBZE, MEYVELERIN
ICLERINE DOLDURULMASI
SONUCU BIRBIRINDEN
LEZZETLI YEMEKLER
CIKIVERIR ORTAYA. YEMEK
STILISTI VE YAZARI INCI
BAK, TATLI, TUZLU, TAZE,
KURU, ENVAI CESIT
SARMALAR VE DOLMALAR
HAZIRLADI. KEYIFL]
SONBAHAR
SOFRALARINIZ iCIN.

TARIFLER VE STiL: INCi BAK
FOTOGRAFLAR: ERKIN ON
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Ozellikle Anadolu’da blyiik ve genis sofralarin
kuruldugu bayram, digln, nisan gibi 6zel
glnlerde bolca hazirlanip ortaya gelen ve
envai ¢esidi hazirlanan sarmalar, dolmalar
sadece gliniimUzde degil tarih icinde de damak
tadimizi sekillendiren énemli unsurlardan biri
olmus. Bir malzemenin baska bir malzeme ile
doldurulma fikri gok eskilere dayanir. ‘Dolma’
kelimesinin kokeni eski Tirk¢gede ‘doymak’,
‘dolu olmak’ anlamina gelen 'tol’ kelimesinden
gelmekte. Hazirlanan harcin, yaprak, sebze,

meyve, kuzu eti, kuzu gomlegi, kaburga, sakatat,

balik, tavuk, hindi gibi malzemelere sariimasi
veya doldurulmasi ile hazirlanir. Hatta hamur
gesitlerinin doldurulmasi da bir nevi dolma
olarak kabul gorebilir.

Osmanl déneminde lahana ve asma yapragi
gibi yapraklar da dahil olmak lizere dolmasi,
sarmasl yapilan sebze ¢esitlerinin sayisi bir
hayli fazla. Zaman icinde yaprak sarmasi en
bilinenlerden biri olmus. Oyle ki Kuzey Irak‘taki
bazi Arapga lehgelerinde dolma gesitlerinin
timune ‘iprag’ yani yaprak adi verilir.

Dolma, Osmanli imparatorlugu topraklarindan
iran’a Orta Dogu’ya, Orta Asya’'da Tatar ve
Ozbek yemek kiiltiiriine kadar yayilmis. Hatta
Macaristan ve Rusya’da yapilan lahana sarmasi
yemeklerinin goglerle, savaslarla dolmadan
esinlenerek yayildigi disinultyor.

Dolma ve sarmalar hakkinda bu kisa bilgiden
sonra gelelim birbirinden nefis tariflere...

796
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i¢ harc1 icingenis bir tavay1 ocagin iizerine alin.
Tava iyice 1sininca kiymayi ekleyin. Suyunu salip
cekince tereyagi ile birlikte ince dogranmis sogam |
ilave edin. 4-5 dakika kavurduktan sonra yikayip

siizdiigiiniiz pirinci, bademi ekleyin. Birka¢ dakika v
kavurduktan sonra kiyilmis yesillikleri, kus
iiziimii, Antep fistig1, tuzu, baharatlari ve suyu
ilave edin. Suyunu cekene dek kavurun. Ocaktan
alip ilinmaya birakin. Bal kabaginin iizerini kapak
seklinde kesin. icindeki cekirdekleri ve lifleri kasik
yardimu ile cikartin. Bal kabaginin icini hafifce
tuzlayimn. Hazirladigimiz ic malzemeyi doldurun.

Kapagini kapatin. Firin tepsisine yerlestirip
onceden 1sitilmis 170 derece firinda 45-50 dakika
pisirin. Sicakolarak servis yapin.
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MATES DOLMASI

iK

DOSYA m——

;-
-12 adet sert ve olgun domates

ICIN: m 3 yemek kasigi piring

B 1 cay bardagi sizma zeytinyagr M 400-500 gr&m
dana dés kiyma B 1 adet sogan B 1 cay kasigr
karabiber M 1 tatli kasigrtuz M 1 yemek kasig blbeﬁ

.-,Axumznn Buulm
i tes déﬁasmlmc;me

‘gzﬁnyagl ve kiymay1 tencereye ahp orta 1sida kiymay1 kavurun. ince dogranmis
| ;ﬂf'ﬂmehze olana kadar kavurmaya devam edin. Biber salcasini ve dogradiginiz
" igbi_ﬂ";tes pafg:ahrml ilave edin. Yaklasik 2-3 dakika kavurun. Suyunu ekleyin. 10 dakika pisirin. Pirinci
X e eb aratlagl, ve edip 5 dakika pisirin. Hazirladiginiz i¢ harci tel siizgece alip suyunu siiziin. Iininca
"I' bipl z§‘a ahrﬁe dogranmus yesillikleri ilave edip harmanlayin. Yumurtayi ve tuzu ekleyip biraz
dahak ristirm. Hazirladigimiz harci domateslerin igine bir kagik yardimiyla doldurun. Domates
kapaklarini iizerlerine yerlestirip firin tepsisine dizin. Siizdiigiiniiz harcin suyunu domateslerin
iizerine gezdirin. Onceden 1s1t1lmig180 derece firinda 25 dakika pisirin. Sicak olarak servis yapin. |

16 SoframEkim 2020



BULGURLU
PANCAR
YAPRAGI
SARMASI

4 KigiLiK

20 adet pancar
yapragi

iC HARCI iCiN

1 su bardagr pilavhik
bulgur

2 adet sogan

4-5 dal maydanoz
4-5 dal nane

1 adet domates

1-2 cay kasig pul biber
1 ¢ay kasigi kuru nane
2 yemek kasig
zeytinyagi

Tuz

LEZZET iCiN
2 adet biyik boy
sogan

UZERI iciN

Yeteri kadar su

1 yemek kasig

limon suyu

2 yemek kasigi zeytinyagi

Pancar yapraklarini yikayin. Siizdiikten sonra kaynar suda birkac dakika kadar haslayip siiziilmeye birakin.

i¢ harci icin bulguru, ince dogranmis sogani, kiyilmis yesillikleri, rendelenmis domatesi, tuzu, baharati

ve zeytinyagini iyice karigtirin. Pancar yapraklarindan bir tanesini tezgahin iizerine alin. Kenarina i¢
malzemeden koyup rulo seklinde sarin. Kalan malzemeyi de ayni sekilde hazirlayin. Tencerenin tabanina
yerlestirmek icin halka seklinde dogranmis soganlar1 sarmayi pisireceginiz tencerenin dibine yayin.
Sarmalari yatay bicimde tencerenin icine yerlestirin. En son {izerini ortecek kadar su ilave edin. Sarmalarin
iizerini sarma tag1 ile veya 1stya dayanikli diiz bir tabakla kapatin. Once yiiksek 1sida birkac tasim pisirin. Sonra
tencerenin kapagini kapatin ve ocag1 iyice kisin. 20-25 dakika bu sekilde pisirin. indirmeye 5 dakika kala limon
suyu ile zeytinyagini ekleyin. 5 dakika daha pisirdikten sonra ocaktan alin. Sicak veyailik olarak servis yapin.
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DOSYA m——

PIRASA DOLMASI (Gufletiko)

4 KiSiLiK

1 kg pirasa

IC HARCI iCiN

500 gram kiyma

1 dilim bayat ekmek ici

1 adet yumurta

Birer cay kasigi karabiber ve tuz

BULAMAK iCiN
2 adet yumurta
5-6 yemek kasigi un

KIZARTMAK iCiN
Aygicegi yag
UZERi iCiN

3 su bardagi et suyu

1 yemek kasig salca
Tuz

Pirasalarin en iistte kalan kabugunu cikarip
yesil yapraklarini ayirin. Beyaz kisimlar1 yikayip
4 parmak kalinliginda kesin. Daha sonra bir
tencereye alin ve iizerini gececek kadar su
ekleyin. Orta ategte haglay1p siiziin. Bicakla
yarisini kesip katmanlara ayirin. i¢ harci icin
kiymay1, bayat ekmek icini, yumurtay, tuzu ve
karabiberi bir kapta karistirin. Pirasalarin icini
hazirladigimiz bu karisimla doldurun. Dolmalar:
sirastyla 6nce una sonra da yumurtaya bulayip
kizartin. Yagi siiziilen pirasa dolmalarini bir
tepsiye dizin. Ayr1 bir kapta et suyunu, salcay1 ve
tuzu karigtirarak bir sos elde edin. Hazirladiginiz
sosu dolmalarin iizerine dokiin. Kisik 1sida 10
dakika pisirip, sicak olarak servis yapin.

PIRASA DOLMASI HAKKINDA

Seferad Mutfagi'nin 6nemli yemeklerinden biri
olan ‘pirasa dolmasi”, ispanya’dan (ilkemize gécen
Seferad toplulugunun zarif bir lezzet armaganidir.

AKLINIZDA BULUNSUN

Pirasa dolmasini sizme yogurtla
birlikte servis yapabilirsiniz.

ATIKSIZ SOFRA

Pirasalarin
temizlediginiz ilk kalin
yapragini incecik

_ kiyip, soteledikten
.2, _sonra pilavlariniza
‘ilave edebilirsiniz.

- }: -
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KARISIK KURULUK DOLMA

6-8 KiSiLIiK

B 7-8 adet kurutulmus kabak m 8-10 adet kurutulmus biber B 8-10 adet kurutulmus patlican

iC HARCI iCiN: m 400-500 gram dana kiyma (tercihen tek cekim) M 2 su bardagi piring M 2 adet orta boy sogan
B 2 adet domates B 1 yemek kasig biber salcasi B 1 yemek kasigi domates salcasi B Yarimsar demet maydanoz,
dereotu ve nane B 1 tatli kasigr kuru nane M Yarim ¢ay bardagi aycicedi yag B 2 cay kasigi toz kirmizi biber

B 1 cay kasigi yenibahar B 1 yemek kasigi sumak B Yarim cay bardagi ilik su B Tuz

SARIMSAKLI SOS iCiN: m Yarim cay bardagi aycicegi yag: M 1-2 cay kasigi nane
B 1 ¢ay kasidi pul biber m 3 dis sarimsak B 1 tatli kasigr limon suyu B Yarim ¢ay kasi@i tuz

Kurutulmus sebzeleri
kaynar suda diri
kivamda haslayip
siiziin. i¢ harciicin
yikayip siizdiigiiniiz
pirinci, kiy1lmig
soganlari, rendelenmis
domatesleri, salcalari,
kiy1lmus yesillikleri,
baharatlari, aycicegi
yagini, yarim cay
bardagiilik suda
inceltilmis sumagi ve
tuzu iyice karistirin.
Hazirladigimz i¢
malzemeyi hasladiginiz
kuru sebzelerin iclerine
cok fazla doldurmadan
paylastirin. Uclarindan
birlestirip kapattiktan
sonra tencereye dizin.
Uzerini 6rtecek ancak
gecmeyecek kadar
icme suyunu ilave
edin. Dolmalarin
iizerini kapatacak
sekilde dolma tas1 veya
1siya dayamikh diiz

bir tabakla kapatin.
Ortaisida 3-4 dakika
pisirin. Daha sonra
ocagi kisip 30 dakika
pisirin. Sarimsakli sos
icin aycicegi yagim
kizdirip baharatlari,
tuzla doviilmiis
sarimsaklar1 ve limon
suyunu karistirin.
Dolmalarin iizerindeki
tabagi veya dolma tasim
alin ve iizerlerine sosu
dokiin. 5 dakika daha
bu sekilde pisirip sicak
olarak servis yapin.




DOSYA m——

SARMA
(VIKIK @&
SARMA) .i”

4-6 KiSiLi T il

1 su bordagl dévme k|r|‘§ g

1"cay bardagr pilavlik bulgu'r‘..|

1 cay bardagi yogurt

3 dis sarimsak

1 su bardagr sicak su

2 yemek kasigr sadeyag veya tereyagi
Birer tatli kasigi reyhan ve pul biber
Birer cay kasigi karabiber ve yenibahar
Tuz,

Marullar1 yaprak yaprak ayirip iyice yikayin ve siiziin. Orta kismindaki damarli sert yerleri yirtmadan
dikkatlice kesin. Her marul yapragini kestikten sonra iki parca marul yapragi elde edeceksiniz.

Tuz serpip biiyiik bir siizgece alin. Béylece marul yapraklari tuzu icine cekip hafifce yumusayacaktir. ic malzemesi
icin dovme kir1g1 ve bulguru ¢ukur bir kaba alin. Yogurdu, rendelenmis sarimsagi, tuzu, suyu ekleyip iyice
karistirin. Ayr1 bir tavada sadeyagi eritip baharatlari kavurun. Baharath yagi bulgurlu karisima ekleyip tekrar
karistirin. En son tuzunu ilave edip tatlandirin.

Marul yapraklarinin i¢lerine birer tath kasig1 dolusu i¢ malzemesinden paylastirin. Her marul yapragini muska
seklinde katlayip tabani genis ve diiz tencereye gelisigiizel dizin. Sarmalarin iizerini bir parmak gececek kadar su
ilave edin. Sarmalarin iizerine sarma tasi veya isiya dayanikh diiz bir tabak yerlestirin. Once yiiksek 1s1da birkac
tagim pisirin. Sonra tencerenin kapagini kapatip ocagi kisin. 30 dakika ¢ok kisik 1sida pisirin.

Sarmalar pisince ocaktan alin. 10 dakika dinlendirip, sarmisakli yogurtla sicak olarak servis yapin.
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Banka karti ve kredi karti
yeni Paraf'ta birlesti.

Once halk diyerek Paraf'i sizin icin yeniledik,
cebinizde birden fazla kart tasima derdine son
verdik. Saymakla bitmeyen pek cok guzellik,
Paraf'in yeni dunyasinda sizi bekliyor.

Yeni Paraf'la tum guzellikler tek kartta!

e )
[/ HALKBANK

Ayrintili bilgi icin: parafcard.com.tr | 0850 222 0 400 Dialog



DOSYA m——

22 Sofral

NOHUTLU TAZE PATLICAN DOLMASI

4 KiSiLiK

W 12-15 adet kiigik boy patlican

iC HARCI iCiN: m 300-400 gram dana kiyma
(tek cekim) B 1 adet biyik boy sogan

B 1 adet biyik boy domates B Birer tatli

kasig biber ve domates salcasi B 1 su bardag:
haslanmis nohut B 1 kase dogranmis yesillik
(nane, maydanoz ve dereotu karisimi)

B 1 tath kasigr kuru reyhan B 1 tath kasigr sumak
B Yarimsar ¢cay bardagi su ve aycicedi yag: B Tuz

UZERI iCIN: m 15 adet kiraz domates

SOS iCIN: m 3 yemek kasig aycicegi yag:
B 3 dis sarimsak B Yarim ¢ay kasi§i tuz

H Birer ¢ay kasigi kuru nane ve pul biber
B 1 adet limonun suyu

Patlicanlarin bir tarafinin ucunu kestikten sonra
icini sebze oyucusu ile 6zenle ¢ikartin. Yikayip
siiziin. iclerini tuzla ovup kagit havlu iizerine

alarak ters cevirin. Bu sekilde 15 dakika bekletin.
Harc¢ icin kiymay1 cukur bir kaba alin. Cok ince
dogradigimiz sogani, rendelenmis domatesi, salcalari,
nohudu, yesillikleri, tuzu, yarim ¢ay bardagiilik
suda erittiginiz sumagi, baharati ve aycicegi yagini
ekleyin. fyice karistirin. Hazirladigimiz ic malzemeyi
patlicanlarin i¢lerine paylastirin. Uzerlerine birer
kiraz domates yerlestirin. Patlicanlar1 tencereye

dik olarak yerlestirin. Dolmalarin yarisina gelecek
sekilde su ilave edin. Uzerlerine dolma tasi veya isiya
dayanikli bir tabak yerlestirin. Once yiiksek 1s1da
birkac tasim kaynatin. Sonra tencerenin kapagini
kapatip ocag1 kisin ve 30 dakika pisirin. Sos icin
aycicegi yaginda tuzla birlikte havanda ezilmis
sarimsaklar1 ve baharatlar1 kavurun. En son limon
suyunu ekleyip hizlica karistirin. Hazirladiginiz sosu
tenceredeki dolmalarin iizerlerine dokiin. Bu sekilde
10 dakika daha pisirip sicak olarak servis yapin.
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ACI BIBER DOLMASI

4 KiSiLiK

20 adet kigik boy aci biber

iC HARCI iCiN

500 gram dolmalik koyun
kiymasi (kaburga kismindan,
bir kez gekilmis)

1 su bardagi piring

2 adet orta boy sogan

1 tath kasigr domates salgasi
Beser dal dereotu,
maydanoz ve nane

Tuz

SOS iCiN

2 yemek kasig tereyagdi
2 adet orta boy domates
1 cay kasigi toz seker

2 su bardagr su

Tuz

Biberlerin sap kistmlarimi
kesin. Cekirdeklerini
temizledikten sonra yikayip
siiziin. i¢ hareiicin kiymayn,
yikayip siizdiigiiniiz pirinci,
kiyi1lmis sogani, domates
salcasini, kiy1lmis yesillikleri
ve tuzu iyice karistirin. Bu
karisimi biberlerin icine
doldurarak paylagtirin.
Uzerlerini kapaklartyla
kapatip tencereye dizin.

Sosu icin tereyagini eritip
rendelenmis domatesi ve
sekeri ekleyin. 3-4 dakika
kavurduktan sonra sicak suyu
ve tuzunu katin. 5 dakika
pisirdikten sonra dolmalarin
yarisina gelecek sekilde bu
sostan dokiin. Suyu az ise
sicak suilave edin. Ancak
hazirladiginiz sos dolmalarin
iizerini gecmesin. Dolmalar1
ortaisida birkac tagim pisirin.
Sonra tencerenin kapagini
kapatip, kisik 1s1da 30 dakika
pisirin. Dilerseniz yogurtla
birlikte servis yapin.

DAMAT DOLMASI

6 KiSiLiK

B 15 adet kicik boy kabak

iC HARCI ICIN

B 1 kahve fincani piring 200 gram az
yagh kuzu kiymasi B 1 tath kasi§i tereyag:
B 1-2 yemek kasigi Antep fishgi B 1-2
yemek kasigi ¢ig badem

B 1 cay kasigi yenibahar B Yarim ¢ay
kasigr karabiber B 1 tutam tarcin

B 1 tutam haspir B 1 tath kasigi tuz

KIZARTMAK iCiN
B 2 yemek kasigr aycicegi yag

Kabaklar1 yikayip siizdiikten sonra
kabuklarini kaziyin. Bir tarafinin ucunu
kestikten sonra i¢cini sebze oyucusu ile
6zenle ¢ikartin. 1-2 yemek kagig1 aycicegi
yaginda her taraflarini hafifce kizartin.
Pirinci yikayip siizdiikten sonra kaynar
suda 5 dakika haglayin. Daha sonra
siizgece alip siiziin. Kiymay1 tereyagi ile
birlikte tavada kavurun. Fistik ile bademi
ekleyip birka¢ dakika daha kavurun.
Pirinci, tuzu ve baharatlar1 ekleyip

iyice karistirin. Ocaktan alip ilinmaya
birakin. Kabaklarin i¢ini hafifce tuzlayip
ic malzemesini paylastirin. Kabaklar:
tencereye dizin. Uzerlerini 6rtecek
kadar sicak su ilave edin. Birkag¢ tasim
kaynattiktan sonra tencerenin kapagini
kapatin. Kisik 1s1da 30 dakika pisirin. 30
dakika dinlendirip servis yapin.




NARLI SOGAN DOLMASI

4 KisiLiK

DOSYA m——

M 3-4 adet biyilk boy beyaz sogan B 1 yemek kasi§i nar pekmezi B 2 yemek kasi§r tanelenmis nar
B 1 tath kasigr biber salcasi W 1 cay kasigr sumak B 2 yemek kasi§i zeytinyadi B 2 su bardagr su Bl Tuz

iC HARCI iCiN: m 1 su bardag pirinc 2 dis sarimsak B 4-5 dal maydanoz M 4-5 dal dereotu @ 300 gram orta
yagh kiyma B 2-3 yemek kasigi zeytinyag B 2-3 yemek kasigi tanelenmis nar B 1 adet orta boy sogan
B 1 yemek kasi§i biber salcasi B 1-2 cay kasigi pul biber B 1 tatli kasigi yenibahar B Tuz

UZERI iCiN: m 2 yemek kasigi nar pekmezi B 1 yemek kasigi biber salcasi B 1 tatl kasigi sumak
B 2 yemek kasi§r zeytinyadi B 2 su bardagr sicak su B Tuz

Soganlarin kabugunu soyup uclarindan kesin ve kaynar suda yumusayana kadar yaklasik 15 dakika haslayin.
Hasladiginiz soganlar1 soguk suyun altinda beklettikten sonra katman katman ayirin. i¢ harei icin pirinci yikayip
siizdiikten sonra genis bir kaba alin. Havanda ezilmis sarimsaklari, kryilmis yesillikleri, kiymay1, zeytinyagini,
narin yarisini, sal¢ay1, tuzu ve baharatlarim ilave edip iyice karistirin. Harci, katman katman ayirdigimiz soganlarin
icine, kabuklar1 parcalamadan doldurun. Doldurdugunuz soganlari tencereye dizin. Uzeri icin nar pekmezi, kalan
nar, biber sal¢asi, sumak, zeytinyagi, sicak su ve tuzu iyice karistirin. Hazirladiginiz sosu sogan dolmalarinin
iizerine dokiin. Dolmalarin iizerine dolma tag1 veya isiya dayanikli diiz bir tabak yerlestirin. Once ortasida 2-3
dakika pisirin. Sonra ocagi iyice kisip 40-45 dakika pisirin. Sicak veya 1lik olarak servis yapin.
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ETLi YAPRAK
SARMA

8 KiSiLiK

500 gram

salamura asma
yapragi

iC HARCI iCIN

500 gram dana dds
kiyma (tek cekim)

2 adet orta boy ince
dogranmis sogan
3-4 dis havanda
ezilmis sarimsak

1 ¢ay bardag piring
1 ¢cay bardag kisirhk
bulgur

Yarim limonun suyu

1 tath kasigr biber
salcasi

1 tath kasigr domates
salcasi

1 ¢cay bardagi
zeytinyagi

Yarim demet kiyilmis
maydanoz

Yarim demet kiyilmis
nane

Yarim demet kiyilmis
dereotu

1-2 ¢cay kasigi tuz

1 tath kasigr pul biber
1 cay kasigr karabiber

UZERI i¢IN

1-2 su bardagi icme
suyu

Yarim ¢ay bardagi

zeytinyagi

Yarim limonun suyu
6-7 dilim limon

Salamura asma yapraklarini 6nce soguk suyun altinda tek tek yikayin. Kaynar
suda haglayip siizgece aktarin. i¢ harei icin tiim malzemeyi genis bir kaba alin
ve iyice yogurun. Yapraklardan bir tanesini mutfak tezgahinin iizerine alin.
Genis kenarna ikiser tath kasig1 kadar i¢c malzemeden yerlestirin. Rulo seklinde
sar1p her iki ucundan ice dogru kapatarak sikistirin. Kalan malzemeleri de aym
sekilde hazirlayin. Yaprak sarmalari tencereye dik ve bitisik olarak yerlestirin.
Uzeri icin suyu, zeytinyagini ve limon suyunu karistirin. Bu karisimi dolmalarin
iizerini Ortecek sekilde dokiin. En son iizerlerine limon dilimlerini yerlestirin.
Ortaisida birkac tasim kaynattiktan sonra tencerenin kapagini kapatin. Ocagi
iyice kisin. 45-50 dakika kadar pigirin. Sarmalar pisince ocaktan alip 1 saat
demlenmeye birakin. Dilerseniz sarimsakli yogurtla birlikte servis yapin.
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EGE USULU KABAK GIiGEGI DOLMASI

6 KiSiLiK

M 25-30 adet taze kabak cicegi

iC HARCI ICIN

B 3 adet orta boy sogan B 1 ¢ay bardag:
zeytinyadi B 1 su bardagi piring B Yarim demet
maydanoz M Yarim demet nane M 4-5 dal dereotu
B 1 yemek kasigr kus Gzimi B 1 yemek kasig
dolmalik fistik @ 12-15 adet asma yaprag: B Tuz

i¢ harc1 icin zeytinyaginin yarisini tavada isitip ince
dogradigimiz soganlari 3-4 dakika kavurun. Yikayip
siizdiigiiniiz pirinci ekleyip 1-2 dakika daha kavurun.
Dolmalik fist1g1, kus iiziimiinii ve tuzu ekleyin. Biraz
karistirdiktan sonra iizerini 6rtecek kadar sicak su
ilave edin. Ortaisida birkac dakika pisirdikten sonra
tencerenin kapagini kapatin ve ocagi kisin. Piring hafif
suyunu cekene dek yaklasik 7-8 dakika pisirin. Ocaktan
alip kapagi acik kalacak sekilde sogumaya birakin. En
son kiy1lmis yesillikleri ilave edip harmanlayin. Kabak
ciceklerinin icindeki filizleri dikkatlice temizleyin.

i¢c malzemeyi ciceklerin yapraklarini zedelemeden
ortasina doldurun. Dikkatlice yapraklarini bir araya
getirip birlestirin. Asma yapragi konulmus tencereye
sirt sirta gelecek sekilde dizin. Dolmalarin yarisina
gelecek kadar icme suyunu ilave edin. Dolmalarin
izerini kapatacak sekilde dolma tag1 veyaisiya
dayanikli diiz bir tabakla kapatin. Ortasida 3-4 dakika
pisirin. Daha sonra ocag kisip 15-20 dakika pisirin. Ilik
veya soguk olarak servis yapin.
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KIYMALI HAVUG DOLMASI

4 KigiLiK

B 8 adet biyik boy havue

iC HARCI iCiN

B 200 gram orta yagl kiyma B 1 cay bardagi piring
B 1 tath kasigr biber salcasi B 1 adet sogan

B 1 tath kasigi nar eksisi @ 10-12 yaprak taze reyhan
B 4 yemek kasi§i zeytinyagi B Yeteri kadar su B Tuz

Havuclarm kabugunu kaziyin. Yikayip siizdiikten
sonra kaynar suda 10 dakika kadar haglayin. i¢
harcii¢in kiymayi, yikayip siizdiigiiniiz pirinci,
biber salcasini, ince dogranmis sogani, nar eksisini,
kiyilmis taze reyhani, 2 yemek kasig1 zeytinyagim
ve tuzu karistirin. Hasladigimiz havuclarin genis
tarafinin ucunu kesin. iclerini sebze oyacagi ile
dikkatlice oyun. i¢ malzemeyi oydugunuz bosluklara
doldurun. Havug¢ dolmalarini tabam diiz ve genis bir
tencereye dizin. Kalan 2 yemek kagig1 zeytinyagini
havuclarin iizerine dokiin. Uzerini 6rtecek ancak
gecmeyecek sekilde su ekleyin. En son havuclarin
iizerini dolma tas1 veya istya dayanikl diiz bir
tabakla kapatin. Once ortaisida 4-5 dakika pisirin,
sonra ocagi kisip 30 dakika pisirin. Sicak veya ilik
olarak servis yapin.




BARBUNYALI KARALAHANA SARMASI

4 KiSiLiK

2 demet karalahana

iC HARCI iCiN

1 cay bardagi piring

1 ¢cay bardag: ince bulgur

200 gram kiyma (d&s etinden tek ¢cekim)
2 adet sogan

Birer tath kasigi domates ve biber
salcasi

1 adet domates

Yarim cay barda@i aycicegdi yag:
Yarimsar demet maydanoz ve nane
1 dis sarimsak

1 su bardagi diri kivamda
haslanmis barbunya

Tuz, karabiber

LEZZET iCiN

1 adet bitin
dana kaburga
veya

3-4 adet pirzola
UZERi iCIN

2 yemek kasig
tereyagi

1 yemek kasig
domates salcasi
1-2 su bardag su

Karalahanalar1

1tath kasig1 tuz ilave
edilmis kaynar suda 5-6
dakika kadar haslayin.
Daha sonra buz eklenmis
suyun icinde 2 dakika
bekletin ve iyice siiziin.

ic harciicin yikanmis ve
stiziilmiis pirinci, ince
bulguru, kiymayi, cok

ince kiy1lmis soganlari,
salcalari, rendelenmis
domatesi, yarim cay
bardag aycicegi yags, tuzu,
baharat, ince kiyilmis
yesillikleri ve kiyilmis
sarimsagi ekleyin. fyice
karistirin. En son diri
kivamda haslanmis
barbunyanin yarisini katin
ve karigtirin. Karalahana
yapraklarindan bir tanesini
tezgaha alin. Ortasindaki
kalin damarli béliimii kesip
iki esit lahana yaprag:

elde edin. Her birinin
kenarina i¢c malzemeden
paylastirin. Rulo seklinde
sar1p dilerseniz iki kat iist
iiste yerlestirdiginiz lahana
yapraklarinin iizerine,
dilerseniz tek kat kaburga
veya pirzolalarin iizerine
dizin. Malzeme bitene
kadar islemi tekrarlayin.
Uzeri icin tereyagini

eritip domates salcasim
kavurun. Su ekleyip

bir tasim kaynattiktan
sonra sarmalarin iizerini
ortecek kadar dokiin. En
son kalan barbunyay1
sarmalarin iizerine serpin.
Sarmalarin iizerini sarma
tas1 veya isiya dayanmikli
diiz bir tabakla 6rtiin.
Once yiiksek 1s1da birkac
tasim pisirin, sonra ocagi
kisip tencerenin kapagini
kapatin. 30 dakika pisirip
sicak olarak servis yapin.

AKLINIZDA BULUNSUN
Bu tarifi barbunya
yerine haglanmis yesil
mercimek veya nohut
gibi bakliyatlarla da
hazirlayabilirsiniz.
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UzUM, UZUMDEN YAPILAN
PESTIL, PEKMEZ VE PEKMEZE
EN COK YAKISAN TAHIN.. “BUNLARIN
UMUN HAZIRLADIGI YEMEKLERDE

AW N TS

! I'_TEZIZ_ETLERI AGIZLARA LAYIK.
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TAHINLIVE
KURU DZUMLD GOREK

4-6 KiSiLiK

HAMUR iCiN

4.5 su bardagi un (450 gram)

1 su bardagr ihk sit (200 ml)

2 adet yumurta

Yarim su bardagi eritilmis tereyag:
Yarim su bardagi toz seker (85-90 gram
kadar)

1 tath kasigr instant maya

KURU UZOMLU i¢ HARCI

1 su bardagi tahin

1 su bardagr kuru Gzim (ihk suda 1 saat
bekletilmis)

1.5 ¢cay bardagi esmer toz seker

UZERi iCiN

1 adet yumurtanin sarisi
1 tath kasigr pudra sekeri
1 ¢ay bardag: tahin

1 yemek kasigi pekmez

Hamur icin tiim malzemeyi yogurma
kabina alin. Piiriizsiiz bir hamur elde
edinceye kadar yogurun. Uzerini

streg filmle kapatip oda 1s1sinda 30
dakika mayalanmaya birakin. Hamuru
un serpilmis tezgahin iizerine alin.
Merdane ile 1.5-2 cm kalinliginda
olacak sekilde dikd6rtgen bir hamur
acin. Hamurun iizerine 6nce firca
yardimiyla, ince tabaka olacak sekilde
tahin siiriin, sonra da kuru iiziim ve
esmer toz seker karisimindan serpin.
Hamurun uzun kenarlarindan tutup
biitiin bir rulo seklinde sarin. ince bir
iple iki parmak genisliginde dilimler
kesin. Dilimleri 1stya dayanikli
yaglanmusg, yuvarlak tart kalibina

dik olacak sekilde yerlestirin. Oda
1s1sinda 30 dakika mayalandirin. Cérek
hamurlarinin iizerlerine yumurta
sarisiile pudra seker karisimindan
siiriin. Onceden 1sitilmis 180 derece
firinda, 30 dakika pisirin. Corek
pisince firindan alin. ilk sicaklig
gectikten 10 dakika sonra 1 ¢cay bardag:
tahin ve 1 yemek kasi31 pekmez
karisimindan dokiip servis yapin.

GALLE

4 KiSiLiK

500 gram kemikli kuzu eti

1 cay bardag kuru siyah izim
6-7 adet kuru siyah erik

6-7 adet kuru kayisi

1 su bardagr su

1 su bardagi haslanmis nohut
Yarim cay bardagi pekmez

UZERi iCiN
2 yemek kasig tereyad
1-2 cay kasigr kuru nane

Kayisi disindaki kuru meyveleri yikayip siiziin. Tencereyi
ocagin lizerine alin. Tencere iyice 1sininca kemikli
kusbas: eti ilave edin. Suyunu salip cekene dek kavurun.
Kayis1 disinda kuru meyveleri ve suyu ekleyin. Kisik 1sida
30 dakika pisirdikten sonra kayisilari, haslanmis nohudu
ve pekmezi katin. 10 dakika daha pigirin. Uzeri icin
tereyagini kizdirip kuru naneyi hafifce kavurun. Ocakta
pisen yemegin iizerine dokiin. 1-2 dakika sonra ocaktan
alin, bekletmeden sicak olarak servis yapin.




KAYMAKLI PESTIL SARMA

2-4 KiSiLiK

4 yaprak cevizli kayisi pestili
2 yemek kasigi kaymak

1-2 yemek kasig findik ici
1-2 yemek kasigi ceviz ici

1-2 yemek kasig Antep fishg

Kayisi pestilinin bir yapragini tezgaha
serin. Uzerine kaymag yayin. iri cekilmis
kuru yemisleri serpin. Rulo seklinde sarin.
Kalan malzemeyi de ayni seklide hazirlayip
bekletmeden servis yapin.

]

TAHIN VE CEVIZ SOSLU UN HELVASI

6 KiSiLIK

50 gram tereyag) CEViZLi SOS iCiN

3 su bardagi un 1 su bardagr su

1.5 su bardagi tahin 1 yemek kasigi toz
o seker

SERBET ICIN 1 su bardagi ceviz igi

2 su bardagi su 1 yemek kasigi krema

2 su bardagi toz seker 1 ¢cay bardagi pekmez

Tereyag1 ve unu genis bir tencereye alin. Kistk
1s1da, tahta bir kasikla siirekli karistirarak 30
dakika kavurun. Uzerine tahini ilave edin. 5
dakika daha kavurmaya devam edin. Serbet
icin suyu ve sekeri kaynatin. Serbet sicakken
helvanin icine karistirarak ilave edin. Serbet
suyunu cekene kadar karistirmaya devam edin.
Helvay ocaktan alin, kasikla sekillendirerek
servis tabagina dizin. Cevizli sos icin su ve
sekeri kaynatip cevizi ilave edin. Birka¢ dakika
kaynatip ocaktan alin. Krema ve pekmezi ekleyip
karistirin. Hazirladiginiz sosu helvanin iizerine
gezdirip servis yapin.

AKLINIZDA BULUNSUN:

Helvayi dilerseniz iri gekilmis Antep fistigiyla
sUsleyebilirsiniz.
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PEKMEZLI SU MUHALLEBISI

4 KiSiLiK

5 su bardag@ sit
6 yemek kasigr bugday nisastas:
1 paket vanilya

PEKMEZLI SU iCiN
1 su bardagi pekmez
3 su bardagr su

Siitii, bugday nisastasini ve vanilyay1 bir tencereye
alin. Once iyice karigtirin. Sonra kisik 1sida,
muhallebi kivamina gelene kadar pisirin. Kaynamaya
basladiktan birka¢ dakika sonra ocaktan alin.
Biiyiik bir cam kab1 su ile 1slatin. Hazirladiginiz su
mubhallebisini bu kaba dékiin. Uzerini kagigin tersi
ile diizlestirin. En az 1 gece buzdolabinda bekletin.
Pekmezli su icin pekmezle suyu iyice karigtirin.
Servis icin muhallebiyi istediginiz boyutta kiiciik
parcalar kesip servis kaselerine alin. Uzerlerine
pekmezli suyu kontrollii bir sekilde gezdirin.
Buzdolabinda 1 saat bekletip soguk olarak servis

yapin.

AKLINIZDA BULUNSUN

Uzerlerini dilerseniz iri gekilmis Antep fistigl,

PEPEGURA kavrulmus susam ve kiip dogranmis kayisi
parcalari ile slsleyip servis yapabilirsiniz.

8 KisiLiK

1.5 kg Uzim (tercihen kokulu Gziim)

7.5 su bardagi su + 1 su bardagi oda 1sisinda su
1 su bardagi toz seker

Yarimsar cay bardagi bugday nisastasi ve

misir unu

UZERi iCiN

Kavrulmus findik ici, taze iiziim ve Hindistan cevizi

Uziimleri iyice yikayip siizdiikten sonra
saplariyla birlikte biiyiik bir tencereye alin.
Uzerine 7.5 su bardagi suyu ve sekeri ilave edin.
fyice karistirdiktan sonra ortaisida 30 dakika
haslayin. Daha sonra suyunu siiziip posasini ince
telli bir kevgir yardimiyla siiziip karistirin.
Kalan 1 su bardagi oda isisinda su ile bugday
nisastasini ve misir ununu karistiri. Bu karisimi
tencereye ilave edin. Uzerine 1 su bardag: iiziim
suyunu ilave edip iyice ¢irpin. Sonra kalan iiziim
suyunu katip, kisik 1sida, muhallebi kivamina
gelene dek pisirin. Ocaktan alip servis kaselerine
pay edin. Buzdolabinda en az 4-5 saat kadar
sogutun. Dilerseniz iizerine kavrulmus findik
serpin, tane iiziim ve Hindistan cevizi ile siisleyip
servis yapin.
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HAMUR iCiN

KURABIYESi

cay bardag:
1 ¢ay bardagi toz seker

1 paket vanilya

1 adet yumurtanin sarisi

2 su bardagi un (200 gram)
1 cay bardagi ince cekilmis
Antep fishg

UZERi iCiN '
15-20 adet findik

\ NOT:Kurabiyeyi 1

yaparken Antep
e o fistigr yerine findik
ya da badem de
kullanabilirsiniz.

yogurun. P
ortiin ve oda 1s1s11d220Nd4
dinlendirin. Dinlendi?
hamurdan ceviz biiyiikliigiindesy
_parcalarkoparin. Avucunuzun
S icinde yuvarlayip ortalarina
i lahafifce bastirarak
win, B cukurlarin
i _;':y_él‘_ Stirin.
_ %y Hamurlar: aralikly olarakpisirme)
duile kaplanmis fivin tepsisine
ﬁn&g_deq.lsltllm@ 180/derece
] -_2:-(_) dakika pi§i}'in. Tk
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ETLIVE UzMLO
PILAV

6 KiSiLiK

1 su bardagr kuru 6zim

2 su bardagi piring

1 fCItl-IkC@IQI limon suyu

400-500 gram kusbasi dogranmis kuzu eti

1 adet orta boy sogan

1 yemek kasigi tereyagi

1 su bardagi sicak su +3 su bardagi sicak su
Birer cay kasig iber,

kimyon, kuru
Tuz

-y

™

Kuru iiziimii bir kaba alip tizerini iki parmak gececek
kadar 1lik su ilave edin ve 3 saat dinlendirin. Pirinci birer
tatli kagig1 tuz ve limon suyuilave edilmis ilik suda 30
dakika bekletin. Daha sonra Mn suyun altl_pé yikayip
siiziin. Pilavi pisireceginiz tencereyi ocagin tizerine alin.
Tencere iyice 1sininca kusbas1 dogranmis eti ekleyin. Et
suyunu salip cekince cok ince dogranmis soganla birlikte
tereyagini ilave edin. Sogan yumusayana kadar pisirin. 1
bardak sicak suyu, tuzu ve baharatlari ilave edin. Birkac
tasim kaynadiktan sonra tencer apagini kapatin.
Ocagikisin. Suyunu ¢ekince iizerine yikayip siizdiigiiniiz
pirin uru iiziimleri serpin. Kagigin tersi ile etin
iizerine esit sekilde dagilmasini saglayip diizlestirin. En
son 3 bardak sicak suyu, pirin¢ dagilmadan dikkatlice
ekleyin. Orta 1sida su birkac tasim kaynayinca tencerenin
kapagini kapatin. Ocag1 iyice kisin. Piring suyunu cekene
kadar pisirin. Sicak olarak servis yapin.




GB'INIZA GB KATAN

KUPON BIRIKTIR
KAMPANYASI!

Her gun Turkcell Bizce’ye girin, kuponlari biriktirin.
Biriktirdiginiz kuponlarla hediye GB kazanin.

HEMEN
INDIR

nnnnnnn

Kampanya 06.03.2020 - 31.12.2020 tarihleri arasinda gegerlidir. Kampanyadan Bizce mobil uygulamasini indiren Turkcell'li bireysel/kurumsal, faturali/én
O6demeli ses hatti sahibi kullanicilar faydalanabilir. Kullanici her bir faydadan ayda sadece 1 kez faydalanabilir. Faydalarin ust katihm limiti vardir.
Detayli bilgi turkcell.com.tr'de.



KURU UZUMLU KEK

6 KiSiLIK

GUZEL SEYLER m——

4 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 yemek kasigi yogurt

Yarim su bardagr ilik sit

Yarim su bardag zeytinyag:

2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 cay bardagi kuru Gzim (3 saat ilik suda
bekletilip sizilmus)

1 cay kasigi limonun rendelenmis kabugu

Odasisindaki yumurtalari cam bir kasede mikser yardimiyla iyice ¢irpin. Sekeri ekleyip iyice cirpmaya devam
edin. Suyu siiziilmiis yogurdu, 1lik siitii ve zeytinyagimi ekleyin. Mikserin diisiik devrinde
1dakika daha ¢irpin. Ayr1 bir kapta elenmis unu, kabartma tozunu ve vanilyay1 harmanlayin.

Unlu karisimi yumurtali karisima ekleyin. Spatulaile alttan iiste dogru havalandirarak tiim malzemeyi birbirine
yedirin. Hamuru yaglanmus orta boy ve yuvarlak kek kalibina dékiin. Uzerine suda bekletip kagit bir havlu ile iyice
kuruladiginiz kuru iiziimleri ve limon kabugunu ekleyin. Onceden 1sitilmis 175 derece firinda 40-45 dakika pisirin.

Firindan alip 5 dakika dinlendirin. Kaliptan ¢ikarip dilimleyin ve servis yapin.
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Pekmezi, unu, suyu ve
baharatlar: tencereye
alip karistirin. Ortaisida
ve siirekli karistirarak
kaynatin. Kaynamaya
baslayinca yarim su
bardagi ceviziciilave
edin. Birkac tasim
dahakaynatip ocaktan
alin. Paluzeyi servis
kaplarina sogumadan
dokiin. Buzdolabinda
birkac saat dinlendirin.
Servis yapmadan dnce
tizerine kalan cevizi
serpip servis yapin.

PALUZE

4 KiSiLiK

1 su bardagi Gzim pekmezi

1 su bardagi un

5 su bardag su

Birer tutam tarcin, kakule, mahlep, karanfil ve zencefil
Yarim ¢ay kasigi yenibahar

1 ¢ay kasigi tarcin

1 su bardagi dévilmis ceviz ici




CAY SAATiA
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TUBAOZCAKMAK
INSTAGRAM
HESABIYLA
TANIDIGIMIZ
SEVGILI TUBA, GUZ
MEVSIMININ EN
GUZEL MEYVELERI
ARASINDA OLAN -Ki
HEPSI MUHTESEM

- KIZILCIK, INCIR,
ELMA, ARMUT, ERIK
VE BOGURTLEN

ILE BIRBIRINDEN
BASARILI TATLILAR
HAZIRLADI. BU
ZARIF IKRAMLIKLAR
ILE ISTER CAY
SOFRASI iSTER
BRUNCH iCIN GOZ
ALAN SUNUMLARI
SEVDIGINiz
HERKESLE
PAYLASIN.

STIiL, TARIFLER
VE FOTOGRAFLAR:
TUBA OZCAKMAK

TUBA OZCAKMAK

® tubaozcakmak

Bogiirtlenleri bir kaseye alin ve

catal veya patates ezici ile ezin. Bir

HiNDISTAN
CEVizLi
BOGURTLEN

TOPLARI

6-8 KiSILIK

siizgec¢ yardimu ile siiziin ve suyunu

bir tencereye aktarin. Siit, seker, un

ve nigasta ekleyip kivam alana kadar
karistirarak pisirin. Ocaktan alip ara
sira karigtirarak sogumasini bekleyin.
Soguyan muhallebinin icine Hindistan
cevizini ekleyin ve karistirin.
Karisimdan ceviz bityiikliigiinde
parcalar koparip parmaginizla ortasina

¢ 1 su bardag: °
bagirtlen bastirin ve olusan bogluga 1 adet
# 2 su bardag bégiirtlen yerlestirin. Avucunuzda
st yuvarlayip kapatin. Tamamini bu
¢ 4 yemek sekilde hazirladiktan sonra yarisinin
kasigr toz seker iizerlerini Hindistan cevizi ile kaplayin.
* 1 yemek Soguk olarak servis edin.
kasigi un
¢ 1 yemek
kasigr misir
nisastasi

¢ 2 su bardag:
Hindistan cevizi

iC HARCI iCiN
@ 15-16 adet
bégurtlen

UZERI iCiN
¢ 2 yemek
kasigr Hindistan
cevizi
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Toz Antep
fistigr yerine
8gitilmus ceviz de

I_OR P.EYN.IRI_I kullanabilirsiniz.
TAZE INCIR TATLISI

8-10 KiSiLiK

CAY SAAT n———

8-10 adet taze incir KREMA iCiN
4 yemek kasi§i toz seker 7 yemek kasigi lor peyniri

2-3 adet karanfil 2 yemek kasigi bal

1 adet cubuk tarcin 3 yemek kasigr sit

Yarim ¢cay bardag: su 1 yemek kasigi toz Antep
fishg

incirleri yikayin ve boyuna iki esit parcaya

béliip pisirme kagidi serili firin tepsisine tek sira
olacak sekilde dizin. Uzerlerine toz seker serpin.
Karanfil ve cubuk tarcini gelisi giizel incirlerin
iizerine atin. Su ilave edin. Onceden 1sitilmis 170
derece firinda 15 dakika, incirler yumusayana
kadar pisirin. Firindan ¢ikardiktan sonra pisirme
kabinin tabaninda biriken serbetini kasikla alip
incirlerin iizerine gezdirin. Sogumaya birakin.
Krema icin lor peyniri, bal, siit ve Antep fistigin1
krema kivami alana kadar ¢irpma teli veya
mikserle cirpin. Soguyan incirlerin tizerine kastk
ile krema yerlestirin ya da kremay1 sikma torbasi
ile sikin. Dilediginiz sekilde siisleyip servis yapin.

KIZILCIKLI IRMiK TATLISI

6-8 KiSiLiK

SUTLU KAT i¢iN

@ 1 yemek kasigi tereyagi ® 1 cay kasigi vanilya 6zito
veya 1 paket vanilya @ 1 su bardagindan 1 parmak
eksik irmik @ 1 su bardagi toz seker @ 5 su bardag: sit
¢ 1 cay kasigi rendelenmis portakal veya limon kabugu

KIZILCIKLI KAT iCiN # 3 su bardagi olgun kizileik
¢ 1 su bardagi su ® 1 yemek kasigi nisasta

# 1 yemek kasigi irmik ® 6 yemek kasigi toz seker
¢ 1 tutam targin

Siitlii kat icin tereyag1 ve vanilya hari¢ kalan
malzemeyi bir tencereye alin. Kaynayip kivam alana
kadar karistirarak pisirin. Kizileikli kat icin olgun
kizilcig1 ezerek siizgecten gecirin. Cekirdekli posay:
atin. Geriye kalan kizilcik piiresini ve diger tiim
malzemeyi tencereye ilave edip giizelce karistirin.
Kaynayana kadar ara sira karistirarak pisirin. Su

ile 1slatilmis kase veya bardaklara 6nce kizilcikly
karigimdan koyun. Uzerine siitlii karisimdan
doldurun ve soguyana kadar disarida bekletin. Oda
1sisina gelince iizerleri kapali olarak buzdolabinda
en az 3-4 saat dinlendirin. Siirenin sonunda servis
tabagina ters cevirip ile servis yapin.
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ATlk S/
ed"

Hamurun izerine
koydugunuz fasulye,
nohut gibi bakliyatlar:
atmak yerine

ERIKLI TURTA i
6-8 KisiLiK yerlestirdiginizde baska

turtalar yaparken de
kullanabilirsiniz.

TURTA HAMURU iCiN

¢ 125 gram soguk tereyagi
¢ 1 adet yumurta

¢ 2 su bardagi un

¢ Yarim su bardag:

pudra sekeri

¢ 1 yemek kasigr badem unu
@ 1 cay kasigi vanilya 6ziti
veya 1 paket vanilya

@ 1 tath kasigr kabartma tozu
¢ 1 tath kasigr sirke

¢ 1 cay kasigi targin

HAMURUN UZERi iCiN
¢ 1 adet yumurta aki

KREMA iCiN

¢ 1 yemek kasi@ Hindistan
cevizi yagi veya tereyagi
¢ Yarim ¢ay kasigi vanilya
8zUtl veya 1 paket vanilya
@ 2 su bardagi sit

@ 1 adet yumurtanin sarisi
¢ 3 yemek kasi§i toz seker
¢ 2 yemek kasigi un

¢ 1 yemek kasi§i nisasta

UZERi iCiN

@ 4 adet kirmizi erik

¢ 2 yemek kasi§i toz seker
¢ Yarim ¢ay bardagi su

@ 1 tath kasigr misir nisastas:

SUSLEMEK iCiN
@ Erik cicegi

Hamuru i¢in tereyagini kiipler seklinde dograyin. Yumurta haric¢ kalan malzemeyi mikser yardimiyla homojen
bir karisim elde edene kadar karistirin. Yumurtalari ekleyin ve yeniden karistirin. Olusan hamuru elinizle
toparlayn ve strec filme sarip buzdolabinda en az 15 dakika dinlendirin. Turta kalibim1 yaglayip unlayn.
Hamuru kaliptan 4 cm daha genis olacak sekilde acip kaliba yerlestirin. Catalla tabaninda delikler acin.
Uzerine yumurta aki siiriin ve 5-6 dakika buzdolabinda dinlendirin. Ardindan hamurun iizerine pisirme kagidi
serin ve bir avuc dolusu nohut, fasulye gibi bakliyat serpistirin. Onceden 1sitilmig 180 derece firinda kizarana
kadar pisirin. Kremasi icin yag ve vanilya hari¢ kalan malzemeyi bir tencereye alin. Kaynayip kivam alana
kadar karistirarak pisirin. Ocaktan almadan hemen 6nce vanilya ve Hindistan cevizi yag1 ekleyip karistirin.
Ocaktan alip soguyana kadar ara sira karistirin. Buzdolabina yerlestirip 30 dakika dinlendirin. Soguyan turta
tabaninin iizerine soguyan kremay1 yayin. Erikleri yariya boliip cekirdeklerini ¢ikarin. Bir tavanin tabanina
1yemek kasi31 toz sekeri serpin ve eriklerin kesik kismini tavanin tabanina gelecek sekilde yerlestirin. 1

yemek kasig1 sekeri de iizerine serpin. Arkali 6nlii 4-5 dakika pisirin. Suyun icine nisasta ekleyin ve karistirin.
Eriklerin iizerine dokerek dikkatlice karigtirin. Ocaktan alip kapagi kapali olarak sogumaya birakin. Erikleri
yelpaze seklinde kesin ve sosundan da ekleyerek kremal1 turtanin iizerine yerlestirin. Dilimleyerek servis edin.
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MEYVELI,
TAVA KEKLI
PASTA

6 KiSiLiK

KEKIi iCiN

¢ 4 yemek

kasigi toz seker

@ 2 adet yumurta
¢ 1 adet

yumurta aki

@ Yarim su
bardagr sit

¢ 3 yemek kasig
aygicegi yagi

® 6 yemek kasigi un
¢ 1 paket
kabartma tozu

¢ 1 cay kasig
vanilya 8ziti veya
1 paket vanilya

KREMA iCiN

@ 2 kutu krema
(400 ml)

@ 1 cay bardag:
pudra sekeri

@ Yarim cay kasig
vanilya 8ziti veya
1 tath kasigr vanilya

ARA KATLARI VE
UZERi iCiN

@ 1 kase bogirtlen
¢ 1 kase

yaban mersini

¢ 1 kase frambuaz
 Yarim kase
yaban mersini

SUSLEMEK iCiN
# Taze biberiye,
meyve,

ve mikro filiz
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Tava keki icin seker, yumurta aki ve yumurtalar: mikser yardimiyla en
az 3-4 dakika cirpin. Siit ve yag ekleyip karistirmaya devam edin. Un,
kabartma tozu ve vanilya katip kisa siire ¢irpin. Toplam 3 su bardag:
(600 ml) kadar kek harci elde edeceksiniz. Her bir kat icin 1 su bardag:
kek harci kullanin. Yaklasik 18 civ’lik tavayi ocagin iizerine alin ve 1
su bardagi yani toplam kek harcinin 1/3%iinii tavaya dokiin. Kapagini
kapatip kisik 1s1da pisirin. Daha sonra ters yiiz yapip diger tarafini1 da
pisirin. Bu islemi 3 kek icin tekrarlayin ve sogumaya birakin. Krema
icin mikser baghgi, cirpma kabi ve kremalar: dondurucuya yerlestirip
10 dakika bekletin. Soguk kabin icine kremay1 bosaltin. Uzerine
pudra sekeri ve vanilyay: ekleyip soguk mikser telleri ile krema kivam
alana kadar ¢irpin. Birlestirmek icin servis tabagina 1 adet tava keki
yerlestirin. Uzerine kremanin 1/3’ iinii yayin. Meyvelerden karisik

olarak yerlestirin. ikinci keki iizerine yerlestirin ve yeniden krema

yay1p meyvelerden yerlestirin. En iiste yine krema yayip meyvelerden
yerlestirin. Taze biberiye, meyve ve mikro filizle siisleyip servis edin.




KIZILCIK SERBETINDE ARMUT TATLISI

6 KiSiLiK

6 adet armut (Santa Maria cinsi)
2 su bardagi kizileik

Yarim su bardagi toz seker

4 su bardagi su

2 adet cubuk tarcin

2-3 adet kakule

1 yemek kasigi limon suyu

Derin bir tencereye armut haric diger malzemeyi
alin. Seker eriyene kadar karistirin. Armutlar:
yikayip kabuklarini soyun ve hi¢ bekletmeden
sulu karisimin i¢ine yerlestirin. Ocagi acin ve
armutlar yumusayana kadar pisirin. Armutlarin

cok yumusamasina izin vermeden pisirmeyi
sonlandirin. Tencerenin kapagi kapali olarak
sogumaya birakin. Odaisisina geldikten sonra
buzdolabinda sogutun ve servis yapin.

REYHANLI ELMA TATLISI

4-6 KiSiLIiK

3 adet yesil eksi elma

1 yemek kasigr limon suyu

3 yemek kasigi toz seker

3 dal reyhan

3 yemek kasigi su

1 cay kasigi rendelenmis limon kabugu

Elmalarin kabugunu soyun ve elma oyucu ile
sap ve cekirdek kismini ¢ikarin. Halka seklinde
3 esit parcaya boliin ve genisce bir tencerenin
icine dizin. Uzerine limon suyu dékiin. Toz
sekeri her yerine esit sekilde serpin. Dallar:

ve yapraklariile reyhani ilave edin. Limon
kabugu ile suyu ekleyip tencerenin kapagini
kapatin ve elmalar yumusayincaya kadar
pisirin. Ocaktan alip ara sira tabaninda biriken
suyu elmalarin iizerine gezdirerek sogutun.

Dilediginiz sekilde siisleyip servis edin.
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Soydugunuz O,(\
elma kabuklarini o
atmak yerine B
firinlayarak cips olarak
tiketebilirsiniz ya da
firinladiktan sonra
6gitip tatl

o e e
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@ 16 adet baklava yufkasi ¢ 100 gram tereyag:

iC HARCI iCiN # 4 adet orta boy elma (Starking cinsi) ® 10 adet ceviz igi
¢ 4 yemek kasi§i toz seker @ 1 cay kasigi tarcin

UZERI iCiN & 2 yemek kasigi pudra sekeri

ic hare1 icin elmalarin kabuklarini soyun ve cevizle birlikte mutfak robotunda cekin.
Tencereye alip iizerine toz seker ekleyin. Sulanip suyunu yeniden ¢ekene kadar pisirin.
Ocaktan alip tarcin ilave edin ve sogumaya birakin. Tereyagini eritin. Baklavalik yufkanin bir tanesini
tezgaha serin ve firca ile ince tabaka halinde yaglayin. Uzerine 1 adet yufka yerlestirin. Onu da ¢ok ince
tabaka halinde yaglayin. Bir kenarina serit seklinde, kalem genisliginde elmali harctan yerlestirin.
Rulo seklinde sarin. Uzun silindir haline gelen yufkay1 6 esit parcaya boliin. Diger yufkalarin tamamina
da aymi iglemi uygulayin. Pisirme kagidi serili firin tepsisine yerlestirin. Uzerlerine de firca ile
tereyagi siirerek kuru yeri kalmadigindan emin olun. Onceden 1sitilmis 175 derece firinda her yeri
hafif kizarana kadar pisirin. Soguyunca iizerine pudra sekeri serpip servis yapin.
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Bulusmasi

2920 ythrmn ilk laf’sma.n drdinlerinden Sirt yastiklarinin 6zgn kullanimi, tekli koltugun
Livello, hayatin dinamik akigindan tasarimina 6zgUn bir tarz katan kavisli ve katmanli

ilham alan tasarimiyla evinizin enerjisini yapis|, iginizi isitan kumas alternatifleri ile Livello
yﬁkseltiyorm Koltuk Takimi; puf, UclU ve tekli koltuklardan
olusuyor. Koltuklarin sirt yastiklarindaki 6zgin
Her sey saf, dogdal ve hiclikten gelen sonsuz bir tasarim yaklasimi stil ve konforu bir arada sunuyor.
boyut dongusuyle basladi. Bu déngt buytdUkge TV Unitesi, yemek masasi, dresuar, konsol, zigon ve
karanhiga dénUstl ve hemen ardindan, evrenin orta sehpalarda kullanilan UV lakli siyah panel, 6zgin
dogus sureci basladi. Bu sireci ise yeryUzinu tasarimlariyla dikkati cekerek sik bir tarzi evlerinize
olusturan 4 temel elementin yaratilisi izledi. getiriyor. Yuvarlak ve zarif zigon sehpa takiminin

Okyanuslar, daglar, agaclar derken yasamin kaynagi tasarimindaki siyah renk asil tavri destekliyor;
bize sunuldu. Livello Koleksiyonu, bu kademeli ve metal ¢capraz ayaklar ise modern bir detay ekliyor.
estetik zaman surecini, simgesel olarak yansitmasiyla Koleksiyonun yuvarlak pufunun detaylarinda sakli
dikkati ¢ekiyor. Dinamizmi yUksek, ortama canlilik zarafeti g6zden kagmiyor. Ortadan ayrilabilen iki

katan, i acici ve sicak bir renk olan turuncuyla; modulden olusan TV Unitesi; boélmeleri, stirgUli
notr, dingin grinin soguklugunu dengeleyerek, kapad ve kullanish raflariyla aksesuar ve kitaplarin
salonunuza modern ve farkll bir atmosfer katiyor. sergilenebilecedi fonksiyonel bir alan sunuyor.

“Bu bir ilandir”

www.tepehome.com tr
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BOGURTLENLI
CHEESECAKE

8-10 KiSiLiK

TABANI iCIN

¢ 1.5 paket yulafli biskivi

¢ 4 yemek kasi@ eritilmis
tuzsuz tereyagi

¢ 1 yemek kasigi badem unu
¢ 2 yemek kasigr sit

# Yarim ¢ay kasigi tarcin

KEKi iCIN

¢ 1 su bardagr bégirtlen

¢ 2 adet yumurta

¢ 1 yemek kasigr nisasta

¢ 400 gram labne peyniri
¢ 200 gram tuzsuz taze
peynir veya krem peynir

¢ 200 ml krema

¢ 1 su bardagi toz seker

¢ 1 yemek kasigi limon suyu
¢ 1 cay kasigi rendelenmis
limon kabugu

¢ 1 cay kasigr vanilya 6ziti
veya 1 paket vanilya

¢ 1 adet yumurta sarisi

BOGURTLEN SOSU iCiN

@ Yarim ¢ay bardagi su

@ 1 tath kasig nisasta

¢ 1.5 su bardagr bégirtlen
¢ 2 yemek kasi§i toz seker
¢ 2 yemek kasi@i limon suyu

Tabani icin biskiivileri 6giitiip un haline getirin. Tabanin diger tiim malzemelerini de ekleyerek karistirin.
Yaklasik 22 cnv’lik kare bir firin kabinin tabanina pisirme kagidi serin ve taban malzemesini 6nce yaym ardindan
bir kasik veya bir bardagin alt1 ile bastirarak diizeltin. Buzdolabina yerlestirip kekini hazirlayana kadar
sogumaya birakin. Keki icin derin bir ¢cirpma kabina bogiirtlen, yumurta ve nisasta haric kalan malzemeyi alin.
Homojen bir karisim elde edene kadar ¢irpin. Nisastay1 da ekleyip ¢irpmaya devam edin. Yumurtalari teker teker
ilave edip sadece karisacak kadar yavasca cirpin. Bégiirtlenleri ekleyin ve yavasca karistirin. Daha sonra biskiivili
tabanin iizerine dokiin. Bir kac kez tezgaha vurarak icinde kabarcik kalmadigindan emin olun. Kek kabinizdan
daha bityiik bir firin kabinin icerisine oturtun ve biiyiik kaba kiiciik kabin yar1 boyuna gelinceye kadar su
doldurun. Onceden 1sitilmig 170 derece firina yerlestirin. Sonra dereceyi 160a diisiiriin. 30 dakika pisirin.
Ardindan firmin 1s1s1n1 150 dereceye diisiiriip, iizeri cok hafif pembelesinceye kadar pisirin. Firin kapagini tam
acmadan, hafif aralayarak tamamen sogumasini bekleyin. Oda 1sisina gelince buzdolabina yerlestirin. Servis
etmeden once en az 5-6 saat dolapta dinlendirin. B6giirtlen sosu icin su ve nisastay1 karistirin. Daha sonra tiim
malzemeyi bir tencereye alin ve kaynayana kadar karistirarak pisirin. Pisirme esnasinda kagiginizin arkasi ile
bégiirtlenlere biraz bastirin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Soguduktan sonra iizerine dokiip servis yapin.
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CEKIRDEKTEN
KAHVE KEYFINE

Taze cekilmis bir kahvenin kokusu da
tadl da bir baska diyorsaniz
size en yakin kahveci artik mutfaginizda.

@ ZORWU VESTEI_
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(x PX enckton Lezzete

RYL K&LL\V@?\

KAVRULMASINDAN PiSIRILMESINE, KENDINE HAS
TADINDAN SUNUM RITUELINE KADAR MUTFAK
KULTURUMUZUN EN KOKLU GELENEKLERINDEN
BiRi OLAN TURK KAHVESI, BU OZGUN KiMLIiGI

ILE DUNYADA TANINAN BIiR ICECEK. 1 EKIM
DUNYA KAHVE GUNU VESILESIYLE TURK
KAHVESININ CEZBEDICI KOKUSUNUN VE TADININ
ONE CIKTIGI NEFiIS TARIFLER HAZIRLADIK.

KAHVELI PAVLOVA

6-8 KiSiLiK

1 tath kasigr Tork kahvesi
6 adet yumurtanin aki

1 su bardagi pudra sekeri
2 yemek kasigr misir
nisastasi

Bir futam tuz

KREMA iCiN

Yarim litre st

4 yemek kasigi toz seker
3 yemek kasigi un

1 paket labne peyniri

1 paket vanilya

1 yemek kasigi cekirdek
kahve

UZERI iCiN

250 gram gilek

100 gram Frenk Gzimi

1 tath kasigr Tirk kahvesi

Yumurta aklarini bir kaba
alin ve azar azar pudra
sekeriilave ederek cirpin.
Krema kivamina gelince
Tiirk kahvesi, tuz ve misir
nisastasi ekleyip karistirin.
Bir firin tepsisine yagh
kagit serin. Hazirladiginiz
karisimi 22-24 cm ¢apinda
bir daire olacak sekilde
tepsiye dokiin. Onceden
1stt1lmis 100 derece firinda 2
saat beze tamamen kuruyup
iizeri pembelesene kadar
pisirin. Soguyan bezeyi
servis tabagina alin. Krema
icin siit, seker ve unu bir
kaba alip karistirin. Ocaga
oturtup koyulagana kadar
pisirin. Ocaktan alip labne
peyniri ve vanilyayi ilave
edin. Piiriizsiiz bir kivam
alana kadar karistirin.
Soguduktan sonra stkma
torbasina alin. Bezenin
tizerine istediginiz sekilde
sikip cekirdek kahve serpin.
Cilek ve Frenk iiziimii ile
siisleyin. Tiirk kahvesi
serperek servis yapin.



AKTA KURABIYE

428 8 KiSiLiK

225 gram oda isisinda tereyagi
1 su bardagi toz seker

Yarim su bardagi esmer seker
2 adet yumurta

2 cay kasigi vanilya

KAPLARI YAGLAMAK iCiN
1 yemek kasigi tereyag:

IC HARCI iCIN
6-8 yemek kasigi cikolatali findik kremasi

UZERi iCIN

8-10 adet cilek

1 yemek kasigr ¢ekirdek kahve
Pudra sekeri

3/4 cay kasigi karbonat™

Tiirk kahvesi, un, tuz ve karbonati genis bir kaba alip karistirin.
Cikolatay1 kiyin. Tereyagini mikserle 1 dakika ¢irpin. Ardindan
sekerleri ekleyip 1-2 dakika daha ¢irpmaya devam edin. Daha sonra
teker teker yumurtalari ekleyip tamamen 6zlesene kadar iyice ¢irpin.
Vanilya ekleyin ve cirpmaya devam edin. Uzerine kahveli karisimy, ii¢
seferde ve mikserin en diisiik devrinde karistirarak ekleyin. Tahta bir
kasik veya spatula yardimiyla ¢ekirdek kahve ve kiyilmis cikolatay1
hamura katip, esit olarak dagilacak sekilde karistirin. Firina girmeye
uygun kupa veya bardaklarin icini tereyagi ile yaglayin. Daha sonra
yarisina kadar hamur dékiin. Uzerine 1 yemek kagig cikolatal findik
kremasi koyun. Kupalara, iizerinde iki parmak bosluk kalacak sekilde
yeniden kurabiye hamuru koyun. Onceden 1sitilmis 180 derece firinda
iizerleri kizarana kadar pisirin. Uzerine kiip dogranmus cilek ve
cekirdek kahve koyun. Pudra sekeri serperek servis yapin.
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CiKOLATA
KASESINDE
KAHVELI MUS

4 KiSiLIK

CiKOLATA KASESI iCiN
4 adet (80'er gramlik)
bitter cikolata

4 adet kiicik balon

MUS iCiN

1 tath kasigr Turk kahvesi
240 gram bitter cikolata
2 adet yumurta sarisi
1/3 su bardagr sit

3 yemek kasigi toz seker
4 adet yumurtanin aki

1 kutu (200 ml) krema
Bir tutam tuz

UZERI iCIN
Cekirdek kahve
Frenk izim,
toz Antep fishgi

Mus icin ¢ikolatay1 benmari usulii eritip kenara

alin. Iliinca icine Tiirk kahvesini ekleyin. Yumurta
sarilarini bir catalla cirpin. Siit ve sekeri kiiciik

bir tencereye alin. Seker eriyene kadar karistirin.
Kaynama noktasina gelince ocaktan alin. Siitiin
yarisin1 yumurta sarilarinin iizerine damla damla
ekleyin (bu asamada yumurtanin pismesini 6nlemek
icin siitii mutlaka damla damla eklemeniz gerekiyor)
ve bir yandan da tel ¢cirpici ile karistirarak yedirin.
Kalan siitii bir seferde ekleyip karigtirin. Kahveli
cikolatay1 da ilave edip karistirin. Ocakta kiiciik bir
kapta su kaynatin. Yumurta aklariniisiya dayanikl
bir kaba alip kaynayan suyun iizerine oturtun.
Elinizin dayanabilecegi 1siya gelene kadar siirekli
karistirin. fyice 1sindigindan emin olunca kab
benmariden alip tuzu ekleyin ve kabarana kadar
cirpin. Cirpilmis yumurta akinin iicte birini kahveli
cikolatali karigima ekleyip yedirin. Geri kalan kismini
daiki seferde ekleyin ve havasini kacirmamaya dikkat
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ederek daha hafif hareketlerle yedirin. Kremay1

icinde bulundugu kabu ters cevirdiginizde akmayacak
sertlige gelene kadar ¢irpin. Cikolatali karisima
ekleyip sondiirmemeye 6zen gostererek karistirin.
Daha sonra buzdolabina alin ve iyice soguyana

kadar bekletin. Cikolata kaseleri icin iri parcalar
halinde kirdiginiz ¢ikolatay1 benmari usulii eritin.
Balonlar1 portakal biiyiikliigiinde sisirip agizlarim
baglayin. Daha sonrabardaklarin iizerine bagh
kisimlar1 asagida kalacak sekilde yerlestirin. Eritilmis
cikolatay1 bir firca ile balonlarin iizerine yarim daire
olacak sekilde siiriin. Cikolata dondukca yeni bir kat
daha siiriin. Bu sekilde 4-5 kat siirdiikten sonra oda
1sisinda iyice dondurun. Daha sonra buzdolabina
yerlestirin ve iyice donana dek bekletin. Dolaptan alip
balonlar: patlatip cikolatadan ayirin. Servis tabagina
alip iclerine dolapta bekleyen musu koyun. Cekirdek
kahve, Frenk iiziimii ve toz Antep fistig1yla siisleyip
servis yapin.



B A D E M I_ I V E Cikolatay1 benmari usulii eritin. Ilindiktan sonra icine Tiirk kahvesi ilave
K A H V E I. I N u G A ('adin. Yumurta aki ve pudra sekerini krema kivamina gelene kadar ¢cirpin.
b Icine cikolata ve kalan malzemeyi ilave ederek karistirin. Sekil alacak
6 KISILIK kadar sertlesene kadar buzdolabinda bekletin. Malzemeyi dolaptan alip
yagh kagidin iizerine koyun ve iicgen sekli verin. Yeniden buzdolabina
koyup iyice sertlesene kadar bekletin. Uzeri icin iri parcalar halinde

120 gram bitter gikolata  kirdiginiz cikolata ve tereyagini benmari usulii eritin. Daha sonra donan
1 tath kasigr Tirk kahvesi nuga’nin iizerini kaplayin. Badem serpin ve donana kadar oda 1sisinda
1 adet yumurtanin aki bekletin. Yeniden buzdolabina alip ¢ikolata iyice sertlesene kadar

1 su bardagr pudra sekeri

50 gram eritilip sogutulmus tereyagi
1 su bardagi iri cekilmis badem

1 ¢cay bardagi ince cekilmis badem

bekletin. Uzerine Tiirk kahvesi serpin ve dilimleyerek servis yapin.

¥

B UZERI iCIN

1 tath kasigr Tirk kahvesi

175 gram beyaz cikolata

35 gram tereyagil

1 su bardagi file badem
-
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Bir Kahve Kea&i“i
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19. ylzyil sonlarina
kadar Turk kahvesi
¢ig cekirdek

olarak satiliyor,
evlerde tavada
kavrulduktan sonra

el degirmeninde
cekiliyor ve
icilebiliyordu. Bu
durum Mehmet
Efendi’nin kahveci
dikkanini babasindan
devralmasina kadar
slirer. 1871 yilinda isin
basina gegen Mehmet
Efendi, kahveyi
dibeklerde 6guterek
musterilerine

MARKA DONEMI
Hulusi Bey (1904-1934)
dénemin gelisen
teknolojisini g6z ardi
etmez ve modern Uretimi
gerceklestirir. Ayrica
Tahmis Sokagi’'ndaki
dikkanin yerine
dénemin Unlu

mimari Zihtl Basar’a
ginimuzde de
kullaniimakta olan bir
bina inga ettirir. D6nemin
usta grafikeri ihap Hulusi
Bey’e bir amblem ¢izdirir.
Bir slire sonra yonetimi,
Londra’da egitim gormis
olan en kiguk kardes

TURK KAHVESININ KULT
MARKALARINDAN KURUKAHVECI
MEHMET EFENDI YILLARDIR ah
o . .. . . kagit paketlere konur
KORUDUGU CiZGiSi, GEKIRDEKLERI e pakkallara otomobi
KAVURMADAKI OZGUN RECETELERI ile dagitiimaya baglanir.
VE BASARILI KAHVELERI iLE Ayrica Galatasaray Sahne

. o Sokagi’'nda bir sube
VAZGECILMEZIMIZ. acilir.

Ahmet Riza Kurukahveci
devralir. Bu dénemde
kahve, parsomenli

satmaya baslar.
Boylece istanbul
Tahmis Sokagi'nda
taze kavrulmus,
kahve kokusu da
cevreye yayllmaya
baslar. Tahmis zaten
“kahve kavurma”
demektir. Mehmet
Efendi misterilerine
sagladigi bu kolaylikla
kisa bir zaman sonra “Kurukahveci Mehmet
Efendi” diye anilmaya baslar. Cumhuriyetten
sonra 1934’te soyadi kanununun ¢ikmasi

ile aile “Kurukahveci” soyadini alir. Mehmet
Efendi 1931 yilinda vefat ettikten sonra, isi
ogullari Hasan Selahattin, Hulusi ve Ahmet
Riza surdr(r.

iGUNCU VE DORDUNCE KUSAK

Buglin Kurukahveci'nin yénetiminde Gglinci ve
dordinci kusak birlikte gorev yapmaktalar. 1871
yilinda Tahmis Sokagi’'nda faaliyete baslayan
isletme, gliniimlzde Y. Dudullu’daki yeni tesisinde
Uretimini strdarayor.

www.mehmetefendi.com

CEZVE ILE USULUNE UYGUN KAHVE YAPIMI

Nefis bir Tiirk Kahvesi hazirlamak icin sadece 2 dakika yeterlidir. icme suyunu fincanla 6lgerek cezveye koyunuz.

Her fincan igin 2 cay kasigi kahve (6 g), arzu ederseniz seker ilave ediniz. Kisik ateste kahveyi iyice karistiriniz. Bir
sure sonra kabaran kopUgu fincanlara pay ediniz. Kalan kahveyi bir tagsim daha pisiriniz ve fincanlara bosaltiniz.
Tiirk Kahvesi sunulurken yaninda su verilmesi adettir. igilen su agzi kahve lezzetine hazirlar.
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Fn giizel ikram, en giizel hediye
KUR%VEG

MEHMET EFENDI

www.mehmetefendi.com
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ANADOLU VE KAFKASLAF( A ‘SADEYAG’ OLARAK BILINEN GHEE,
YUZYILLARDIR DEGERLI BIR BESINDIR. ODA ISISINDA MUHAFAZA
EDILEBILMESINDEN DOLAYI COK PRATIK VE KULLANISLIDIR. TUM
ASAMALARI VE PUF NOKTALARIYLA GHEE YAPIMINI ANLATIP BU
SAGLIKLI YAG ILE YAPILAN UC PRATIK TARIF ONERISI HAZIRLADIK.
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TARIF VE YAPIM: MELIS COLAK

ler temizlendigi
an elde ettiginiz
ja “clarified butter”
1 verilir. Ghee ise '
yagin icindeki
sit bilesenlerinin
karamelize olarak
yaga ézel bir tat

vermesiyle olur. Ghee, <
siit bilesenlerinden
ve suyundan arinmis

tereyagidir !
nedenle y adan,
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ADEYAG "
SZ kg tereycuglG SADEYAG (GHEE)
HAKKINDA...

Tereyagini sos tenceresine alin. Ortaisida eritin. Erime esnasinda

iizerinde olusan kopiigiin tamamini bagka bir kaba alin. Uzerinde Berraklastiriimis tereyadi
hic kopiik kalmamali. K6piik bitince, kisik 1s1da siit bilegenlerinin dibe veya susuz sut yadi olarak
cokmesini ve kahverengilesmesini bekleyin. Rengi koyulasinca elde da bilinen Ghee, tereyadinin
ettiginiz yag: tiilbent yardimu ile siiziin. Siizdiigiiniiz yag1 oda sisinda saflastirilmis halidir. Basta
veya buzdolabinda muhafaza ederek tiiketebilirsiniz. Asya olmak Uzere, Afrika’nin

belirli kesimlerinde ve
Hindistan’da uzun suredir
bilinen ve kullanilan bir
yagdir. Tereyaginin doymus
yag icerigi ylksek olmasi
nedeniyle fazla miktarda
tlketimi dnerilmez, ginlik
ortalama 1 tatl kasigi
yeterlidir. Ghee ile yapilan
calismalarda ise diyetin
ylizde 5-10 oraninda ghee
icermesinin (1 yemek kasig1)
kan kolesterol ve trigliserit
dizeylerini etkilemedigi
ortaya konulmustur. Bir
baska ¢alisma, ghee
kullaniminin karaciger
mikrozomlarinda kolesterol
biyosentezinden sorumlu
olan HMG-CoA reduktaz
aktivitesini etkilemedigini
gostermektedir. Bu da,
kolesterol icermedigi icin
kolesteroll ylkseltmedigi
anlamina gelmektedir. 2018
yilinda 200 kiside yapilan bir
calisma sonucuna goére ghee
tiketimi; LDL kolesterolu
azaltip, HDL kolesterol
seviyelerini ylkselttigini
gostermistir. Kisa zincirli yag
asitlerinden olan butirik asit
icerigi ile sindirim sistemi
Uzerinde etkilidir, mide ve
bagirsaga fayda gostermekte,
ayni zamanda anti-iflamasyon
etkisi de bulunmaktadir. A,
D, E, K vitaminlerini ve CLA
(konjuge linoleik asit) igerir.
Laktoz ve kazein gibi allerjen
proteinler igermedigi igin
intoleransi olanlar rahatlikla
tlketebilir. Kolesterol
icermedigi igin ozellikle

b NE R| kolesterol degerleri ylksek
o gewe e . . R veya kalp-damar hastaligi
Ghee yapiminda dilediginiz miktarda tereyagi kullanabilirsiniz. N .
olup tereyadi yemek isteyen

Elde ettiginiz ghee yagina kekik, biberiye, feslegen gibi aromatik

bitkileri de ekleyebilirsiniz bireyler icin iyi bir alternatiftir.
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Eger patates dilimlerken zorlanirsaniz,
patatesin altina dikine duracak bir

sis gecirerek dilimlemeyi deneyin.
Keserken bigak sise takilacagi icin dip
kismini kesmenizi engelleyecektir. Tatl
patatesin kabuklari kalin oldugu icin

patatesleri soyarak da kullanabilirsiniz.

FIRINDA TATLI
PATATES
(HASSELBACK)
2-4 KiSiLik

3-4 yemek kasig
biberiyeli ghee
(sadeyag)

2 adet biyik boy
tatl patates

1 cay kasigi toz
kirmizibiber, tuz,

karabiber

Tathi patatesleri,
kabuklarim
soymadan iyice
temizleyin.
Patatesin en alt
kismu biitiin kalacak
sekilde, iistten ince
dilimler keser gibi
derin kesikler atin.
Hazirladigimiz

. patateslerin her

tarafina biberiyeli

ghee siiriin. Tuz,

karabiber ve toz

. kirmizibiber serpin.
' Onceden isitilmig
200 derece firinda
* her5 dakikada

- biriizerine ghee

,, siirerek patatesleri

pisirin. Patatesler
yumusadiginda

 veiizeri kabuk

tutup kizardiginda
firindan alin.
Son kez ghee

' siiriip biberiye ile

siisleyerek servis
yapin.

\



ELMALI CRUMBLE

6-8 KiSILIK

3 adet elma

2 yemek kasigi esmer seker
1 yemek kasigr badem unu
1 tath kasigr targin

Yarim limonun suyu

CRUMBLE iCiN

4 yemek kasigi ghee (sadeyag)
150 gram badem unu

50 gram esmer seker

10-15 adet iri kirllmis ceviz ici

irice dogradiginiz elmalar1 bir kaseye alin. Limon
suyunu ekleyip karistirin. Esmer seker, badem
unu ve tarcin ekleyip kenara alin. Crumble icin
tiim malzemeyi karistirin. Ardindan 20 em’lik
yuvarlak bir turta kabinin tabanina elmal
karsimi, sonra da iizerine hazirladigimiz kirintiy:
serpin. Onceden 1sitilmig 180 derece firinda,
tizeri kizarip elmalar yumusayana kadar pisirin.
5 dakika dinlendirip sicak servis yapin.

SARIMSAKLI VE ZERDEGALLI PILAV

4-6 KiSiLIK

5 yemek kasigi ghee (sadeyag)
2 su bardagi basmati pirinci
1 dis sarimsak

1/4 ¢ay kasigi kimyon

Yarim ¢ay bardag karabiber
Yarim cay kasi§ targin

1 cay kasigi toz zerdecal

2 adet defne yaprag:

3 su bardagi sicak su

1 ¢ay bardagi kuru Gzim
1/4 demet taze kisnis

1 cay kasigi tuz

Ghee’yi tencereye alip rendelenmis sarimsak ve
baharatlar1 ekleyin. Yag eridikten sonra 2 dakika
baharatlar1 kavurup ardindan pirinci ekleyip
kavurmaya devam edin. Yag ile piring iyice
harmanlandiktan sonra defne yaprag, su, iiziim ve tuz
katip ocagi kisin. Tencerenin kapagini kapatip suyunu
cekene kadar kisik 1sida 10-15 dakika pisirin. Suyunu
cektikten sonra gelisigiizel dogradiginiz taze kisnisi
ekleyin. Tencerenin iizerine kigit havlu kapatip 10-15

dakika demlendirdikten sonra servis yapin.
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GELENEKSEL EL BASKI SANATININ HAM KETEN ORTULER UZERINE
UYGULANMASIYLA HAZIRLANAN MASA ORTULERI VE PECETELER
SOFRALARA YALIN VE NOSTALJIK BIR TARZ KAZANDIRIYOR. TASARIMI
NESLIHAN ALGUNERHAN’A AIT OLAN BU ZARIF CALISMA MEVSIMIN iZLERINI
TASIYOR. TARIFLERIMiZ DE BU TARZI DESTEKLER NITELIKTE.

STiL: NESLIHAN ALGUNERHAN-FOTOGRAFLAR: EMRE BASAK
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NARENCIVELI
NAKED PASTA

8 KiSiLIK

PANDISPANYA HAMURU iCIN
6 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi un

1 paket vanilya

Yarim paket kabartma tozu

1 tutam tuz

3 yemek kasigi kakao

KALIBIN TABANINI
YAGLAMAK iCiN
Tereyagi

KREMA iCiN

2 paket krem santi

2 su bardagr soguk sit

100 gram labne peyniri

(suyu sizilmis)

Yarim su bardagi pudra sekeri

SUSLEMEK iCiN

Yuvarlak dilimler seklinde
hazirlanmis portakal, limon ve
mandalina receli

Yumurta sarilarini aklarindan
ayirin. Aklara ¢ok az toz seker
ve bir tutam tuz ilave edip

kar gibi olana kadar ¢irpin.
Yumurta sarilarina kalan toz
sekeri ve vanilyayi ekleyin.
Toz seker eriyip sarilar
beyazlasincaya kadar ¢irpin.
Cirpilmis yumurta akini

3-4 seferde spatulaile alttan
yukariya dogru karistirarak
yumurta sarilarina yedirin.
Un, kakao ve kabartma tozunu
yumurta karisimina eleyerek
yavascailave edin. Cember
kalibin alt kismina pigirme
kagidiyerlestirin ve hamurun
akmamasi icin kenarlarim
katlayarak sikistirin. Pisirme
kagidina bir fir¢a yardimiyla
tereyag siiriin. Hamuru kaliba
dokiin. Onceden 1sitilmig 180
derece firinda 30-35 dakika
pisirin. Pisen pandispanyay1
1zgara teli iizerinde 1 saat
siireyle sogumaya birakin.
Kaliptan dikkatlice ¢ikarin.
Pandispanyayi enine 3 parcaya

kesin ve 1 saat daha dinlendirin.

Krema i¢in krem santi ile siitii iyice ¢irpin ve buzdolabinda
sogutun. Buzdolabinda soguttugunuz siitii mikserin
haznesine alin. Labne peyniri, krem santi ve pudra sekerini
ekleyerek cirpin. ilk pandispanya parcasini servisligin
iizerine yerlestirin. Uzerine spatula ile gelisigiizel krema
siiriin. Birkac dilim portakal ve mandalina receli ekleyin.
Diger pandispanya, krema ve limon receli siralamasiyla isleme
devam edin. Son pandispanyay1 en iiste yerlestirin. Kalan
kremayi iizerine ve pastanin kenarlarina spatulayla gelisigiizel
siiriin. Pastanin iizerini karisik dilim recelle siisleyin. Birkac
dal da taze yesilligi siislemede kullanin. Servis yapin.
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CEVZLi VE
EKSi MAYALI EKMEK

300 gram eksi maya

630 ml + 20 ml su (oda 1sisinda)
100 gram tam bugday unu

990 gram ekmek unu

20 gram tuz + 20 ml su

1 su bardagi iri kiyilmis ceviz

Eksi maya ile 630 ml suyu hamur yogurma kabinda karistirin.

Tam bugday unu ile ekmek ununu ekleyip iyice karistirin. Ceviz
parcalarini ekleyip yogurun. Hamurun iizerine nemli bir bezle ortiip
iki saat boyunca mayalanmasini saglayin. Siirenin sonunda 20 gram
tuz ve 20 ml suyu ekleyip tekrar yogurun. Uzerini bezle 6rtiip bir saat
bekletin. Hamuru yarim saatlik araliklarla bir kez yogurup elinizle
30 cm capinda acarak katlayin. Bu iglemi alt1 kez tekrar edin. Siirenin
sonunda hamuru tekrar yogurun. icine mutfak bezi konulmus kalibin
icine yerlestirin. Dort saat dinlendirin. Hamuru icine yagh kagit
konulmus ayni bityiikliikteki kalibin icine aktarin. Onceden 1sitilmig
220 derece firinda iizerini yagh kagitla kapal1 bir sekilde 30 dakika,
yagli kagidi kaldirdiktan sonra 30 dakika daha pisirin. Pistikten
sonra 1-2 saat dinlendirip servis yapin.

1.
Not: Biskivileri*
hazirladiktan
b - 1 sonra Uzerlerini

dilerseniz glaze ile
# ' e, kaplayabilirsiniz.
{ rr“ -

L

ZENCEFILLI BISKDVI

6 KiSiLiK |

125 gram tereyagi

1 ¢ay bardagi zeytinyag:
1 yemek kasigr kakao

1 tath kasigr targin

1 tath kasigr zencefil

2-3 su bardagi un

Pudra sekeri |

Odasisinda yumusatilmis tereyagi, zeytinyagi,
kakao, tarcin ve zencefili hamur yogurma kabinda
karistirin. Yavasca un ekleyip orta sertlikte bir hamur
yogurun. Hamuru buzdolabinda 1 saat dinlendirin.
Merdaneyle yarim santim kalinhiginda acip
dilediginiz sekildeki biskiivi kaliplariyla kesin. Yagl
kagit konulmus firin tepsisine dizip 6nceden 1sitilmig
180 derece firinda 12-15 dakika pisirin. Ilndiktan
sonra iizerine pudra sekeri serpip servis yapin.
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MEVSIMIN

- J' YERINI ALMAYA BASLAYAN KOK
SEBZELER HEI\/I LEZZETLERI HEM DEg

J-J_BESIN DEGERLERIYLE SOFRALARIMIZIN

AZGECILMEZLERIDIR.DEGISEN MEVSIMES
PUYARAK HAZIRLADIGIMIZ TARIFLERIMIZIN;
"_’_.3'__HEM YAPIMI KOLAY HEM DE

SUNUI\/IU QOK SIK :

TARIFLER FOTOGRALAR VE STiL: GULEN YILDIZ UQLER :




I I_ I K so N BA H A R s A I_ AT As I Bebek patates ve turbun kabuklarini soymadan iyice temizleyip

ortadan ikiye kesin. Tiim sebzeleri kaynar suda hafifce

4 KISILIK yumusayana kadar haglayin. Daha sonra pisirme kagidi
serdiginiz bir firin tepsisine alin. Sos malzemelerini karistirip
8 adet bebek patates sebzelerin iizerine gezdirin. Biberiye yapraklarini katin.
3 adet bebek turp Onceden 1sitilmis 200 derece firinda, sebzeler iyice yumusayana
5 adet kiicik boy siyah havug kadar pisirip 1lik olarak servis yapin.

3- 4 adet bebek havue
1 dal taze biberiye

SOSU i¢iN
3 yemek kasigr zeytinyag

Yarim limonun suyu, tuz, ﬂ 3
karabiber \
g |

|
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ELMALI
KEREViZ
SALATASI

4-6 KiSiLIiK

2 adet

orta boy kereviz
2 adet yesil elma
1 su bardag:
sizme yogurt

2 yemek kasig
mayonez

1 dis sarimsak

1 su bardag:
ceviz igi, tuz

UZERi iCiN
2 dal taze kekik

Kereviz ve
elmanin
kabuklarini
soyun. Daha
sonra rendeleyin
ve suyunu sikin.
Cevizlerin
yarisini elinizle
ufalayin. Ayr1
bir kapta siizme
yogurt, mayonez
ve ezilmis
sarimsagi
karistirin. Tiim
malzemeyi
harmanlayip
servis tabagina
alin. Kalan ceviz
ve taze kekikle
siisleyerek
servis yapin.




YOGURT SOSLU YER ELMASI CiPSi

4-6 KiSILIK

500 gram yer elmasi
Yarim su bardagi un
1 ¢ay kasigi karbonat, tuz

KIZARTMAK iCiN
Aycicegdi yagi

SOSU iCiN

Yarim su bardagi sizme yogurt
2-3 dal feslegen

1 yemek kasigi zeytinyag:

Tuz, karabiber

Yer elmalarinin kabuklarini soyun.
Soyacak veya mandolin il tes
cipsi gibi ince dilimleyin. Fazl

suyunu bir pecete yardlmlylah.
Un, tuz ve karbonati karistirin. Yer
elmasi dilimlerini karisimin icine atip

iyice harmanlayin ve fazlasini elek
yardimiyla silkeleyin. Aycicegi yagim
kizartma tenceresine alip 1sitin. Kizan
yagn icerisine yer elmasin ekleyip
altin sarisi renk alinca kagit havlu
serili bir tabaga cikarip fazla yagini
alin. Sosu icin tiim malzemeyi mutfak
robotunda kivam alana kadar cekin ve
servis kasesine alin. Yer elmasi cipsi
ile beraber servis yapin.
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BOL PEYNIRLI
PATATESTGRATEN

A=6IKISTINK

?"adertatlMparares
2.adefspaiates
2yemekkasigitereyaal

I paketkremar (200 ml)

A dis sanmsak, fuz, karabiber,

UZERIIGIN
IFsurbardag) rendelenmis
taze vereskitkasar peynifi

Patateslerin kabuklarini soyup ince dilimleyin. Tereyagini sos tenceresine alip eritin.

Uzerine krema, tuz ve karabiber ekleyip karistirin. Bir firin kabina patates dilimlerini aralarina
ince dilimlenmis sarimsak ve kremali sos koyarak kat kat yerlestirin. Onceden isitilmis 200 derece
firinda yumusayana kadar pisirin. Firindan almadan 7-8 dakika 6nce rendelenmis

kasar peynirini serpistirin ve peynir eriyip kizarana kadar pisirin. Firindan alip sicak servis yapin.
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BALIK TABAG! m——
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EGE MUTFAGI’'NA O0ZGU YEMEKLERIYLE TANIYIP SEVDIGIMiZ SEVGILI
YILDIZ SAHINLER MEVSIMINDE PALAMUT iLE GORKEMLI OLDUGU
KADAR YAPIMI KOLAY YEMEKLER HAZIRLADI. EKIM AYINDA iSTANBUL
BOGAZI’'NDA BOLCA BULUNAN PALAMUT, BIRLIKTE PiSIRILDIGI
MALZEMELERLE UYUMLU TADA SAHIP BALIKLARIN BASINDA GELIYOR.

STiL: SELMA SEN-FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

Palamut, bir zamanlar istanbul’da madeni paralarin baliklarindan biri olan palamut, Latince’de ‘sarda

Uzerinde yer alan bir simgeymis. Halkin baglica sarda’, Rumca’da ‘pelamides’ olarak adlandirilir.
gegim kaynaginin balik¢ilik oldugu gergegiyle Asil yurdu Akdeniz'dir. Bahar mevsimiyle birlikte
birlikte buna gok da sasirmamak gerekiyor. Akdeniz’den uzun bir yola ¢ikmaya baslar.

Denizde bollugun oldugu bu dénemleri takip Marmara’ya, Bogaz'a varmasi ve burada yasamaya
eden ileriki zamanlarda da yalilardan denize baslamasi sonbaharin ortalarini bulur. Pulsuz bir
sarkitilan sepetlerle de palamut avlanirmis. Hem balik olan palamudun eti yagl ve doyurucudur. Hatta
de sepet sepet. ‘Simdi ise!’ demeden 6nce gelin kimilerince biraz tikiz bulunur ama dogru mevsiminde
biraz palamudu taniyalim. Bogaz'in gégmen dogru yontemlerle pisirilirse sonu¢ mikemmel olur.
ilkin bu sularda cingene palamudu gériilmeye baslar, Eyliil 2 adet palamudu fileto

ayl gibi. Aradan bir 15 glin gegmeden biylr ve palamut seklinde kesin veya

adini alir. 1zgarasi nefis olur. Sisi, tavasi, pilakisi, kagit balik¢inizdan hazirlamasini
kebabl, papaz yahnisi, bol maydanozlu isteyin. Kilgiklarini iyice

temizleyin. Yarim demet
dereotu olabildigince ince
dogdrayin. Balik etini cok
keskin bir bicakla
kiyin veya mutfak
robotunda kiyma
haline getirin.
Rendelenmis
sogan, 1 yemek

koftesi, bol sebzeyle firin yemegi
yapilir. Daha irisi olan torikten
hazirlanan lakerda, istanbul
Mutfagi'nin en guizel
lezzetlerinden biridir.
Palamut neredeyse
tim kis mevsimi
boyunca yemegi
yapilacak bir

baliktir. Mutlaka kasigr kadar
satin alin ve bol ufalanmis
bol pisirin. Sizlere bayat ekmek
yapimi basit oldugu ici, tuz,

karabiber ve
dereotu ekleyip
iyice yogurun. 1
cm kalinh@inda,
8 cm capinda
yuvarlak, yassi kofteler

kadar lezzetli bir
palamut yemeginin
tarifini vermek
istiyoruz. Palamut
yaglanmaya basladiginda
bu da havalarin sogudugu
zamanlara denk gelir. Bu tarifi hazirlayin. Tereyadi

o dénemde hazirlamak ¢ok daha ve zeytinyadi karigsiminda
iyi olacaktir. kizartin. Sicak servis yapin.
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BIBERLI
PALAMUT

4 KiSiLIK

500 gram palamut (yaklasik 2 adet )
1 adet orta boy sogan

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigi tereyag
Birer adet kapya biber,

"\n no
\L /A

\© .

Vaktiniz )
kisith ise palamudu
unlayip kizartmak
yerine direk sebzelerin
Uzerine ekleyebilir, biraz
pisirdikten sonra da
firin kabina
alabilirsiniz.

LY

Kiyilmis sogani zeytinyag ve tereyagi karisiminda
soteleyin. iri kiipler halinde dogradigimiz biberleri

sivri biber ve dolmalik sari biber ekleyip karistirin. Hafifce pisen biberlere dilimlediginiz

2-3 dis sarimsak

2 adet orta boy domates

1 tath kasigr taze biberiye yaprag
1 tath kasigr pulbiber

Yarim cay kasi§i karabiber

Yarim su bardagi un

sarimsaklari katip, soyle bir karistirin. Rendelediginiz
domatesi ve baharatlariilave edip 5 dakika pisirin. Un

ve tuzu genis bir kapta karistirin. Kusbas: dogranmis
palamudu unlu karisima bulayip, kizgin aycicegi yaginda
kizartin. Siizgec¢ yardimryla kagit havlu iizerine ¢ikarip

1 su bardagi rendelenmis kasar peynir fazla yagimi alin. Daha sonra domatesli karigimin iizerine

Tuz

ilave edip harmanlayin. Firin kabina aktarip iizerine kasar
peyniri serpistirin. Onceden isitilmig 180 derece firinda

KIZARTMAK iCiN: Aycicegi yagi peynir kizarana kadar pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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KITIR PALAMUT

2-4 KiSiLiK

2 adet palamut * 3-4 yemek kasigi zeytinyagi + Yarim cay kasigi karabiber
1 su bardagi bayat ekmek kirintisi % Yarim demet maydanoz + 2-3 dis sarimsak + 2-3 yemek kasigi limon suyu
1 adet limonun rendelenmis kabugu + 1 tath kasigr kekik  Tuz

SUNUM iGiN: + 1 adet salcalik kirmizibiber + 3-4 dal maydanoz + Yarim limon + 1 adet kirmizi sogan

(\OHQ,-/,
RN -
m Palamutlari
dilerseniz
aycicegi yaginda
kizartabilirsiniz.

R}
=

B Bayat ekmek kirintisi
yerine
panko da
kullanabilirsiniz.

Palamutlarin filetolarini ¢cikarin. Yikayip siizdiikten sonra kagit havlu yardimiyla kurulayin.
Zeytinyagi, tuz ve bir tutam karabiberle harmanlayin. Ekmek kirintisi, maydanoz, sarimsak, limon suyu, limon
kabugu, kekik, tuz ve kalan karabiberi blender’den ¢ekin. Palamutlar1 bu karisima 6nlii-arkali bulayin. Firin
tepsisine yerlestirip 6nceden 1sitilmis 180-200 derece firinda kontrol ederek pisirin. Baliklari servis tabagina alin.
Uzerine kiyilmis biber ve maydanoz serpin. Halka dogranmis limon ve kirmizi soganla birlikte servis yapin.
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KURU UZUMLD PALAMUT

4 KiSiLiK

2 adet palamut fileto

1 su bardagi siyah cekirdeksiz tzim
1 adet sogan

6-7 yemek kasigr zeytinyagi
2-3 dis sarimsak

1 adet rendelenmis domates
1 tath kasigr toz seker

1 tath kasigi tane karabiber
2 adet defne yaprag:

3-4 dal taze kekik

1 ¢cay bardag su

2 adet pqtotes’

1 su bord-cgl kiraz domates
2 adet tursuluk yesil domates
1 adet limon

. - Tuz

Sogani kiip dograyip zeytinyaginda soteleyin. Kiyi1lmis sarimsak
ekleyip karistirin. Rendelenmis domates, toz seker, karabiber,
defne yaprag, taze kekik ve tuzu ilave edin. Suyunu katip bir kez
karistirin. Tencerenin kapagini kapatip ara sira kontrol ederek
pisirin. Ocaktan alip kuru iiziim ekleyin ve karistirin. Orta boy
firin kabina kabuklari temizlenmis, ince ve yuvarlak dilimlenmis
patatesleri dizin. Uzerine ve aralarina palamut filetolar:
yerlestirin. Uzerine soganl karisimi gezdirin. ikiye boliinmiis
kiraz domates, dilimlenmis yesil domates ve halka dogranmis
limonu palamutlarin iizerine gelisigiizel yerlestirin. Onceden
1s1t1lmis 180 derece firinda ara sira kontrol ederek, patates ve
palamut yumusayana kadar pisirin. Sicak olarak servis yapin.

T ———
T—
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BALIK TABAG! m——

PALAMUT
KOFTESI

4 KiSiLIK

2 adet palamut (4 adet
fileto)

1 adet sogan

Yarim demet kiyilmis
maydanoz

1 yemek kasig
ufalanmis ekmek

Yarim ¢ay kasig
karabiber

Tuz

KIZARTMAK iCiN

1 yemek kasig tereyagi
4 yemek kasig
zeytinyagi

PATATES
KIZARTMASI iCiN
2-3 adet patates
Aycicegdi yag

SUNUM iCiN

1-2 adet kirmizi sogan

Palamutlari fileto seklinde hazirlayip 4 parca elde edin. Blender’den cekip
kiyma haline getirin. Genis bir kaba alip iizerine rendelenmis sogan, kry1lmis
maydanoz ve kalan malzemeyi ilave edin. fyice yogurup harctan dilediginiz
biiyiikliikte bezeler alip elinizde sekil verin. Kizartmak icin tefeyag:

ve zeytinyagini birlikte kizdirip kéfteleri onlii arkali kizartin. Patates
kizartmasi icin patateslerin kabuklarini temizleyip dilediginiZ biiyiikliikte
kesin. Kizgin aycicegi yaginda kizartip fazla yagini almak icin kagit havlu
tizerine ¢ikarin. Palamut kéfteleri servis tabagina yerlestirin. [fanina patates
kizartmasimi koyun. Dilimlenmis kirmizi soganla birlikte seris yapin.
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FIRINDA KEKIKLI TAKOZ

4 KiSiLiK

* 2 adet takoz seklinde kesilmis palamut
* 1 tath kasigr kekik
* 2 yemek kasigi limon suyu

* 1 adet limonunun rendelenmis kabugu
* Yarim cay kasigi karabiber Sosla birlikte firin tepsisine yerlestirip, 6nceden 1sitilmig

Palamutlarin disinda kalan tiim malzemeyi bir kaba alip
iyice cirpin. Uzerine palamutlari ilave edip harmanlayin.

* Yarim ¢ay bardagr zeytinyag: 180 derece firinda, palamutlar yumusayana kadar
* Tuz pisirin. Servis tabagina alip sicak olarak servis yapin.
¥é
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BALIK TABAG! m——

METRO TURKIYE, YENI BALIK SEZONUNDA “DOGAYA SAYGIYLA VE SOFRADA
SAGLIKLA” SLOGANIYLA SURDURULEBILIR BALIKCILIGA
YONELIK CALISMALARINA DEVAM EDIYOR. METRO TURKIYE’NIN
BUNYESINDE YER ALAN TURKIYE’NIN iLK GASTRONOMI KESIF PLATFORMU
GASTRONOMETRO’NUN SEFLERI, MEVSIMINDE AVLANAN PALAMUT BALIGI VE
iZLENEBILIRLIGI SAGLANMIS SOMON BALIGI ILE NEFIS iKi TARIF HAZIRLADI.

FIRIN PALAMUT

4 KisiLiK

600 gram palamut

200 gram bebek patates

150 gram Metro Chef
Kapidag mor sogan

100 gram kirmizi kapya biber
200 gram Metro

Chef Seyit domates

2 bas Metro Chef sarimsak
50 ml Aro zeytinyag:

Tuz

SALATA iCiN

20 ml Aro zeytinyad:

10 ml nar eksisi

4 gram Metro Chef sumak

250 gram Metro Chef bebek roka
60 gram Metro Chef kiraz domates
20 gram maydanoz

KURU DOMATESLI SOS iCiN

60 gram Metro Chef kuru domates
2 dis Metro Chef sarimsak

30 gram Metro Chef taze sogan
50 ml Aro zeytinyag:

6 gram Taze kekik

50 gram Metro Chef krem peynir

Palamutlarim iclerini iyice temizleyin. Yikayip kurulayin. Takoz seklinde kesin. Uzerinde kare cizikler yapin. Patates,
sogan, biber ve domatesleri halka seklinde kesin. Sarimsaklari enine dograyin. Tiim sebzeleri zeytinyagi ve tuz ile
harmanlayn. Pigsirme kagidi ile kaplanmis firin tepsisine yerlestirin. Uzerini 6nce pisirme kagidi ile sonra aliiminyum
folyo ile kaplayin. Onceden 1sitilmis 150 derece firinda 20 dakika pisirin. Aliiminyum folyoyu ve pisirme kagidini
cikarip 1s1y1180 dereceye getirin. Sebzeler renk alana kadar pisirin. Salata icin zeytinyagi, nar eksisi ve sumagi iyice
cirpin. Rokay1 yikayip kurulayin ve salata kasesine alin. Uzerine ikiye kesilmis kiraz domates ve kiyllmis maydanozu
katin. Zeytinyagli sosu iizerine gezdirip harmanlayin. Kuru domatesli sos icin tiim malzemeyi blender’den ¢ekin.
Servis tabaklarina baliklari, sebzeleri, salatay1 ve sosu pay edip servis yapin.
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iirk Somonunu Hi¢ Boyle Denediniz mi?

TAVA TURK SOMONU

4 KiSiLiK

600 gram Tirk somonu
2 tath kasigr Aro zeytinyag:
1 paket Metro Chef taze kekik

BEZELYE PURESI iCiN

200 gram Metro Chef bezelye
50 ml krema

1 dis sarimsak

1 gram Metro Chef cubuk vanilya
4 gram Aro tuz

MUCVER iGN

50 gram Odemis patatesi
50 gram Metro

Chef yesil kabak

50 gram Eregli siyah havug
15 gram Metro

Chef kiyilmis dereotu

30 gram Aro un

2 adet Metro

Chef yumurta

4 gram Aro tuz

KIZARTMAK iCiN
1-2 tath kasig
Aro zeytinyagi

Tiirk somonunun pullarini temizleyip kil¢ciklarimi mutfak
cimbizi yardimiyla temizleyin. Porsiyonlara ayirip iyice
yikayip kurulayin. Zeytinyagi ile kekigi karistirip somonlar:
bu karisimla ovalayin ve 10 dakika dinlendirin. Bezelye
piiresi icin sarimsagin kabuklarini temizleyin.

Cubuk vanilyayi enine ikiye kesip
bicagin tersiile tohumlarini kaziyin.
Tiim bezelye piire malzemesini
tencereye alin. Kisik ateste ara sira
karistirarak pisirin. Ocaktan alip
blender’den ¢ekin. Miicver i¢cin
patates ve havucun kabuklarini
soyup rendenin ince tarafiyla
rendeleyin. Kabagi da rendeleyip
varsa suyunu sikin. Uzerine kalan
miicver malzemesini ilave edip
karistirin. Yapismaz yiizeyli tavaya
zeytinyagimi koyup 1sitin. Yemek
kagig1 yardimiyla miicverden
parcalar alip tavada 6nlii arkali
kizartin. Malzeme bitene kadar
islemi tekrarlayin. Yapismaz yiizeyli
tavay1 orta ates iizerinde 1s1tin.
Somonlarin derili kismi tavanin
tabanina degecek sekilde yerlestirip
onlii arkali her tarafini beser dakika
pisirin. Piireyi, miicveri ve somonu
tabaklara pay edip servis yapin.
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ATIKSIZ SOFRA

KTA COP DIYE ATIP ZIiYAN ETTIGIMIZ KAMSAPLAR,
AN'BAKLIYATLAR VE BIR GUN ONCEDEN KALAN YEMEKLER BASIT
E| 'ﬁEgRLE BIR OGUNE DONUSEBILIYOR. ATIKSIZ SOFRALAR
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\,,/60 bulun%
O 20
Sk' Elmalardan
sizdiginiz
suyu atmak
yerine bitkilerinizi
sulamak icin

EI.MA DOI_MASI kullanabilirsiniz.

6 KiSiLiK

6 adet yesil elma (biyik boy ve sert)
2 su bardagr bir giin dnceden kalmis
bulgur pilavi

5 su bardagi + yarim ¢ay bardagi su
1 adet limon

1 cay bardagi zeytinyag:

4-6 adet arpacik sogan

3-4 yemek kasigi un

1 adet orta boy sogan

1 adet kirmizibiber

Yarim dal kereviz sapi

1 tath kasigr dolmalik fistik

1 tath kasig kus Gzimi

1 cay kasigi targin

1 tatl kasigi tepeleme toz zencefil

1 ¢ay kasigi karabiber

1 tutam tuz

Elmalarin iclerini kasik yardimiyla
ya da oyacak ile cikarip kenara alin.
Elmalar1 tencereye dizip iizerine

5 su bardagi su ve limon suyu ilave
ederek 4-5 dakika haslayin. Suyunu
siiziin.

Elmalarin iclerinden ¢ikan etli
kismui ¢ekirdekleriyle birlikte
blendere alin. Uzerine yarim cay
bardagi haslama suyundan ekleyip

e e s > o PR g L i B B »
blenderden ;ekn}. Suzu.p kel}ara alin. =, T VSR e :f"
Yarim cay bardagi zeytinyagini
tavaya alip arpacik soganlar1
kavurun. Un ekleyip siirekli M U Z KA B U K I. U K E K
karistirarak 1 dakika daha kavurun. 6-8 KiSiLiK

Kenara ayirdiginiz elma piiresini
soganlarin iizerine ekleyip ince

kivamli bir sos elde edin. % 3 adet muzun kabugu (biyik boy)
Kalan zeytinyagini bagka bir % 1 su bardag: sit

tavaya alip, iizerine yemeklik % 3 adet yumurta
dogranmis sogani ekleyin ve ara < 1 su bardagi toz seker

% Yarim su bardagdi zeytinyagi ve aycicedi yagr karisimi
% 2.5 su bardagi un
% 1 paket kabartma tozu

sira karistirarak kavurun. Kiyilmis
biber, kereviz sapi, tuz ve dolmalik
fistik ilave edip kavurmaya devam

ig:p Ik(:i;tzl:::‘ug:aii:ir;?;n Muz kabuklarini iyice flrgellayl-p yikayin ve kurulayin.
\linmaya birakin, Daha sonra bir Dogr:elylp b.lender’e alin. .Uzerm.e 2 yemek ka.§1§1 siit
giin 6nceden kalmig bulgur pilavi ekleyip cekin ve pﬁl:(::‘ h-alme getlr.ln-. Ba§kva bir kapta
ile harmanlaymn. Harc1 elmalarim yumurta ve toz sekeri iyice ¢cirpin. I¢ine yag karisimini,

iclerine pay edip, tencereye
yerlestirin. Kalan yarim cay bardag:

kalan siitii ve muz piiresini katip ¢cirparak karistirin.
Un ve kabartma tozunu birlikte eleyip ilave edin. iyice

. . 1rpip pisirme kagidi ile kaplanmis orta boy baton bir kek
suyu ekleyin. Uzerlerine sosu SIPIP pIs & p .. 3 Y
dirip ¢ i kapas: kapal kalibina karisimi d6kiin. Onceden 1sitilmig
ezdirip tencerenin kapagi kapali . e
5 b cremin xapagiap 170 derece firinda 40-45 dakika pisirin. Firindan alip
olarak 10 dakika pisirin. Sicak veya .- . .. .
. ilindiktan sonra dilimleyin. Arzuya gére mandalina

1lik olarak servis yapin. < .. .
kabugu receli ile servis yapin.
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MANDALINA KABUGU REGELI

% 1 kg mandalina kabugu (biyik boy ve kalin kabuklu) < 1 kg toz seker < 1 su bardagi taze sikilmis mandalina suyu
< Yarim ¢ay kasigi sadeyad < Yarim limonun suyu < 1 cay kasigi limon tuzu

Mandalina kabuklarini enine kesip bol kaynar suda 5 dakika kaynatin. Suyunu siiziip yeniden bol kaynar suda
6 dakika kaynatin. Kabuklarin acisin1 almak icin sicak sudan alip soguk suya atin ve 5 dakika dinlendirin.
Toz seker ve 1 su bardagi mandalina suyunu tencereye alin. Toz seker eriyene kadar karistirarak pisirin.
Sadeyag ekleyip karistirin. Mandalina kabuklarini koyu kivamdaki serbete ekleyip 35-40 dakika
kontrollii sekilde pisirin. Limon suyu ve limon tuzu ilave edip 5-10 dakika daha pisirin.

Sicakken cam kavanozlara alip, agizlarini sikica kapatin. Dilediginiz zaman acip servis yapin.
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6 aylik abonelik fiyatina
9 aylik abonelik 60 TL
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PIRASA KABUKLU PiLAV

4 KiSiLiK

1 su bardagi pilavlik bulgur

4 adet pirasanin kabugu
(atilan dis sert kabugu)

2-3 yemek kasigr zeytinyag

1 adet sogan

1 adet sarimsak

1 ¢ay kasigi karabiber

Yarim ¢ay kasi§i toz zerdegal

Bir tutam muskat

Tuz

ATIKSIZ SOFRA

g

UZERI iCIN

1 adet limonun suyu sikilip kalmis kabugu

Pirasa kabuklarimi incecik kiyip tencereye
alin. Zeytinyag ilave edip kisik ateste

ara sira karigtirarak kavurun. Uzerine
dogranmis sogan ekleyin ve sotelemeye
devam edin. Kiy1lmis sarimsak, karabiber,
zerdecal ve muskat katip karistirin. Bulguru
ekleyip 2 dakika karistirarak kavurun.
Uzerini 3-4 parmak gececek kadar sicak su
ilave edin. Tuzunu ayarlayin. Tencerenin
kapagi kapali olarak ve kisik ateste, bulgur
suyunu cekene kadar pisirin. Suyunu
cekince ocaktan alip dikkatlice tahta kasikla
harmanlayin. Yeniden kapagini kapatip 5
dakika dinlendirin. Servis tabagina alip,
iizerine rendelenmis limon kabugu serperek
servis yapin.

B A K I_ IYAT Pu R Es I Bakliyatlari ayri ayr1

4-6 KISiLIK kaplara alin.
- S Uzerlerini dért parmak

gececek kadar sicak

suilave edip haslayin.
Birer cay bardagi mercimek, p hasay

Suyunu siiziip birlikte
nohut ve kuru fasulye .
. blender’de ¢ekin.
(hepsinden azar azar .
kalmis bakliyatlar) Uzerine kabuklar1
2 dis sarimsak soyulmus sarimsak,
Yarim limonun suyu limon suyu ve tahin
2 yemek kasig tahin ekleyip piitiirsiiz
olana kadar cekin.
UZERI ICIN Servis tabaklarina alip
2 yemek kasigi zeytinyag: iizerlerine zeytinyaginda
2 cay kq§|g_| toz kirmizibiber kizdirilmis toz
Tane karabiber kirmizibiber gezdirin.
Tane karabiberle

SUNUM iCiN

siisleyin. Yaninda
Kizarmis ekmek Y

kizarmis ekmekle
birlikte 1l1ik veya soguk

olarak servis yapin.
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Onman megueﬂt Pasta

Malzemeler:

Hamur:

275 g (2,5 su bardagr) un

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu

1 poget Dr. Oetker Gourmet Kakao

3 yumurta

85 ¢ (1 ¢ay bardag) toz seker

1 poget Dr. Oetker Sekerli Vanilin

125 g oda sicakliginda tereyags

200 ml (1 su bardag) siit

Uzeri igin:

140 g (2 paket) Dr. Oetker Cikolata Parcalar:
100 ml (1 ¢ay bardag) krema

Dolgu:

2 poget Dr. Oetker Krem Santi

300 ml (1,5 su bardagr) buzdolabinda
sogutulmug siit

120 g (1 su bardags) dondurulmug
cekirdeksiz visne

80 g (1 su bardags) dondurulmug bigiirtlen
80 g (1 su bardag) dondurulmus ahududu
50¢ (1 cay bﬂmﬁgz) dondurulmus frenk iiziimii
50 g (1 ¢ay bardagy) dondurulmus yaban mersini
(blueberry)

Islatmak igin:

400 ml (2 su bardag) siit

Kalyp:

Kelepgeli kealsp (0 18 cm)

Hazrlans:

Kalibin tabanina pisirme kagidi serin ve
kenarini margarin veya tereyagi ile
yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip
Isinmas i¢in dnceden agin.

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

Un, hamur kabartma tozu ve kakaoyu

bir kaba alin ve karistirin. Yumurta ve toz
sekeri ayri bir cirpma kabina alin, mikserin
yuksek devrinde 3 dakika ¢irpin. Sekerli
vanilin, tereyadi ve sutu ilave edip

1-2 dakika daha ¢irpin. Hazirladiginiz un
karigimini ekleyin ve 1-2 dakika daha girpin.
Hamurun yarisini kaliba alin ve pisirin.

Sorumaakl, Eemeke

Malzemeler:

Hamur:

1 tatly kagigr Dr. Oetker Aktif Maya

3 yemek kagigs tlik su

250 g (2-2,5 su bardagr) un

1 ¢ay kagigs tuz

1 ¢ay kagigs 1oz seker

200 ml (1 su bardag) ik su

Stirmek igin:

1 yemek kagir siit

1 tatly kagigs zeytinyags

Sos icin:

Yarim demet maydanoz

100 ml (1 ¢ay bardag) zeytinyag:

1-2 dis sarimsak

2-3 tutam tuz

Uzeri igin:

80 g (1 su bardags) rendelenmis kagar peyniri
Hazrlamg:

Mayayi bir kaseye alin ve tzerine 3 yemek
kasigi ihk suyu ilave edin. Kasik ile birkag
kez kanstinp 10-15 dakika bekletin.

2 su bardagi unu derin bir kaba eleyin.
Uzerine beklettiginiz mayay, tuz, toz seker
ve 1lik suyu ekleyin. Kasik ile iyice
karistirarak gevsek bir hamur haline getirin.
Uzerini kapatin ve 40 dakika bekletin.

Firin tepsisine pisirme kagidi serin. Firini
belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin
agin.

Elekerikli firin ayars:
Turbo pisirme: 180°C (6nceden isitilmig)
Alt-iist pisirme: 190°C (6nceden isitilmig)

Hamuru hafif unlanmig tezgaha alin.
Ayirdiginiz yarim su bardagi unu azar azar
ekleyerek ve hamur spatulasi ile
kenarlardan alip (izerine dogru katlayarak
hamura yedirin. Eliniz ile 30x30 cm
boyutlarinda agin. Hamuru sikica rulo
seklinde sararak ekmek sekline getirin ve
firn tepsisine alin. Sut ve zeytinyagini
karistirip firca ile hamurun tzerine siriin.
Uzerine keskin bir bigak ile 0,5 cm
derinliginde 4-5 adet yatay cizik atin.

Pigsirme siiresi: Yaklagik 20-25 dakika

Sure sonunda keki firindan gikarin. Firini
kapatmayin. 5 dakika sonra keki kaliptan
cikarip sogumaya birakin. Kalibi yikayip
kurulayin. Tabanina pisirme kagidi serin,
kenarini yaglayin, kalan hamuru alin ve ayni
sekilde pisirip sogutun.

Pisirme siiresi: Yaklagik 20-25 dakika

Kremay tencereye alin. Kisik ateste isitin.
Kaynamaya baslayinca ocaktan alin,
cikolata pargalarini ekleyin ve eriyinceye
kadar karistirin.

Krem santileri soguk st ile 2-3 dakika
girpin.

Soguyan keklerden birini servis tabagina
alin. 1 su bardagi stitiin tamamini gekinceye
kadar islatin. Diger keki bir tepsiye alin ve
ayni sekilde islatin. Servis tabagindaki
kekin tizerine krem santiyi yayin. Uzerine
dondurulmus meyvelerin yarisini koyun.
Diger islattiginiz keki dikkatlice tizerine alin.
Hazirladiginiz gikolatali sosu kekin (izerine
yayin ve kalan dondurulmus meyveler ile
stisleyerek servis yapin.

(2)

Lyin izii kalitedir.

ikinci bir tepsi ile kapatin, 20-25 dakika
bekletin ve pisirin.

Pigirme siiresi: Yaklagik 20-25 dakika
Firndan gikarin ve sogumaya birakin.

Firin tepsisine pisirme kagidi serin. Firini
belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin
acin.

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

Maydanozun sadece yaprak kisimlarini
ayiklayin, yikayin ve kurulayin. Mutfak
robotuna alin. Uzerine zeytinyagi, sarimsak
ve tuzu ilave edip sos kivamina gelinceye
kadar karigtirin.

Ekmegi enlemesine ortadan ikiye kesip i¢
kisimlari tiste gelecek sekilde firin tepsisine
koyun. Sosu her iki ekmek diliminin tizerine
esit yayin, kasar peyniri rendesinin yarisini
serpin ve pigirin.

Pisirme siiresi: Yaklagik 15-20 dakika
Firindan cikarip tzerlerine kalan kasar
peyniri rendesini serpin. Tekrar firna koyun
ve 10 dakika daha pisirin.

Firndan cikarip dilimleyin. Sicak veya ilik
olarak servis yapin.

Dr.Oetker
(2)

Lyin Gzii kalitedir.




