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YEPYENI BIR LEZZETE
KANAT ACIYORUZ!

Pekin ordeginin essiz tadini
Turkiye'nin tim sofralarina tasiyoruz!

PEKiIN ORDEGI
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beypilic

agziniza saglik

www.beypilic.com.tr



S{itiin lezzet senfonisine

DAVETLISINIZ

linyaya géziimiizii actigimiz anda ilk olarak tanistigimiz besin; siit... Sonrasinda da
hayat boyu her yasta dzellikle kemik ve dis saghi icin elzem degerde...
Kimisi sicak-soguk demeden sade haliyle icmeyi tercih ederken, bazilar i¢in balli ya
da kakaolu halini ilik 1lik tiiketmek bagh basina bir keyiftir... Siit ve tath arasindaki 6zel
iligkiyi de géz ardi edemeyiz tabii... Tath krizlerinin en masum kurtaricis1 “stitlii tathlar”
olurken, tiim cografyalarin gézdesi dondurmaya da ayr bir baglik agmak lazim!
Tek basina y1ldiz oldugu durumlarin yaninda, mutfagimizi inanilmaz zengin kilan malzemelerin ortaya
¢itkmasini da stite bor¢luyuz: Yogurt, peynir, tereyad, kefir, kaymak, krema... Bir besin dtigtintin ki hem
lezzet hem de saglik agisindan neredeyse mucize degere sahip... Tek bagina sonsuz lezzet olasiigina
imkan verirken, birkac damla maya katkisiyla yogurda, kefire, yiizlerce cesit peynire déniigebiliyor... Ve
bu trtinlerin her biri mutfak gelenegimizde ayr ayr1 degere sahip enstriimanlar...
Yogurt mucizesini tiim diinyaya armagan eden bir millete mensup olmak bile baglh bagina bir ayricalik!
Biitiin diinya kefiri yeni yeni kesfederken, bu 6zel icecegin sifas1 bize 5000 y1l éncesinden, atalarimizdan
miras kalmas...
Sadece Tiirk Mutfagi'nin degil, diinya mutfaklarinin da gizli kahramanlarindan olan siit, bu ayki 6zel
sayimizin orkestra sefi roliinde! YoJurt, peynir, tereyad: basta olmak tizere tiim enstriiman kadrosu
esliginde, agziniza layik bir senfoni ortaya ¢ikarmak i¢in giiclerini birlestirdiler! Deneyimli seflerimiz,
yazarlarimiz bu orkestra icin en 6zel besteleri kendi elleriyle hazirladilar...
Bu arada, hayvansal siit ¢esitlerinin yani sira, alternatifleri de unutmadik tabii... Vejetaryenler, laktoz
alerjisi olanlar i¢in bademden findiga, pirincten yulafa sira dis: siitlerin hazirlanisini ve bunlann
kullanildig tarifleri de bu sayimizda bulacaksiniz...
Saghga faydalariyla bile gtinliik beslenme rutininin bas késesinde yer almay1 hakeden siit ve orkestra
arkadaglarinin lezzet kattigi tam 84 tariften olugan bu lezzet senfonisiyle sizi bas baga birakiyorum...

Tadi damaginizda kalacak Sofra’larda bulusmak dilegiyle...

Esna, 1 Ates

esraduzdag@sofra.com.tr

www.sofra.com.tr |@l SofraDergi li sofradergisi u sofradergisi
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Ajanda

Oneriler

Aligveris

Dengeli Beslenme

Corbalar

Siitiin lezzet kattign éneriler
Ev yapimi

Yogurt, kefir ve peynir cesitleri
Dilgat’in Deneme Mutfag:
Sutli hamurigleri

Nasil Yapilir? Ghee (Sadeyag)
Geleneksel

Turk Mutfagi'ndan
ana yemekler

Pelin’in Mutfag:
Kajudan bademe alternatif sttler
Tadimlik Dip Soslar

Ece’nin Mutfag:
Diinyadan stitlii tathlar

Anne Mutfad: Besamel sos
Anne Mutfag Marineler

Yéresel Mutfaklar
Anadolunun dért bir yanindan
stitlia-yogurtlu tarifler

Alternatif Tatlar
Dinyadan lezzetler

Modern Yorumlar Krema
Tadimlik Yogurt dondurmas:
Trend Izmir bomba taths

Yildizdan Lezzetler
Siit ve stit trtinlii mezeler

Tatlilar
Tanitimlar
Fihrist
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AIRLINES

MiSAFiRLIKTEN
GOK DAHA FAZLASI

Sizi bulutlarin otesine gikaran benzersiz Business Class deneyimimizin sirri,
yaptigimiz her isin kalbinde dlinyaca unlt misafirperverligimizin bulunmasinda sakili.

TURKISH AIRLINES

turkishairlines.com
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MUTFAK SANATLARI AKADEMISI (MSA),
ARALARINDA BURGERS & FRIES (2-13 MART),
SUSHI (3-20 MART), TAPAS (6 MART), MEZE (15
MART), MEKSIKA RUZGARI (21 MART), KUTLAMA
PASTASI (23 MART) VE GUNUN EKMEGI (28
MART)’ NiN DE YER ALDIGI WORKSHOPLAR
DUZENLIYOR. TEL: (0212) 290 35 50

Renaissance Polat istanbul Hotel Marmara Balik
Lokantasl, lspanyol Mutfagrnin geleneksel lezzeti “Deniz
mahsulld paella”yi deniz ve balik tutkunlari ile bulusturuyor.
Tel. (0212) 414 18 00

interma Yasam Akademi, Bahar Lezzetleri, Pirinc
ve Pilavlar, Tapas, Sushi ve Minik Sefler atélyelerinin de dahil
oldugu zengin bir program sunuyor. Tel: 0850 311 70 70

The Grand Tarabya Otel, ana restorani The
Brasserie ile RE.AD Cafe & Bakery'de ilkbaharin gelisini
mevsim lezzetlerinden olusan yeni mentsu ile kutluyor.
Tel: (0212) 363 33 00

Renaissance istanbul Polat Bosphorus Hotel,
roof katinda yer alan 212 Restaurant'da Uzakdogu'nun
sevilen lezzeti “Ramen mentsd” ile misafirlerini agirliyor.
Tel: (0212) 34070 OO0

Mezzaluna Venedik Karnaval sokak lezzetlerinden
ilham alarak olusturdugu “Cibi di Strada del Carnevale
Venezia” mentsind misafirlerinin begenisine sunuyor.

Wish More Hotel istanbul, 8 Mart Diinya Kadinlar
GUnU'nd indirimlerle kutluyor. Otel belirtilen tarihlerde Wish
More Fitness & SPA'da masaj ve Uyeliklerde ylzde 25 indirim

uyguluyor.

] Turizm, Restorcn_Yotlrlmc:lIorl ve Gastronomi
Isletmeleri Dernegi (TURYID), 2.Global GastroEkonomi
Zirvesi'ni Lutfi Kirdar Kongre ve Sergi Sarayi'nda dizenliyor.

Four Seasons Hotel Sultanahmet, Kars'in otantik
yemeklerini lezzetseverlerle bulusturuyor. Tel: (0212) 402 31 50
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TURKUVAZ

Sahibi Soﬁa

TURKUVAZ HABERLESME VE YAYINCILIK A.S.

Tiizel Kigi Temsilcisi ve Genel Midiir:

YASEMIN GEBES

Yayin Direktérii: ASLIHAN SARP iISMAN

Genel Yayin Yénetmeni: ESRA DUZDAG ATES
esra.duzdag@sofra.com.tr

Yazi Igleri Mudiirii: ILKNUR MINE NARTOP

mine.nartop@sofra.com.tr
Gorsel Yonetmen: AYSE YAZICI
Editér: SELMA SEN selmasen@sofra.com.tr
Muhabir: SELENAY KUBRA KOCER selenaykocer@sofra.com.tr
Fotograflar: ERKIN ON erkin.on@sofra.comtr
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Katkida bulunanlar:

PELIN BOZKURT BiLGIC, ECE TASTAN

AYSE UNAL, PINAR AYIK, DILSAT YASAR
MELIS COLAK, KUBRA ALTAY, SEFiKA GUNYEL

Fotograf Editéri: CANAN YETISTI SATKIN
Sorumlu Yazi Isleri Miidiirti ve

Internet Yayin Sorumlusu: SEFIK CALIK
Genel Miidiir Yardimeis:: YONCA ERTURK OZEREN
Pazarlama Miidiirii: FERHAL SENCAN

Uretim Takip Mudiirti: EYUP CURLU

Pazarlama Yénetmeni: ZEYNEP DOGAN

Reklam Satig Grup Koordinatérii: EBRU KACAR GIRGIC
Reklam Satis Miisteri Temsilcisi: BEYZA TUNCEL

Reklam Rezervasyon Tel: (0212) 354 4118 - 354 33 95 Fax: (0212) 354 33 50-75
Bélgeler Reklam Satis Grup Koordinatérii: AYNUR GUKCAN
Ankara Reklam Satis Grup Koordinatérii: AYSE ALTUN

izmir Reklam Satis Koordinatsrii: SEBNEM AKDENIZ
Antalya Reklam Satig Koordinatérii: SEYDA YILMAZ

TURKUVAZ GRUBU HIZMETLERI
Marka ve Pazarlama Grup Bagkani: SINAN KOKSAL

ABONELIK

Abone Operasyon Miidiirii: UFUK KOCAOGLU

Cagr Merkezi: 444 88 81

abone@turkuvazabone.com - www.turkuvazabone.com
http://www.facebook.com/TurkuvazMedyaAboneHizmetleri
http://twitter.com/#!/TurkuvazAbone

SOFRA Turkuvaz Dergisi'nin imtiyaz ve yayin hakkiy, Turkuvaz Haberlesme
ve Yayincilik A.S’ye aittir. Sofra Turkuvaz Dergisi'nde yayimlanan ilanlarin
sorumlulugu ilan sahiplerine aittir. Sofra Turkuvaz adi ve amblemi Tiirkiye'de
hig bir gekilde bagkalarinca kullanilamaz. Sofra Turkuvaz Dergisi'nde
yayimlanmakta olan her tiirlii yazi, resim, fotograf ve illiistrasyonun Turkuvaz
Haberlesme ve Yayineilik A.$/nin izni olmadan kismen veya tamamen
kullanilmasi, yayimlanmasi yasaktir. Tiirkiye'de hazirlanip basilmistir.
Turkuvaz Dergi Tel: (0 212) 354 30 00 Fax: (0212) 354 36 31

Yazigma Adresi: Turkuvaz Dergi Grubu, Barbaros Bulvar, Cam Han, No: 153
Balmumecu 34349 Besiktag / ISTANBUL

Yayinin Tiirti: Yerel, stireli n’?" Pp {tiyesidir.

Yénetim Yeri: Barbaros Bulvari, Cam Han, No: 153 Balmumeu 34349
Besiktag / Istanbul

Yayimer: Turkuvaz Haberlesme ve Yaymncilik A.S.

Matbaa Genel Miidiirii: MEHMET KAMILOGLU

Basimer: Turkuvaz Haberlegsme ve Yayincilik A.S.

Basildign Yer: Akpinar Mah. Hasan Basri Cad. No: 4 Sancaktepe-istanbul
Tel: (0216) 585 90 00 - www.turkuvazmatbaacilik.com

Basildig: Tarih: MART 2019

Dagitim: Turkuvaz Dagitim Pazarlama A.S.

Dergi Isletme Miidiirii: HAKAN DEMIRCI



Ev ekonomisine
biyuk
destek. Kadnlorn il

Simdi siz de Sim’i indirin.
Sadece Sim kullanicilarina
6zel 12 kg Ipragaz ev tipi
indiriminden yararlanin.

/ | NiPRAGAZ

00 C__ > O

Indir Ogren
Kampanya, 12 kg'lik ev tiplerinde ve kampanyaya katlan bayilerde gecerlidir. Kampanyadan
is yeri aboneleri yararlanamaz. Kampanyadan yararlanmak icin Sim uygulamadan alinan
sifrenin siparis esnasinda hat numarasi ile birlikte bayiye séylenmesi yeterlidir. Alinan sifre, Inirin P~ DENAUN
yalnizca Ipragaz kampanyasinda ve bir kez kullanilabilir. Bir hat kampanyadan 45 giin icinde
bir kez yararlanabilir. Baska kampanyalarla birlestirilemez. Size en yakin bayiyi 6grenmek ve
detayl bilgiye www.ipragaz.com.tr'den ulasabilirsiniz.




Lav Mia ve Tasty karaflar, yenilikci formlan ile zarif ve sik sunumlara ilham
vererek hayat kaynadi suyun icilen her yudumuna keyif katiyor. Genis
hacimleri ve kapakli oluglar sayesinde suyu rahatlikla muhafaza etme

imkani veren karaflar farkli iceceklerin sunumlarinda da kullanilabiliyor.

HAYATA LEZZET KATIN!

VENA CAVA ARTISAN CHOCOLATIER'IN
TUM CESITLER|, HORMONLAR
UZERINDE DENGELEYICI ETKI
YARATAN, STRESE KARSI KORUYUCU
OZELUGIILE ONE CIKAN,
METABOLZMAYI BIRCOK YONDEN
DESTEKLEYEN VE ALTERNATIF TIPTA
DA KULLANILAN “ADAPTOJEN"
OZELLKU MEYVE, BITKi 67U VE
BAHARATLAR ICERIYOR.

ILHAMI YAZDAN
Mé&venpick Hotels & Resorts, Mart ayi boyunca, Latin Amerika'dan
Asya'ya dek farkli mutfak kilttrlerini sentezleyen, yerel ve mevsimsel
malzemelerin basrolde oldugu Kaliforniya Mutfagi'ndan farkli lezzetleri
“Kaliforniya Riyasi” menusu ile yeni tatlar kesfetmeyi sevenlerin
bedenisine sunuyor. www.movenpick.com

8 SOFRA « MART 2019

Hazirlayan: MINE NARTOP

!(i__]'APLIK
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HERKES
YEMEK
YAPABILIR

Mekin Kutucular'in hazirladig Koku,
Tat, His: 49 Engelsiz Tarif, géren ve
géremeyenlerin dinyasini mutfakta bir
araya getiriyor. Genclere yoénelik olarak
hazirlanan ve KVK Cocuk tarafindan
yayinlanan kitapta yer alan bitin
tarifler gérme engellilerin de rahatlikla
yapabilecegi sekilde dizenlendi.

R, BETOL ACIKALIN

IYILESMENIN
SIFRESI SENDE

U NS CEM 570 L S VRN AIRALLS

L3

EVRENSEL $iFA KURALLARI

Tamamlayici tip alaninda da
calismalar yapan I¢c Hastaliklari

ve Tibbi Onkoloji Uzmani Dr. Betdl
Acikalin, Hayy Kitap tarafindan
yayinlanan lyilesmenin Sifresi Sende
adli kitabinda, beslenme dizenini

de g6z 6ntnde bulundurarak sifanin
evrensel kurallarini anlatiyor.

YASAMA
AVARLAN

HAYAT SENi BEKLIYOR

ARCANIN
AYARLANIN

Enerji ve farkindalik calismalarinda
farkh alanlarda egitmenlik yapan Nilgin
Sarar, 30 yillik bilgi birikimi ve deneyimi
ile gelistirdigi Tune teknigini Yasama
Ayarlan Hayat Seni Bekliyor adh kitabinda

danisanlarin yasanmis sifa hikayeleri ile
birlikte okuyucularla paylasiyor.
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DOGRU BESLEN,
MUTLU YASA!

Hayati dolu dolu yasayip dogru beslenmeyi yasam
bicimi haline getirenlere, her tanesi 6zenle secilmis,
Reis Royal'den yeni lezzetler.

BELUGA
YERCIMEG] 2

N

. www.reisroyallezzetler.co
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OALISVERiS

— 1595 TL

PASABAHGE
-~ MAGAZALARI

Stt ve sit
urinlerinin hem
hazirlanma hem de
sunumlari sirasinda
kullanabileceginiz N
farkli malzemeleri sizin
icin bir araya getirdik.

S I K , Hazirlayan: MINE NARTOP

5999 TL PERABULVARI.COM

5999 TL
LE CREUSET

999 TL
PERABULVARI.COM

1850 TL : RIS b
# PORLAND e

r— 6999 TL
10 sorra - MaRT 2019 PERABULVARI.COM 13560 TL PORLAND



cagri

Fiyat gercek,
Kalite gercek,
Burasi Cagri Market

0800 2617070

cagrimarket cagrihipermarket




DENGEL BESLENME

Dr. Diyetisyen (PhD) GAMZE SANLI AK

Diyetisyen Gamze Sanli Ak, beslenmenin
vazgecilmez unsurlarindan stit ve siit
urtinlerinin sagligimiza olan etkilerini anlatt.

Siit, yogurt, peynir, kefir gibi siit tirtinleri,
protein, kalsiyum, fosfor, riboflavin (B2
vitamini) ve B 12 vitamini olmak tizere
bir¢ok énemli besin éJesi icerir.

Siit grubuy, icerdigi kalsiyum ile kemik
ve diglerin saglikli olmasinda, hiicre
calismasinda énemlidir. Kalsiyum
gereksinimi de yaslara gére degisiklik
gostermektedir. Ozellikle bitytimenin
hizli oldugu dénemde, hamilelikte ve
emzirme déneminde kalsiyuma ihtiyac
daha da artar. Bu nedenle her yas
déneminde kalsiyum alimina dikkat
edilmeli, 6zen gésterilmelidir.

Sit ve st Urtinlerinin icerdigi kaliteli
protein her yas grubunda viicudun
calismasi, cocukluk déneminde biiyiime,
yetigkinlikte ise doku onariminin
saglanmasi icin gereklidir.

B vitaminleri, bagta kirmizi kan hticreleri
ile sinir hiicreleri olmak {izere tiim
viicutta 6nemli iglevlere sahiptir.

Fosfor, hiicrelerde enerji iiretimine
yardimei olur. Viicutta hiicre
yenilenmesinde ve cogalmasinda
etkili olan DNA ve RNA'nin temel
parcalarindandir.
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Moso Diyet ve Beslenme Danismanligi
‘ @gamzesanliak

Riboflavin, biiyiime, doku yenilenmesi
ve enerji metabolizmasinda gérevlidir.

SUT

Siit; inek, koyun, keci ve mandalarin
meme bezlerinden salgilanan, kendine
dzgti tat, koku ve kivamda olan, icine
bagka maddeler karigtinllmamas, icinden
herhangi bir maddesi alinmamus,
beyaz ya da krem renkli bir siv1 olarak
tamimlanmaktadir.

Siit titketiminin; kemik saghgn, obezite,
kanser, hipertansiyon, diyabet, dis
curtkleri, osteoporoza kars1 koruyucu
etki gdstermekle birlikte tokluk

hissi saglayarak kilo kontroliinde

etkili olduguna yonelik kanitlar
bulunmaktadar.

Cig stitte bacillus, clostridium gibi
spor olusturan termofilik bakteri
bulunabilir. Bu nedenle ¢ig§ siit yerine
pastorize veya uht iglemi gérmiis
siitlerin tercih edilmesi saglik adina
daha uygundur. Uygulanan kontrollii
bir 1s1 ve ambalajlama teknigi ile
besin kalitesi korunmaktadir. Yapilan

Ne kadar tiiketilmeli?

Her giin ortalama 3-4 porsiyon
kadar sit grubundaki besinlerden
tlketilmesi 6nerilmektedir.

Bir porsiyona es deger sit
grubu besinlerin miktarlar:

B> Sut, yogurt, kefir 200 ml O

(1 su bardagn
> Ayran 350 ml (1.5 su bardagn).

B> Peynir turleri 30 gram
(2 parmak kalnhginda 1 dilim)

B> | or peyniri (3 corba kasig)

caligmalarda stitte besin 6gesi kayiplar
degerlendirildiginde; en yiiksek kayip
evde geleneksel kaynatma, sonra UHT,
en az kayip ise pastdrizasyon isleminde
oldugu gériilmektedir.

YOGURT

Yogurt, sabahtan aksama kadar giiniin
her saatinde yenebilecek harika bir
besindir. Yogurt da ayni siit gibi protein,
kalsiyum, fosfor, B2 vitamini, konjuge
linoleik asit (CLA) yéniinden zengindir.
Yogurda uygulanan fermantasyon
iglemi sonucunda folik asit ve baz1 B
vitaminleri miktarlarinda stite gére artig
olur. Siit, yogurda kiyasla daha fazla
laktik asit, galaktoz, folik asit, kolin,
serbest yag asitleri ve serbest amino
asitler icerir.

Sabah kahvaltidan sonra yenen yogurt,
sindirimi kolaylastirip, bagirsaklarin
calismasina yardim eder. Yapilan
caligmalar yogurttaki proteinlerin

siit proteinlerine gére daha kolay
sindirilebildigini géstermistir.

Yogurt, pre-probiyotikler ile zengin besin
Sgeleri icermesi sayesinde bagisiklik
sistemini giiclendirir, bu 6zelligi
nedeniyle viicudu kanserden, mide ve
bagirsak hastaliklarindan, mide, kolon ve
ince bagirsak kanserlerine kadar birgok
hastaliktan korumaktadir.

PEYNIR

Peynir, siit proteini kazeinin,

peynir mayasi ve peynir kiltiri

ile pihtilastirilmasi ve bu pihtidan
peynir suyunun ayrilmasiyla elde

edilen fermente bir stit tirtintdr. Sert
peynirlerin kalsiyum oranlari, yumusak
peynirlere oranla daha ytiksektir. Peynir
hem kalsiyum hem protein a¢isindan
zengin oldugundan vejetaryenler icin
bir kurtaricidir. Ancak yag, kolesterol ve
sodyum agisindan da zengindir. Peynirin
kalorisinin yaklasik yiizde 70-80’i yagdan
gelir. Yag azaltilmig peynirler bile hala



ACliirzda, buflumsan)

° SUt ve sUt Urlnleri yag icerigi yoninden de zengindir.
Doymus yag ve kolesterol ile yagda eriyen A vitamini
icerirler. Yag ve kolesterol alimini diyette sinirlandir
gereken kisilerin yag miktari azaltiimis sut,
yogurt ve peynirleri tercih etmeleri gerekir.

° Sut Urlnlerinden peynirin tuz icerigi
yuksektir. Tuz tiketimini azaltmak icin
tuz orani dislk peynirler tercih edilmelidir.

* Yogurt suyu yiksek miktarda riboflavin
icerir. Bu nedenle, bu suyu atmayip ayra
veya corbalara karistirarak kullanin.

* Pisirme sirasinda site eklenen seker,sttin icerdigi
protein ile birlestiginde proteinde kayba yol acar. Bu

nedenle, sttld tath pisirecediniz zaman seker n
yani ocaktan alirken koymaniz daha dogru olacaktir:

yiiksek miktarda yag iceriyor olabilir.
Az yagh siitten yapilan taze peynirler
cok daha az yag icerir ve normal krem
peynir yerine tiiketilebilir.

Cogu peynir doymus yag oran: yitksek
oldugundan damarlarin tikanma riskini artirabilir.
Icerdigi sodyum da yiiksek tansiyonu olan kisilere
zararli olabilir.

Olgunlagmig/yillanmis peynir de hassas kigilerde
migreni tetikleyebilir. Penisiline alerjisi olan kisiler
rokfora ve penisilin kullanarak yapilan diger
yumusak peynirlere tepki gésterebilir. Ayrica

inek siitiine alerjik olan kiiciik cocuklar

da peynire tepki gésterebilir.

KEFIR

Kefir, Kuzey Kafkasya orjinli fermante siit
trtintidiir. Laktik asit bakterileri, asetik asit bakteri
ve torula mayalarini iceren kefir danelerinin, stitle
fermantasyonu ile elde edilen i¢ilebilir kivamdaki
trtintidiir. Eksimsi ayran tadi vardir. Inek, koyun
ve keci siitiinden yapilir. Kefirin saghga katkisina
baktigimizda bagisiklik sistemini gli¢lendirmek,
yiyeceklerin hazmini kolaylastirmak, bagirsak
duvarini zararli maddelerden korumak, bagirsak
gecirgenligini azaltmak, ishali énlemek ve tedavi
etmek gibi etkilerinden bahsedilebilir.

TEREYAGI

Krema veya yogurttan fiziksel yolla
elde edilen ve icinde siit yagindan
bagka yag bulunmayan bir stit
trinidir. Agirhkea yiizde
80-90 oraninda siit yagi,
en fazla yiizde 2 oraninda
yagsiz siit kuru maddesi ve
en fazla ytizde 16 oraninda

- su icerigine sahiptir.
Doymus yag orani yiksek
oldugu icin kalp damar
hastaliklar1 olan ve kolesjcg_;pl
parametreleri yiiksek olan
bireylerin kontrollii kullanm:
gerekmektedir. Miimkiinse
bu bireyler tarafindan tereyag:
yerine sadeyag (ghee) tercih
edilmelidir.

-
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YOGURT
TERBIVELI
ETLI ERISTE
CORBASI
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iLKNUR SENEL
@alyaminakuzine

YOGURT TERBIVELI ETLI
ERISTE GORBASI 4-6 KISILIK
300 gram kugshasi dana efi

1-2 corba kasidi zeytinyag

1adet defne yapragi

2 dis sarmisak, yeteri kadar su
1cay bardadi haslanmis nohut
1cay bardagi eriste, fuz, karahiber

TERBIYE iGiN:
4 corba kasidr yodurt, 1 corba kasidi un
1adet yumurta sarist, 1/2 limonun suyu

UZERI iGiN:
1corba kasigi rereyadl
1tath kasigr pulbiber

ZEYTINYAGINI tencereye alip,

eti suyunu salip yeniden ¢cekene
dek soteleyin. Defne yapragy, tuz,
karabiber, kiyilmis sarmisak ekleyip
sarmisagin kokusu cikana dek
sotelemeye devam edin. Uzerini bes
parmak gececek kadar sicak su
ekleyin ve et yumusayana dek kisik
ateste pisirin. icinden defne yapragini
cikarip, 1 su bardagi sicak su, nohut
ve eriste ilave ederek pisirin.

Terbiye icin yogurt, un, yumurta sarisi
ve limon suyunu pUrlzsiz bir kivam
alana dek ¢irpin. Corbanin suyundan
1 corba kepcesi alip terbiyeye ilave
edip karistirin. Daha sonra strekli
karistirarak tencereye ekleyin ve

S dakika pisirin.

Uzeri icin kiclk bir tavaya aldiginiz
tereyaginda pulbiberi bir-iki cevirip
corbanin Gzerine gezdirin.

4 14/€ 0 Qd;cmu
Terbiyeli corba yaparken

kesilmemes; I¢in terbiye
malzemesini pririizsiiy olana dek

bir kap icinde lyice ¢irpin. Daha
sonra corbanin suyundan 1. corba
kepcesi alip terbiyeye karistirin,
Bu kangimi azar azar ve stirekli
kanstirarak gorbaya
ilave edin,

Stiti, yogurdu, tereyagi ve kremasi bol, sifa kaynag:
corbalar hazirlayan Ilknur Senel’in birbirinden
lezzetli tariflerini dort mevsim sofralarinizdan
eksik etmek istemeyeceksiniz.

Stilist: SELMA SEN Fotograflar: ERKIN ON

g

PIRINCI iyice yikayip, nisastasini akitin ve tencere _
ilave edip'piring hafif yumusayana dek haslayin. Ayribiriyerde yogurt, :
un ve yumurta sarisini iyice cirpipyavas yavasive sureklikarstirarak
pirincin‘bulundugu tencereye ilave edinKaynayana dek*ara sira
karistirarak pisirin. Ocaktan alip tuzunu ayarlayinve karistirin. Uzeri
icin tereyagdini eritip nane ilave ederek bir ikikez karistirin. Ocaktan
alip, corbanin Gzerine gezdirin ve sicak olarak servis yapin.
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1adef haslanip didiklenmis tavuk godsi
2 corba kasi§i rereyagi, 2 corba kasigiun
1su bardadi ravuk suyu

2 su bardagi su, tuz, karabiber

TERBIYE iGiN:
1adet yumurta sarisi
2 su bardagi yodurt

SUSLEMEK iGiN:
Dereotu

TEREYAGINI tencereye alip eritin. Un ilave edip hafif
rengi dénene dek karistirarak kavurun. Uzerine azar
azar tavuk suyu ve su ekleyip kaynayana dek pisirin.
Kaynamaya baslayinca didiklenmis tavuk parcalarini
ilave edip karistirin. Tuz ve karabiberini ayarlayin.
Terbiye icin ayr bir yerde yumurta sarisi ile yogurdu
plrizsiz olana dek cirpin. Uzerine kaynayan tavuk
suyundan 1 corba kepcesi dokip karistirin. Daha
sonra tencereye azar azar ve karistirarak dokin. 5
dakika kaynatip ocaktan alin ve dereotu ile sUsleyip,
sicak olarak servis yapin.

Aseipu v ot

Terbiyeli ¢orbalara damak zevkinize gére sarmisak ve

sirke ilave edebilirsiniz.

40 gram ¢i§ badem, 2 su hardagi siit

2 corba kasidi tereyadi, 8 corba kasigrun
2 su hardagi su, tuz, karabiber

UZERI iGiN:
1-2 corba kasi§i file badem, 2 corba kasi§i tereyadi

BADEMI kabuklari soyulabilecek kivama gelene dek
sicak suda dinlendirip kabuklarini temizleyin. Yarisini
sUtle birlikte rondodan gecirip kenara alin. Kalan
bademi kiyip, tereyaginda soteleyin. Un ilave edip
rengi dénene dek kavurmaya devam edin. Su ekleyip,
kaynayana dek karistirin. Kaynamaya baslayinca sitlt
badem karisimini katip karistirin. Tuz ve karabiberini
ayarlayip ocaktan alin. Uzeri icin bademi tereyaginda
rengi donene dek kavurun. Corbanin Uzerine gezdirip

s oo 5
| Asempn, viotu |

Kivaml ¢orba seviyorsaniz tereyaginda unu
hafif kavurup corbaya ilave edebilirsiniz.
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Bu (I;orbaya damak tadiniza
gére muskat ilave edip,

. - Al : .. . .
)? - 'i'.'m servis yaparken tizerine 35 ¢
P :i /ﬂ~1 : bl lb J krema gezdirebilirsiniz, s

5 :ﬂllgramkuskunmaz
B is 2 st bardag tavuk suyu
Id|s sarfmSak 1 adet defne yapragi
2 corba kasidi rereyadi

1corbakasidiun
2 su hardagr sit, tuz

SUSLEMEK iGiN: Taze kekik

KUSKONMAZLARIN sert k|$|mlon_r,1| kobok soyacag ycnrdirm ile
temizleyip gelisigiizel dograyin yetavuk suyu ile birlikte tencereye
alin. Kabuklari'temizlenmis butt‘g;rl squ‘hlsok ve defne yapragi
“ekleyip kuskonmaz yumusayana dek pisirin. Ocaktan alip icindeki
defne yapragini cikarin ve pure haline gelene dek blenderden
gecirin. Tereyadini ayri bir tencereye alip eritin. Azar azar ve surekli
karistirarak un ilave ederek kavurun. Sut ve kuskonmaz puresini
ekleyip karistirarak pisirin. Tuzunu ayarlayip ocaktan alin. Taze
kekikle sisleyip sicak veya ilik olarak servis yapin

-

n / B MART 2019 <« SOFRA 17

Rl S T % ;
Ly & - A .



OQORBALAR

SEBZELI TAVUK SUYU GORBASI 4-6 KiSILIK

2 su hardagi tavuk suyu, 1 corba kasigi tereyadi TEREYAGI ve zeytinyagini tencereye alip, tereyagi eriyene dek
2 corba kasigi zeytinyadi, 1adet kiigiik boy sogan karistirin. Kictk kip dogranmis sogan ve kiyilmis sarmisak
X ilave edip, sogan seffaflasana dek karistirarak soteleyin.
1dis sarmisak, 1adet havug KlcUk kip dogranmis havuc ve patates ekleyip sotelemeye

1adef pafates, 2 gorba kagigi un devam edin. Yapismaz yizeyli bir tavada unu bir-iki cevirin
Tavuc ciceklerine ayrihip irice dodranmis karnabahar ve tencereye ilave edip karistirin. Uzerine karnabahar, brokoli
1avuc ciceklerine ayrihp irice dogranmis brokoli ve kiyilmis kereviz sapini ekleyip karistirin. Tavuk suyu ile

- - sUtU tencereye ekleyin ve sebzeler yumusayana dek pisirin.
3-4 gal kErEVI% sapl. 2 su hamagl_sm Kremayi katip karistirin ve ocaktan almaya yakin tuz ile
1corba kasii krema, fuz, karabiber karabiberini ayarlayin. Sicak olarak servis yapin.

. # [
o vy
N o L]

3 adet bilyiik boy domates TEREYAGI ve %eyt'i'nyoglum tencereye alip, tereyadi eriyene dek
2'ser corha kasigl tereyagl ve zeytinyagl kor|$t|r|p. Kuc;uuk kip dogranmis sogan ve kiyilmis sorrmsak
1adet sodan, 2 dis sarmisak ilave edip, sogan seffaflasana dek karistirarak soteleyin. Un
, - ’ ekleyip karistirarak kavurmaya devam edin. Sal¢a ekleyip tuzunu
T'er orba kasigi un ve domates salgas ayarlayin ve karistirin.

2 su bardag sit, 2 su bardagi su Domateslerin kabuklarini temizleyip kictk kip dograyin ve
1-2 tutam karabiber tencereye ilave edin. SUt ve suyu katip, kaynayana dek karistirin.
1.5 corba kasigi krema Kaynamaya baslayinca ocadin altini kisip, karabiberini ayarlayin

ve domates yumusayana dek pisirin. Ocaktan alip blenderden
gecirin. Yeniden ocaga oturtup, krema ilave edin ve karistirarak
o 5 dakika pisirin. Feslegen ekleyip ocaktan alin ve taze feslegenle
UZERI IGIN: Taze feslegen sUsleyip sicak olarak servis yapin.

1cay kasidi roz fesleden, fuz
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-HAMUR icin un, yumurto ve sutl yogurup hamurdan
ceviz buyukligunde bezeler koparin ve hafif unlu
zeminde uzun ince rulolar yapin. 1 cm eninde kictk
parcalar halinde kesip kenara alin. Tereyagini tencereye

ahp eritin. KicUk kip dogranmis sogani ilave edip hafif .
renk degistirene dek soteley‘in KobukloH temizlenip

yumu$oycna dek korlsturorak soteleyln. Azar azar sitd
“katip kaynayinca ocaktan alin. Ayri bir tencerede su
ve tavuk suyunu kaynatin. Kenara aldiginiz hamurlari

-531_&!-"\/Limurta

2 gr EkaSl I S”' icine atip kaynamaya birakin. Kaynayinca tizerine siitli
~ karisimi ilave edin. Tuzunu ayarlayip 5 dakika daha
SnSlEHEI( IGiN: Nane Vﬂmakm” pisirin. Nane ile sisleyip servis yapin.
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O EV YAPIMI

SARMISAKLI-
.~ SEPET
" PEYNIRI

22 sorrA - MART 2019

Glvenilir gidaya ulagsmanin en iyi yollar: arasinda, a'dan
z'ye her seyi kendi mutfaginda hazirlamak ilk sirada yer
alir... Evinde ambalajli lirtinlere yer vermeyen ve pek
cogunu kendisi hazirlayan Pinar Ayik, yogurttan kefire ve
peynir cesitlerine dek evde yapabileceginiz tarifler verdi.
Stilist: SELENAY KUBRA KOGER Fotograflar: ERKIN ON




PINAR AYIK

BIBERIYELI VE SARMISAKLI
SEPET PEYNIRI

3 litre ginlik sit

2 su hardagi eksi peynir alti suyu veya 1
adet limonun suyu

1/3 cay bardadi elma sirkesi

1cay kasidi tuz

1corba kasidi taze hiberiye

1tath kasi§i toz sarmisak

SUTU tencereye alip kaynama
noktasina gelene kadar karistirin.
Sut tam kaynamadan, eksi

peynir alti suyunu tencerenin
kenarindan sitldn icine bosaltin
ve karistirin. Ardindan sirkeyi de
ekleyin ve tekrar karistirin. Bu
asamada ocadin alti acik olmali.
Sut 1sis1 kaynama noktasina
geldiginde peynirde kesilmeler
baslayacaktir. Tencerenin kapagini
kapatip ocaktan alin ve 15 dakika
dinlenmeye birakin. Dinlenme
sUresinin sonunda peynirinizi
temiz bir tulbent serilmis stizgece
bosaltarak stzilmeye birakin.
Stzllen peyniri bir kaba alip tuz,
toz sarmisak ve kiyilmis biberiye
ekleyerek iyice karistirin. Ardindan
tekrar tllbentle delikli bir sepetin
icine oturtun. Peynirin Uzerine de
bir agirlik koyun. 24 saat kadar
buzdolabinda beklettikten sonra
sertlesen ve sekil alan peyniri 10
gun kadar buzdolabinda saklayarak
tiketebilirsiniz.

Eksi peynir alt; suyy, herhangi
bir (lor, mozzarrella) peynir
altr suyunun, 48 sagt sicak bir
ortamda (kalorifer petegi yamn giby)
bekletilerek eksitilmisg
halidir,

LOR PEYNiRI

2 litre ¢id inek siti
1cay bardagi limon suyu

SUTU tencereye alin ve karistirarak kaynamaya birakin. Kaynamaya
baslayan sttin altini kapatarak ilk sicakliyi gecene kadar 2-3

dakika kadar bekleyin ve limon suyunu ekleyin. Limon suyunu sttle
iyice karistirin ve tencerenin kapagini kapatarak kesilme islemi icin
dinlenmeye birakin. Yaklasik 15 dakika sonra sitindz kesilmis olacak
ve yesil bir peynir alti suyunun icinde ylzen lor peynirini géreceksiniz.
Tencerenin kapagi acik olarak sogumaya birakin ve soguyan lor
peynirini temiz bir tllbent serili stzgec yardimi ile stzin.

pu./€ V0 Q@t@%u

= S{itl tencereye bosaltmadan 6nce tencerenizi sudan gegirirseniz
kaynama sirasinda tencerenin tabanina yapigmasini engellemis olursunuz.

= Eger lor peynirini tuzlu olarak tiiketmek isterseniz stitiin kaynama
asamasinda 1 tath kagig1 kadar tuz ekleyebilirsiniz.

> Yaklasik 500 gram elde ettiginiz lor peynirini tuz eklenmis olarak 10
gtine kadar buzdolabinda muhafaza edebilirsiniz.
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2-4 KISILIK

1corba kasidi chia tohumu

1corba kasidi keten tohumu
1corba kasidi susam

2 corba kasi§i aycekirdedi

1corba kasidr dovilmis ceviz
1corba kasidi yerfistigl

1/2 cay bardadi peynir alti suyu, fuz

TUM tohumlari ve kuruyemisleri,
bir 6gttlct yardimiyla 6gutin.
Ardindan kontrollU bir sekilde,
peynir alti suyu ve tuz ile yogurun.
Karisim cok fazla ele yapismayan
fakat birbiriyle butinlesmis bir
kivam aldiginda hazir demektir.
Ardindan elinizle bastirarak pisirme
kagidi serili bir firin tepsisine
yerlestirin. Esit yUkseklikte
yaydiktan sonra kicuk kareler
halinde kesin. Onceden isitiimis
120 derece firinda, 40-50 dakika
kitirlasana kadar pisirin.

Aseiving,
oty
Kangimin kivam fazla cvik
olursa biraz daha chia tohumy
ekleyebilirsiniz. Eger fazla
kat1 olursa da kontrolli

olarak peynir alt; suyu
. ekleyebilirsiniz,
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EV YAPIMI KOLAY PEYNIR

2 litre ginlik sit
1.5 su bardagi yodurt

SUTU orta ateste 5 dakika
kaynatin. Cirpilmis yogurt
ekleyip, 5 dakika daha
kaynatin. Stizgecin Uzerine
tllbent yerlestirip, sttd
icine bosaltin. Tulbentin
kenarlarini toplayip,

sikica baglayin. Suyunun
stzllmesi igin bir yere asin.
Suyu tamamen stzulince
servis yapin.

VW€ W/OQ@tQ/Sb

> Eger daha eksi kefir seviyorsaniz
mayalama siiresini 3 giine uzatabilirsiniz.

> Kefir mayalarken kesinlikle metal
kap, stizgec, kasik kullanmamalisiniz.
Kullandiginiz tiim riinler cam, plastik
veya ahsap olmalidir.

> Kullandiginiz tim trtinlerin steril
olmasina dzen gdsterin.

> Kefiri stizerken, bir tahta kagsik
yardimiyla hafifce bastirabilirsiniz.

> Kefir mayaniz beklerken stittin icinde
tiste dogru cikabilir ve ylzeyde beyaz bir
tortu olugabilir. Bu gérunti bozuldugu
anlamina gelmez. Stzlip karigtirdiktan
sonra pliriizsiiz bir kivam alacaktir.

> Geride kalan kefir mayanizi kisa

stire icinde tekrar kullanacaksaniz

icme suyuyla dolu cam bir kavanozda
buzdolabinda saklayabilirsiniz. Uzun siire
kullanmayacaksaniz, yine buzdolabinda
mayay1 siit icinde bekleterek,
beslenmesini ve canl kalmasim
saglayabilirsiniz.

Aeluozda, bulanmsan/

. Peynire arzuya gére tuz ve ¢érekotu da ilave edebilirsiniz.

« Peynirin stiziilen suyunu hamur yogururken ya da corbalarda

degerlendirebilirsiniz.



o

KEFIR @ :

e
1litre giinlik inek siti Kefiri keci siiti yerine
1litre ginlik kegi siti sadece inek siitii ile do |
2 corba kasigl kefir mayasi yapabilirsiniz.

1 ODA sicakhgindaki keci ve
inek sttlnuy, temiz cam kavanoz
veya plastik bir kaba bosaltin.
icine temiz su ile yikanip szl
kefir mayasini ekleyin. Silikon
bir spatula veya ahsap kasikla
karistirin. Kabin agzini temiz bir
mutfak bezi veya k&git havlu ile
kapatip paket lastigi veya iple
sabitleyin.

2 Kefiri dogrudan giines 1sigi
almayan, oda sicakliginda
mayalanabilecedi bir yere kaldirin.
Olgunlasmasi icin en az 2 gin
bekleyin.

3 Mayalanmasi tamamlanan
kefiri temiz bir cam kaba, plastik
bir sizgec yardimi ile stzin.
Tekrar homojen bir kivam almasi
icin ahsap veya plastik spatula
J ile karistirin. Hazirladiginiz kefiri
.:' § 4 Il hafta buzdolabinda saklayarak
it

Uketebilirsiniz.
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Bu peynirin
hazirlanmasinda 15,
degerleri cok Snemli
oldugu icin mutlaka mutfak
termometresi kullanmak
gerekir.

MOZZARELLA PEYNIRI

3.750 ml ¢id inek st

1.5 tatl kasi§i limon tuzu

1/8 su bardagdi su + 1/2 cay bardagi su
1/4 tatl kasigi peynir mayas|

11atl kasidi kaya tuzu

L LIMON tuzunu ceyrek su
bardagi su i¢inde eritin. Peynir
mayasini da yarim cay bardagi
suyun icinde karistirarak
homojen bir karisim elde edin.

2 siti bUylk boy bir tencere
icinde ocaga oturtun. Limon
tuzu ile su karisimini ekleyin.
St 1sinip 33 dereceye ulasinca,
peynir mayasini ekleyip
karistirin. Ardindan ocaktan alip
tencerenin kapagini kapatin.

30 dakika kadar mayalanmaya
birakin. Mayalanma isleminin
sonucunda, suyundan ayrismis
ve toparlanmis peynir telemesini
keskin bir bicakla, kiictk

kUplere bolun. Tekrar ocaga

alip, tahta kasikla peynirleri

cok dagitmadan karistirarak

41 dereceye kadar isitin. Bu
asamada peynir telemesi sakiz
gibi bir gériniime sahip olmal. 41
dereceye ulasan suyun icindeki
peynirleri bir kevgir yardimiyla
alin ve genis bir siizgecte
biriktirin.

3 Suyun icinde hic peynir
kalmayinca, suya tuz ekleyip
ocagin altini acin. Suyu 85
dereceye kadar isittiktan sonra
peynirleri tekrar kevgir ile suyun
icine birakin. Tahta bir kasikla
peynirleri sindUrerek karistirin.
Arada kevgirle peynirleri icinden
alip yogurarak purtizsiz bir
kivam almasini saglayin ve
tekrar suyun icine birakin. Bu
asamada peynirlerin isisi her
zaman 57 derece, suyun isisi 85
derece olmalidir. Strekli kontrol
etmelisiniz.

& Bu islemi iki kere daha
tekrarladiktan sonra elinizle
peynirleri cekistirerek top haline
getirin. Bu sirada baska bir kabin
icine buzlu su hazirlayin ve altina
dogru cekistirerek top yaptiginiz
peynirleri buzlu suyun icine atin.

5 Peynir alti suyunuz oda
sicakligina geldiginde, peynirleri
bu suyun icinde muhafaza
edebilirsiniz. Yaklasik 400 gram
ctkan mozzarella peynirini,
buzdolabinda 10 gin kadar
muhafaza edebilirsiniz.



Kangimin kivamy fazls
cvik olursa chia tohumy
ekleyebilirsiniz. Eger fazla
kati olursa da kontrolli
olarak peynir alt; suyu
ekleyebilirsiniz,

MASGARPONE

800 ml krema
2 corba kasidi limon suyu

L KREMAYI kalin tabanli bir tencereye
bosaltin ve karistirarak isitmaya baslayin.
Krema isindikca sulanmaya baslayacaktir.
Eger bir termometreniz varsa, 85 derece
sicakliga ulastiginda limon suyunu ekleyin

ve ocaktan alin. Eger yoksa, kaynamaya
baslamadan hemen énce limon suyunu
ekleyin ve ocaktan alin.

2 10 dakika kadar strekli karistirarak
sogumasini saglayin. Daha sonra

Gzerine temiz bir mutfak bezi érterek
oda sicakligina gelene kadar bekleyin.
Oda sicakligina gelen mascarpone
peynirini, 2 kat yaptiginiz tilbentle stizin.
Ardindan Gzerini kapatip buzdolabina
alin. Mascarpone peynirini buzdolabinda
yaklasik 12 saat tamamen slzilene
kadar bekletin. Koyu kivamli krema halini
aldiginda hazir demektir.
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Viedin?

Quark kefirin

1s1ile kestirilmes; |

ve sliziilmesi ile olusan bol
proteinli, krema kivaminda
taze bir peynirdir.

2 litre kefir
1/2 cay kasifi tuz

Aser, v ot

= Kefir peynirini daha
surtlebilir kivamda tiketmek
istiyorsaniz krem peynir
kivamina gelene kadar

cirpin.
= Kefir peynirini O

stizdiiglintizde altta kalan
suyu dékmeyip corbalariniza,
ekmeklerinize katarak besin
degerlerini arttirabilirsiniz.

L FIRINI 100 derecede isitin. Oda
sicakhgindaki kefiri, istya dayanikli
derin bir cam kaba veya derin
glvece bosaltin. Disuk sicaklikta
isinan kefirin stt proteinleri
suyundan ayrisarak yavasca Uste
citkmaya baslar. Ortalama 2-3 saat
icinde, kefir alti suyu ile peynirin
ayrisma islemi tamamlanacaktir.
2 Mayalama islemi bittikten sonra
plastik bir stizgecin icine, temiz
bir tllbent serip peyniri stizilmeye
birakin. Suyu stzilip pihtilar
tllbentte kaldiginda, peynirinizi
tllbent ile iyice sikin. Agzini

bir mandal veya iple baglayip
Uzerine agirhk koyarak bir gece
buzdolabinda bekletin. Dolaptan
cikardiginiz peyniri dilerseniz
yarim cay kasigi tuz ile karistirip
tlketebilirsiniz. Dilerseniz tuzsuz
da hazirlayabilirsiniz.

> Ev kefiri yerine icerisinde
en az katk: maddesi bulunan
hazir kefirlerle de kefir

peyniri yapabilirsiniz.
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EV YOGURDU

1litre ginlik inek sitd sicakliga gelene dek karistirarak karistirin. Tamamen karistiktan sonra
1litre ginlik manda siti Isitin ve ocaktan alin. 45 derece mayalama kabinizin agzini kapatip
9 p " sicakliga gelen sutten bir kepce alip battaniye veya havlularla sarin.

corba kasidr ev yogurdu 9 AR A )

maya olarak kullanacaginiz 2 corba Evinizin rGzgar almayan, sicak bir

B ) kasigl yogurdun icine karistirin. Sut kdsesinde en az 4-5 saat bekletin.

SUTLERI blytk bir tencereye alip ile yogurt tamamen karistiktan Mayalandiktan sonra agzi acik
Yod Y g

kisik ateste yanan ocagda oturtun. sonra bu karisimi tenceredeki stte sekilde buzdolabina koyup 12 saat
Parmaginizi icine batirdiginizda ekleyin. Tencerenin kenarindan bekletin. Strenin sonunda yogurdunuz
7 saniye sUre ile tutabilecediniz baslayarak yavas hareketlerle kullanima hazir hale gelecektir.

Aserv,
VvOtvv

> EJer ¢ig st
kullanacaksaniz

siitli énce kaynatin.
Ardindan parmaginizi
yakmayacak sicakhiga
gelene kadar ilinmasini
bekleyin. Eger giinliik
siit kullanacaksaniz
kaynatmadan,

sadece 1s1tarak
mayalayabilirsiniz.

> Toprak kapta
mayalanan yogurt
daha az su birakacag:
icin daha kat1 kivamh
olacaktir. Ayrica
stitintizlin yag oranina
gbre yogurdunuzun
kivami degisebilir.

= YoJurdunuzu
kabindan tahta kasikla
alirsaniz sulanmasini
en aza indirebilirsiniz.

= Siitliintz daha
sicakken mayalarsaniz
yogurt eksi olabilir.
Mayalandirma
sicakliginin altinda ise
de kivami tutmayabilir.

= Eger giinlik

slit yerine ¢ig stit
kullanacaksaniz, énce
tamamen kaynatip
ardindan mayalama
sicakligina gelmesini
beklemelisiniz.
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DILSATIN DENEME MUTFAGI

DILSAT YASAR
dilsat@lokmalokma.com

wwwioP ko Kahvaltidan aksam yemegine, hemen her 6gtuin
kendine sofrada yer bulabilen hamurislerini

hazir almak yerine evde yapmak isteyenler icin

Dilgat Yagar, tereyagi, peyniri ve siitii

bol tariflerini bizlerle paylast.

( Stilist: SELMA SEN Fotograflar: ERKIN ON
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PEYNIRLI KEK
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Tarifi
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O DILSATIN DENEME MUTFAGI

PEYNIRLI KEK 6-8 KISILIK

4 adet kurutulmus biber

4 adef kurutulmus domates, 3 adef yumurta
2 corba kasidi eritilmis tereyagi

1cay bardadi zeytinyagl

1.5 su bardag sit, 3 su bardadi un

1 paket kabartma fozu

1.5 su bardagi kiip dogranmis beyaz peynir

1/2 su bardadi irice ufalanmis tulum peyniri
3-4 dal taze kekik ya da maydanoz, fuz

1 KURUTULMUS biber ve domatesi
ayri kaplara alip, Gzerlerini hafif
gececek kadar sicak su ilave edin
ve 2 dakika dinlendirin. Suyunu
slizlp incecik kiyin ve kenara alin.

2 Yumurtalar mikser yardimiyla
cirpin. Eritilmis 1lk tereyagi,
zeytinyadi ve sut ekleyip karistirin.
Ayri bir yerde un, kabartma tozu
ve tuzu karistirin. Daha sonra
yumurtal karisima ekleyin.
Peynirleri ve kekigi ilave edip bir
kasik yardimiyla hafifce karistirin.
Yaglanmis orta boy kare kek
kalibina malzemeyi dékip, énceden
isitilmis 180 derecede firinda 30
dakika pisirin.

Domates sos

’/’ Peynirli keki domates sosu ile servis

edebilirsiniz. Bunun i¢in

adet kiraz domatesi, iki dis

sarmisak, yarim cay kagig
tutam karabiber ve yarim ¢ay bardag

zeytinyadi ile finnlayin. Finndan ¢

g.lkarmca lzerine birkac adet daha
kiraz domates ve tage keki

25-30
ezilmis
1tuz, 1

k ekleyip
V4

hafifce ezin ve kekin yaninda

Servis yapin, )

KAYMAKLI POGAGA 8-10 KISILIK

3 su bardagr un, 1 paket kuru maya

2 corba kasigi silme rozseker

150 gram kaymak, 1 cay bardagi sit
1cay bardadi zeytinyagl

2 corba kasidi oda sicakliginda rereyagi
1adet yumurta, 1adet yumurtanin aki
1corba kasigrelma sirkesi

1cay kasigi kurutulmus 1oz dereotu
100 gram tath lor peyniri

100 gram tulum peyniri

1/2 demet dereofu, tuz, karahiber

UZERI igiN:
1corba kasi§i su, 1 adef yumurta sarisi
11ath kasi§r susam

k| UN, kuru maya, tozseker ve
tuzu derin ve genis bir kapta
karistirip, ortasini havuz gibi acin.
100 gram kaymak, stt, zeytinyag,
tereyagi, yumurta, yumurta aki ve
sirke ekleyip iyice karistirin. Toz
dereotunu da ekleyip yumusak
kivamli bir hamur elde edene

dek yogurun. Hamuru toparlayip,
Gzerini bir bezle kapatarak sicak
bir ortamda 30 dakika dinlendirin.
Surenin sonunda 25 bezeye ayirip,
elinizde yuvarlayin.

2 Ayri bir yerde kalan kaymak, lor
peyniri, tulum peyniri, karabiber ve
kiyilmis dereotunu karistirin.

3 1 adet hamuru avucunuza alip,
yassilastirin. Ortasina peynirli
karisimdan 1 tath kasigr koyup,
kapatin ve yuvarlayin. Kalan
hamurlari da ayni sekilde hazirlayip,
pisirme kagidi ile kaplanmis firin
tepsisine aralikh olarak yerlestirin.
Uzerlerini catalla cizin ve dnceden
isitilmis 180 derece firinda 10
dakika pisirin. SGrenin sonunda
firndan alip, Gzerlerine su, yumurta
sarist karisimini sirip, susam serpin
ve 20 dakika daha pisirin. Sicak
veya ilik olarak servis yapin.

DORT PEYNIRLI PiZZA
8 DILIM

1cay kasidi (5 gram) kuru maya
1su bardadi su+2 Tiirk kahvesi fincani su
1cay kasigi rozseker

2 su bardagiun

2 porba kasigl domates sos

10 adef adacayi yaprafl

150 gram eriyebilen kegi peyniri
100 gram kolof peyniri

100 gram lor peyniri

100 gram otlu sepet peyniri
1cay kasidi tuz

L MAYA, su ve tozsekeri karistirip
S dakika dinlendirin. Ayri bir yerde
un ve tuzu harmanlayip, ortasini
havuz gibi acin ve mayal karisimi
ilave edip, kenarlardan ortaya
azar azar malzeme indirerek

10 dakika yogurun. Hamur
toparlandiginda yaglanmis genis
bir kaba alin. Uzerini bezle ortup,
sicak bir ortamda 30 dakika
dinlendirin.

2 Unlanmis zemin Uzerinde
hamuru incecik acip kenarlarini
hafifce kivirin. Uzerine domates

sos surln. Peynirleri birlikte

harmanlayip hamurun Uzerine
yayin ya da dilerseniz farkli
peynirleri ayri boélimler halinde
yerlestirin. Onceden isitilmis 180
derece firinda kenarlari hafif
kizarana dek pisirin. Sicak olarak
servis yapin.

Aseuuvy viotu

B Pizza yaparken cesitli
bélgelerin peynirlerini
tercih edebilirsiniz.

B Pizza hamurunun
zemininde eriyecek bir O
peynir cinsi kullanip,
{izerine dilediginiz
peynirleri (tuz derecelerini
tadarak) ilave edebilirsiniz.

B Damak zevkinize
gore domates sos
kullanmayabilirsiniz.




]
Onlees
Sever,

DORT
PEYNIRLI
PizzA

Tarifi
yan sayfada
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4 corba kasi§i tereyagl

A corba kasi§iun, 2 su bardagi sit

3 adet yumurta sarisi

1/8 cay kasidi cekilmis muskat

4 adet yumurtanin aki, tuz, karabiber
1cay bardadi + 1 corba kasi§i rendelenmis
kaskaval peyniri

« PEYNIRLI
SUFLE

1 4 ADET porsiyonluk firin kabini
yarim corba kasigi tereyagi ile
yaglayip buzdolabina koyun.

2 3 corba kasigi tereyagini eritip

3 corba kasigi unu ekleyin ve
birkac dakika kavurun. Tel ¢irpiciyla
karistirarak yavas yavas sitd ilave
edin ve ipeksi bir kivam alana dek
karistirmaya devam edin. Ocaktan
alip ilinmaya birakin.

sonra tereyagli karisima ilave
edip karistirin.

5 Yumurta aklarini bir tutam
tuz ile kar haline gelene dek
cirpin. Diger karisima ilave edip,
séndUrmemeye dikkat ederek
alttan Uste hafifce karistirin ve
sufle kaliplarinin %4Gnd karisim
ile doldurun. Uzerlerine 1'er
corba kasigi kaskaval peyniri
serpistirip 6nceden isitilmis 180
derece firinda 25 dakika pisirin.
Firindan alir almaz bekletmeden
servis yapin.

3 Finn kaplarini buzdolabindan alip,
kalan yarim corba kasigi tereyagi ile
yaglayip, 1 corba kasigi unla unlayin.
Ters cevirip fazla unu silkeleyin ve
yeniden buzdolabina alin.

& vumurta sarisl, tuz, karabiber ve
muskati tel cirpici ile iyice cirpin. 1
cay bardagdi kaskaval peyniri ekleyip
kasik yardimiyla karistirin. Daha

V% voltala

I Tereyagi, un ve siitten olusan karisimi hazirlarken topak olusursa tel siizgegten
gecirebilirsiniz.

B Yumurta aklarina sanisindan bir damla bile karigir ise veya mikser kabinda
cok az yag kalmis dahi olsa aklar kar halini almaz. O nedenle mikser kabini birkac
damla limon suyu ile temizledikten sonra kullanmanizda fayda var.

B Sufle pisirirken firimin kapagini acarsamz sufleniz kabarmaz .

B Kagkaval peyniri yerine eriyebilen bagka bir peynir de kullanabilirsiniz.
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FIRINLANMIS SEBZE ILE
PEYNIRLI Ki$

6-8 KISILIK

1758 gram kilp dodranmis soguk rereyagi
225 gram un

1adef yumuria

iiZERI iGiN:

2 adetirice piyazlik dogranmis
kirmizi sogan

2 adet jillyen dogranmig kirmizi biber
10 adet dilimlenmis kestane veya
kiiltir mantar

3-4 dal kuskonmaz

1corba kasidi zeytinyadl

2 su hardadi krema

4 adet yumurta

180 gram lor peyniri

Tuz, karabiber

L TEREYAGI ve unu énce mikserin
orta, sonra ylksek devrinde kum
gibi olana kadar hamur aparatiyla
karistirin. Yumurta ve gerekirse

1 corba kasigi soguk su ekleyip
hamur birlesene dek karistirin.

2 Orta boy yuvarlak tart kalibini
yaglayip, hamuru unlu zeminde
tart kalibinin kenarlarini da
kaplayacak buydklikte acin ve
kaliba yerlestirin. Kenarlarini
hafifce bastirin. Ortasindan
catalla delikler acin ve strec

film ile kapatip buzdolabinda

15 dakika dinlendirin. Strenin
sonunda strec filmi cikarip, tartin
ortasina pisirme kagidi yerlestirin
ve hamurun kabarmasini énlemek
icin bir avuc bakliyat serpistirin.
Onceden isitiimis 180 derece
firinda 15 dakika pisirin. Firindan
cikarip, Gzerindeki bakliyatlari ve
pisirme kagidini alip, yeniden firina
verin. Uzeri kizarana dek yaklasik
15 dakika pisirin.

3 Uzeri icin sebzeleri zeytinyag,,
tuz ve karabiber ile harmanlayip,
firin tepsisine alin ve énceden
isitilmis 200 derece firinda 30-40
dakika pisirin.

L Ayri bir yerde krema, yumurta,
peynir, tuz ve karabiberi ¢irpip
tartin Gzerine yayin. Daha sonra
firmlanmis sebzeleri yerlestirin
ve 6nceden isitilmis 180 derece
firinda 30 dakika pisirin. Sicak
veya soduk olarak servis yapin.



« Hamuru kaliba verlestirdiginizde
pisme sirasinda kiigtilecegini
unutmayin. Elinizle hafif bastirarak
hamuru kaliba genisce yayin,

+ Artan hamury tart hamurunun firinda
catlamasi durumunds kullanabilirsiniz,
Agilan kismy, yumurta akiyla hafifce
fircalayip, hamur pargasini
\ kapatabilirsiniz.

-
-
-
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PIRTIK BOREK 6-8 KISILIK

4 adet yufka, 5 corba kasigi eritilmis tereyagi
2 adef yumurta, 1su bardagi sit, 1/2 demet maydanoz
100 gram beyaz peynir, 100 gram lor peyniri, tuz, karabiber

UZERIIGIN: 1 adet yumurta sarisi
1corba kasi§i zeyrinyadr, 1tatl kasigi corekotu

1 ADET yufkayi, 1 corba kasigr tereyagi ile yaglanmis
orta boy firin kabina, kenarlarindan tasacak sekilde
yerlestirin. Yumurtalari ¢irpip, 4 corba kasigi eritilmis
tereyadi ve sit ilave edip birlikte yeniden cirpin. Kiyilmis
maydanoz, tuz ve karabiber katip karistirin. 3 adet
yufkay gelisiglizel parcalayip yumurtali karisima
ekleyerek karistirin. Peynirleri bir kaseye ufalayip,
yumurtal karisima ekleyin. Daha sonra firin kabinin
icine yerlestirip, kenarlardan sarkan yufka parcalarini
ortaya dogru katlayin. Uzeri icin yumurta sarisi ve
zeytinyagini cirpip yufkanin tzerine striin. Cérekotu
serpip buzdolabinin alt rafinda 15-20 dakika dinlendirin.
Buzdolabindan alip énceden isitilmis 180 derece firinda
yaklasik 30 dakika Gzeri kizarana dek pisirin.
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Anadolu ve Kafkaslar'da “sadeyag” olarak da bilinen

ghee, yuizyillardir bilinen degerli bir besindir. Oda

sicakliginda muhafaza edilebilmesinden dolay: ¢cok
tik ve kullanighdir. Melis Colak, tim asamala

f nok rlylzﬂee yapimini anlatip, bu saglikli

yagi 331)11 ¢ pratik tarif onerisi hazirladi.
- yling: ME

Fotograf: CAGLA GEZENER

2 ko tereyadl

k o
TEREYAGINI sos tenceresine
alin. Orta ateste eritin. Erime
esnasinda Uzerinde olusan
képugin tamamini baska
bir kaba alin. Uzerinde hic
kopuk kalmamali. Képuk
bitince, kisik ateste st )
bilesenlerinin dibe cokmesini
ve kahverengilesmesini
bekleyin. Rengi koyulasinca elde
ettiginiz yagi ttlbent yardimi
ile stizlin. StizdlUgunluz yagi oda
sicakliginda veya buzdolabinda —
muhafaza ederek tiketebilirsiniz.

0, 0
- AN 20, Ry s
ﬁilieif;frieniz h?:y - ' & F &/Q/Vl/g v \
dilediginiz aromatik bitkileri ikler temizlendigi zaman elde

de ekleyebil

Ovienilen,

2> Ghee yapiminda
diledigini’ktarda

tereyad kullanabilirsiniz.

ttiginiz yaga “clarified butter” adi

‘ . verilir. Ghee ise bu yagin icindeki siit

bilesenlerinin karamelize olarak yaga ézel
bir tat vermesiyle olur.

» Ghee, siit bilesenlerinden ve suyundan
arinmis tereyagdidir. Bu nedenle yanmadan,
normal tereyagindan cok daha yiiksek
derecelere kadar dayanabilir.

e Ghee, icindeki laktoz ve kazein bulunan
kisimlarindan yani siit bilesenlerinden

. aynldig i¢in laktoz ve kazein intoleransi
2 olanlar tarafindan da kullanilabilir.

- e $ 1
in, tabak ve aksesuarlar: Studio Cucina
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ONASILYAPILIR?

Ghee (Sadeyag)
hakkinda...

Berraklastirilmis tereyadn veya
susuz stt yagi olarak da bilinen
Ghee, tereyaginin saflastinlmis
halidir. Bagta Asya olmak tizere,
Afrika'nin belirli kesimlerinde ve
Hindistan'da uzun stiredir bilinen
ve kullanilan bir yagdir. Tereyaginin
doymus yag icerigi yiksek olmasi
nedeniyle fazla miktarda tiiketimi
énerilmez, giinlik ortalama 1 tath
kasin yeterlidir. Ghee ile yapilan
calismalarda ise diyetin ytizde 5-10
oraninda ghee icermesinin (1 corba
kas1g1) kan kolesterol ve trigliserit
duzeylerini etkilemedigi ortaya
konmustur. Bir bagka calisma,
ghee kullaniminin karaciger
mikrozomlarinda kolesterol
biyosentezinden sorumlu olan
HMG-CoA rediiktaz aktivitesini
etkilemedigini géstermektedir.
Bu da, kolesterol icermedigi icin
kolesterolti yiikseltmedigi anlamina
gelmektedir. 2018 yilinda 200 kiside
yapilan bir calisma sonucuna gére
ghee tiiketimi; LDL kolesterolu
azaltip, HDL kolesterol seviyelerini
yukselttigini gostermistir. Kisa
zincirli yag asitlerinden olan
butirik asit icerigi ile sindirim

i i izerinde etkilidir, mide
aga fayda gostermekte,
amanda anti-iflamasyon
i de bulunmaktadir. A, D, E,
itaminlerini ve CLA (konjuge
linoleik asit) icerir. Laktoz ve kazein
gibi allerjen proteinler icermedigi
i¢in intoleransi olanlar rahathkla
bilir. Kolesterol icermedigi
zellikle kolesterol degerleri
sek veya kalp-damar hastah
tereyadi yemek isteyen
bireyler icin iyi bir alternatiftir. "
. Diyetisyen (PhD)
amze Sanli Ak

Moso Diyet ve
Beslenme Danismanligi

FIRINDA TATLI PATATES (HASSELBAGK) 2-4 KiSiLiK

3-4 corba kasi§i biberiyeli ghee (sadeyad), 2 adet biyik boy tatli patates

1cay kasi§i toz kirmizibiber, tuz, karabiber

TATLI patatesleri, kabuklarini soymadan iyice temizleyin.
Patatesin en alt kismi butln kalacak sekilde, Ustten ince
dilimler keser gibi derin kesikler atin. Hazirladiginiz patateslerin
her tarafina biberiyeli ghee strin. Tuz, karabiber ve toz

kirmizibiber serpin. Onceden isitiimis 200 derece firinda her 5
dakikada bir Gzerine ghee sirerek patatesleri pisirin. Patatesler
yumusadiginda ve Gzeri kabuk tutup kizardiginda firindan alin.
Son kez ghee stirlp biberiye ile sUsleyerek servis yapin.

—— P

By enilen,

> EgJer patates dilimlerken zorlanirsaniz, patatesin altina
diklemesine bir gis gecirerek dilimlemeyi deneyin. Keserken
bicak sige takilacagi i¢in dip kismini kesmenizi engelleyecektir.

> Tath patatesin kabuklar kalin oldugu icin patatesleri

soyarak da kullanabilirsiniz.



FIRINDA
TATLI PATATES
(HASSELBACK)

4K

Tarifi
yan sayfada

b e o At



' ' _
KAGITTA SOMON 2 KiSiLiK

\ X365
3 1dilim baytk boy somon, 1/2 havug
» 2adet kuskonmaz, 1dal faze sodan, 1/8 kirmizi sogan
eV S 4 2 corba kasigi feslegenli ghee (sadeyad)
o {, 1adef limonun rendelenmis kabugu, tuz, karabiber

PR "”.- HAVUCU Julyen dogr0y|p ku$kor;|"noz|0rl dorde

yerlestirin. Havuc ve kuskonmazlari firin
kabina dizip sebzelerin tzerine
somonu yerlestirin. Piyazlik
dogranmis kirmizi sogan
ekleyin. Tuz, karabiber ve limon
" kabugu ilave edin. Uzerlerine
feslegenli ghee stirlin. En son ince
kiyllmis taze sogan serpin ve

LA kabin Gzerini pisirme kagidi ile
; kapatin. Onceden isitilmis 200

Sonra pisirme kagidi ile
birlikte servis yapin:
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bolun. Kictk bir firin kabina pisirme kagidi

derece firinda, 15 dakika pisirin. -




SARMISAKLI VE ZERDEGALLI PiLAV 4-6 KiSiLiK

5 corba kasigi ghee (sadeyag), 2 su bardadi bagsmati pirinci
1dis sarmisak, 1/4 cay kasigi kimyon

1/2 cay bardadi karabiber, 1/2 ¢ay kasi§i rarcin

1cay kasi§i toz zerdecal, 2 adet defne yapragi

3 su bardagr sicak su, 1cay bardadi kuruiiziim

1/4 demet faze kisnis, 1 cay kasigi tuz

GHEE'Yi tencereye alip, rendelenmis sarmisak ve baharatlari

ekleyin. Yag eridikten sonra 2 dakika baharatlari kavurup

ardindan pirinci ekleyip kavurmaya devam edin. Yag§ ile pirinc

iyice harmanlandiktan sonra su, Gzim ve tuz ekleyip altini

kisin. Tencerenin kapagini kapatip suyunu cekene kadar kisik l
ateste 10-15 dakika pisirin. Suyunu cektikten sonra gelisiglizel
dogradiginiz taze kisnisi ekleyin. Tencerenin tzerine ké&git havlu
kapatip 10-15 dakika demlendirdikten sonra servis yapin.

MART 2019 - SOFRA 43




ELMALI GRUMBLE 6-8 KISILIK

3 adet elma, 2 gorba kasidl esmerseker
1corba kasi§i badem unu
1 tath kasigi tarcin, 1/2 limonun suyu

CRUMBLE iGiN:

4 corba kasigl ghee (sadeyag)
150 gram badem unu

_ 50 gram esmerseker

10-15 adet iri kirnlmig ceviz ici
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UZERI icin irice dogradiginiz elmalari

bir kdseye koyun. Limon suyunu ekleyip
karistirin. Esmerseker, badem unu ve tarcin
ekleyip kenara alin. Crumble i¢in tim
malzemeyi karistirin. Ardindan 20 cm'lik
yuvarlak bir turta kabinin tabanina elmal
karsimi, sonra da tzerine hazirladiginiz kirintiyi
serpin. Onceden'isitilmis 180 derece firinda,
uzeri Kizarip elmalaryumusayana kadar
pisirin. S dakika dinlendirip sicak servis yapin.




DOGAL VE YERLI

Gelato

nrest

Uretim esnasinda hicbir katki maddesi kullanilmadan ve iilkemizde
yetistigi bolgelerden 6zel olarak toplanan en kaliteli kuruyemislerden
dogal olarak tiretilen AlsoGelato piireleri piyasaya sunuluyor.

® Uriinin diger Griinlerden temel farki
Glkemizin en iyi hammaddelerinden
yapilmasi ve milli katma deger
yaratmasi, ayrica kullanimi sirasinda
nefasetinden dolayi farklilik yaratmasi
olarak 6zetlenebilir.

® Uriin 6ncelikle Gelato pazarina
paste (pure) olarak hitap edecek.
Daha sonra bakery (pastry) pazarinda
kullanilabilecek. Ayrica dondurma
Uretiminde kullanildidi gibi pasta ve
cikolata Uretiminde 6zel hazirlanmis
recetelerle birlikte kullanima da uygun
gorulmektedir.

iirkiye diinyanin en kaliteli badem, yer fistig1, ™ Paste (plre) ¢e§itleri 35 kg hava
T findik, ceviz ve dzellikle antepfistidi tiretimi almayan ambalgjlarda sunulacak

ile biliniyor. ® Oncelikli olarak yerli hammadde
Bu hammaddelerden yola ¢ikan AlsoGelato, kullanilmasindan dolayi ve daha
uluslararasi bir dondurma tiretim teknigi olan gelato sonra da Gretimin Glkemizde yapiliyor
tipi dondurma tiretimi i¢cin gelato pazarina paste OImGS'”‘_jG” k.oynoklanon maliyet
(piire olarak) hitap eden iiriinler hazirhyor. avantajlar fiyatlara yansiyacak.
Urtinler, tiretim esnasinda hicbir katk: maddesi B Daha sonra yine ayni ebatta gelato
kullanilmadan ve balgelerinden &zel olarak toplanan sektdriine yénelik verigato besleme
en kaliteli kuruyemislerden tretiliyor. (stsleme) Urtinlerinin de
Bu yil 7-10 Mart tarihlerinde Ankara’da yapilacak en kisa zamanda satisina
olan IBATECH fuan éncesinde pazara sunulacak baslanacak.
olan AlsoGelato ptireleri, ilk yilinda sektériindeki S
firmalarla tanismaya hazirlaniyor. ik olarak -~ '%fﬁ%m O
Mart ay1 ile birlikte &énce ptire ve daha sonra A Pste - Pire - P ate + Fhine + Pny i 82
May1s ayina dogru besleme malzemeleri ile o “’“_ o, = —= -
pazardaki yerini alacak. TBoGELATIMSOGE L,&.f‘-l-s-? GE L_r?\_T_Q A0 GELAC RO GELAR
AlsoGelato, dogal tiretim yapan bir marka Pt I
olmasinin yani sira, gelato sektdriine maliyet & yg{:ﬁw{ ‘@M %wm{ @
acisindan da katma deger saglayacagi N 4 a2 = B g™
inancinda. e | S

» www.alsogelato.comitr « info@alsogelato.com:tr
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SEFIKA GUNYEL
www.cheffika.com

Bagka hicbir besin maddesinin yerini
tutamadig siit ile yogurttan peynire ve
tereyagina dek bu degerli besinden elde
edilen tirtinler, ytizlerce yildir mutfagimizin
baskosesinde yer aliyor ve sayisiz yemege
lezzet katiyor. Sef Sefika Giinyel, T
Mutfagr'ndan siit ve siit tirtinlerinin bagrol
oldugu tarifleri sofralariniza tagiyor.

‘ Stilist: MINE NARTOP. Fotograﬂar ERK‘
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4 KISILIK

3 su bardagdi ev erisresi
1su bardag siit

2 su bardagi su

2 corba kasidi rereyagi

UZERI iGiN:

1corba kasigi tereyadl

1/2 su bardadi iri kiyilmis ceviz

1su bardadi fulum peyniri veya cikelek
Biberiye veya maydanoz

SUT, su ve tereyagini bir tencereye

alin ve kaynamaya birakin. Diger
taraftan 1 su bardag eristeyi
kenara ayirin. Kalan eristeyi
yapismaz yUzeyli bir tavaya alip
5 dakika karistirarak kavurun.
Ocaktaki karisim kaynamaya
baslayinca tlim eristeyi Uzerine
ekleyin. Kapagini kapatip pilav
pisirir gibi suyunu cekmesini
bekleyin. Suyunu tamamen
cekince Uzerine kagit havlu
kapatip 5 dakika demlenmeye
birakin. 1 corba kasigi tereyagini
eritip cevizleri 1-2 kez cevirin.
Ufalanmis peynirle birlikte
eristenin Gzerine serpin. Biberiye
veya maydanozla stsleyerek
servis yapin.

A Q@@u\f[/t/%o(/oy
bulunsun/

- Karnabahar soslu
hiinkar begendi yaparken
kavurdugunuz tavuga
dogranmis taze sarmisak,
sivri biber ve domates de
ekleyebilirsiniz.

- Farkl bir lezzet i¢in sttli
erigte suyunu ¢ektikten sonra
icine 2-3 corba kasigi krema
veya kaymak katabilir, tizerine
ceviz yerine kavurulmus
badem veya findik da
ekleyebilirsiniz.

0

J

KARNABAHAR
SOSLU
HONKAR
BEGENDI

) - o

1kg ravuk gdgas eti

4 corba kasi§i zeytinyad

1 adef biiyiik boy sogan
1corba kasidi biber salgasi
1corba kasidi domates salgasi
Yeteri kadar su

1tutam karahiber

1cay kasidi tuz

KARNABAHARLI BESAMEL $0S iGiN:
1 adet kigiik boy karnabahar

3 corba kasii rereyadl

2 corba kasi§i fepeleme un

4 su hardagi sit

1/2 su bardadi rendelenmis raze
kasar peyniri

1tutam karahiber

1cay kasidi tuz

TAVUK etini kusbasi dograyin.
Zeytinyadini tencereye alip Uzerine

eti ekleyin ve 7-8 dakika karistirarak
kavurun. Uzerine yemeklik dogranmis
sogani ilave edin. 2 dakika birlikte
kavurup salcalari ekleyin. 5 dakika
kavurup, tuz, karabiber ve malzemenin
Gzerini 3-4 parmak gegecek kadar
sicak su katin. Orta ateste et
yumusayana dek pismeye birakin.
Karnabaharl besamel sos icin,
karnabahari ciceklerine ayirip tuzlu
suda haslayin. Ciceklerin sap kisimlarini
kesip bir catalla ezin. 3 corba kasig
tereyagdini bir tencereye alip kizdirin.
Uzerine unu ilave edin ve surekli
karistirarak rengi dénene dek kavurun.
Azar azar ve strekli karistirarak stta
ilave edin. SUt kaynamaya baslayinca
altini kisin. Karnabahar, kasar peyniri,
tuz, karabiberi ekleyip surekli ve hizli
karistirarak S dakika pisirin, ocaktan
alin. Karnabaharlh besamel sosu servis
tabaklarina koyun. Uzerine tavuk etini
yerlestirip servis yapin.
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OGELENEKSEL

SOTLU LEVRENK 2 KISILIK

2 su bardagr sit
2 adet levrek fileto
4 corba kasidi rereyagl

2 corba kasidi un, 10 adet mantar

1su bardadi rendelenmis kasar peyniri

3 adet defne yapragl

Tuz, karabiber

150 gram kusbasi kuzu eti

1corba kasidi tereyadl, 2 adef sojan
3 su hardagi sicak su

1su bardadi yodurt, 1 adet yumurta

2 tatl kasigi silme un

1/2 demet taze sodanin yesil kisimlar
5-6 dal kiyilmis taze nane

Tuz, karabiber

TEREYAGINI bir tencerede eritip
kiip dogranmis sogani kavurun.

Eti ekledikten sonra harli ateste
1-2 dakika kavurun. Uzerine su
ekleyip et yumusayana dek pisirin.
Diger taraftan yodurt, yumurta

ve unu bir kaseye alip iyice cirpin.
Pismekte olan etin suyundan

1 kepce alip Uzerine ekleyin ve
karistirin. Hazirladiginiz karisimi
azar azar ve surekli karistirarak
tencereye ilave edin. 1-2 tasim
kaynatip ocaktan alin. ince kiyilmis
taze sogan, nane, tuz ve karabiber
ilave edip servis yapin.
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Yvpeniler,
» Hazirladiginiz besamel

sosa farkli bir lezzet eklemek
icin rendelenmis muskat

0

veya doévillmiis damla sakizi
da ilave edebilirsiniz.

» Elbasan tavay et
yerine tavuk ile de
hazirlayabileceginiz gibi
porsiyonluk kaplar yerine

biiyiik bir firin kabinda da

pigirebilirsiniz.

e Tatar Mutfagi’'na ait bir
yemek olan kuzu sorpa,
lizerine tereyadinda yakilmis
pulbiber gezdirerek de

\' servis yapilabilir.

J

LEVREK filetolari tuz ve karabiberle tatlandirin. Tereyagini kiictk bir
tencerede eritip Uzerine un ilave edin ve rengi donene dek kavurun.

Un renk degistirmeye baslayinca sitl yavas yavas ve topaklanmasini
onlemek icin strekli karistirarak tencereye ilave edin. Sos kivam almaya
baslayinca, tuz ve karabiber ilave edip ocaktan alin. Sosun yarisini bir
firin kabina koyun. Uzerine levrek fileto, &'e bélinmis mantar ve defne
yapraklarini yerlestirin. Kalan sosu Uzerine gezdirip kasar peyniri serpin.
Onceden isitiimis 200 derece firinda 20 dakika pisirin.

500 gram kuzu incik

2 corba kasidi rereyagl

1adef sodan, 1su bardadi yogurt
2 adet yumurta, 1su bardadi un
1'er cay kasidi tuz ve pulbiber
1tutam karabiber

2 cay bardagdi sicak su

TEREYAGINI bir tavaya alip
yemeklik dogranmis sogani rengi
dénene dek kavurun. Uzerine

eti ilave edip 1-2 kez cevirin ve
suyu katin. Et yumusayana dek
(gerekirse su ilave ederek) pisirip
ocaktan alin. lindiktan sonra
kemiklerinden ayirip iri parcalar
halinde didikleyin. Tuz, karabiber,
pulbiberle karistirin ve porsiyonluk
firin kaplarina paylastirin. Yogurt,
yumurta ve unu bir kaba alip,
topak kalmayana dek birlikte iyice
cirpin. Etin haslama suyunu Uzerine
ekleyip yeniden karistirin. Daha
sonra firin kaplarina paylastirin.
Onceden isitiimis 180 derece
firinda Uzerleri kizarana dek pisirin.
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1kg yadh koyun eti, 1 kg yodurt, 2.5 su bardadi su
4 adet sodan, 1kg pazi, 1/2 cay kasidi kisnis

1/2 cay kasi§i damla sakizi, 1/2 cay kasigi kimyon
1/2 cay kasigi tarcin, 1/2 cay kasidi karahiber
1cay kasig tuz

ETi kusbasi dograyip ocakta kullanmaya
uygun kapakli ve blylk bir glivece
koyun. Uzerine su ekleyip glveci atese , -

oturtun. Su isindik¢a yiizeyinde !
olusan kopukleri bir kasikla alin. Et, a&/&‘q/‘/b { a
suyunu cekince ince dogradiginiz j

soganlari Gzerine ekleyin. Soganlar / 6 6

yari yartya yumu,soym{:o w Wvl/gl/t/vl/'
ince dogranmis pazi ve tuzu
yemedge katin. Kisnis ve damla
sakizini birlikte déviin. Kalan
baharatlarla birlikte glivece ilave
edin. Kapagini kapatip arada bir
karistirarak et yumusayana dek
pisirin ve ocadin altini kisin. Yogurdu

Osmanl Mutfagr'na ajt bir
tarif olan by yemege yogurt
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yemek ocaktan alindiktan sonra
eklenebilir veya tabaklara
konduktan sonra lizerine
dokiilerek de servis
cirpip azar azar ve karistirarak G
yemege ekleyin. 1-2 tasim kaynatip
ocaktan alin ve servis yapin.

PiRUHI 4-8 KISILIK

HAMURU iGiN:

2 su bardagiun, 2 adef yumurta

1/2 cay bardadi siviyad

1corba kasigi eritilip 1hitiimis tereyagi
1 Tiirk kahvesi fincani 1k su

1tatli kasigr limon suyu, fuz

iG MALZEME iGiN:
2 su bardagi sert beyaz peynir
1demet maydanoz, 1 adef sodan

MANTILARI KAPATMAK iGiN:
1adef yumurtanin aki, 1corba kasidi siviyag

HASLAMAK iGiN:
Yeteri kadar su
3 corba kasidi siviyag, 1tatl kasidi tuz

UZERI iGiN:

1.5 corba kasigi rereyagl

4-5 corba kasigi siviyag

1/2 su bardadi iri dovillmis ceviz

1 tatli kasi§i pulbiber, 7-8 dal maydanoz

SERVIS igiN:
Sarmisakli yogurt

1 HAMURU icin unu genis bir kaba

alip ortasini havuz seklinde acin. Bu
kisma yumurta, siviyag, tereyag, ilik su,
limon suyu ve tuz ilave edip karistirin.
Yanlardaki hamuru azar azar ekleyerek
sertce bir hamur elde edene dek yogurun.
Hamurun Gzerine nemli bir bez 6rtip
yarim saat dinlendirin.

2 ic malzeme icin beyaz peyniri
rendeleyip, kiyilmis maydanozla karistirin.
Sogani rendeleyip suyunu elinizle
siktiktan sonra tzerine ilave edin.

3 Dinlenen hamuru ikiye bolin ve her
parcayi un serperek orta kalinlikta acin.
Daha sonra 4 x 4 cm buydkliginde
kareler halinde kesin. Uzerlerine peynirli
hactan koyun.

& Mantilarin kenarlarini kapatmak

icin yumurta aki ve siviyadi karistirin.
Kestiginiz parcalarin kenarlarina
karisimdan sirtp Ucgen seklinde kapatin
ve kenarlarina bastirarak yapismasini
saglayin.

5 Genis bir tencerede bol suyu kaynatin.
Uzerine tuz ve siviyag ilave edin. Mantilari
teker teker ve yapistirmamaya dikkat
ederek suya atin. Mantilar suyun yiziine
ciktiktan sonra 1-2 dakika daha pisirin ve
delikli stzgecle tencereden alin.

6 Tereyagi ve siviyadi bir sos tenceresine
alip isitin. Uzerine pulbiber ilave edip

1-2 cevirin. Servis tabaklarina aldiginiz
piruhinin Gzerine gezdirin. DovUlmUs ceviz
serpip, maydanozla sisleyin ve sarmisakli
yogurtla birlikte servis yapin.



T - P ‘
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» o Ovenil
1 vieulely
e Farkli bir lezzet icin 1 corba kasin tereyagini 1sitip 1 corba
kasi§1 salcay1 kavurun. Uzerine yarim su bardag: sicak
su ilave edip kivam alana dek pigirin. Tuz, karabiber ve
pulbiber ekleyin. Haz1rlad13‘uz sosu dogrudan piruhinin

tizerine dokebilir veya 6nce s sakli yogurt sonra
bu sosu dékerek servis yapabilirsiniz.

* Tereyaginda kavurdugunuz m‘@ cevizin .‘

tizerine toz kirmizibiber ve kar er ekledikten
sonra da piruhinin {izerine
gezdirebilirsiniz.
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TERBIYELI _
ETLI KEREViZ

1adet bilyiik boy kereviz

250 gram kushasi kuzu veya dana efi
3 corba kasigi rereyagl

1adef patates, 1 adef havug

1adef sogan, yeferi kadar sicak su
2-3 dis sarmisak

1cay kasigi karahiber

1corba kasidi balzamik sirke

1cay kasidi tuz

TERBIYESI iBiN:
1su bardadi yogurt
1adet yumurra sarisi
2 corba kasigiun
1adet limonun suyu

UZERINE: Dereotu

1 TEREYAGINI tencereye alip eti
ilave edin ve suyunu salip cekene
dek karistirarak kavurun. Uzerine
1 su bardagi sicak su ilave edin

ve pismeye birakin. Sebzeleri
temizleyip, sogani yemeklik, kereviz,
havuc ve patatesi kusbasindan
daha blytk olacak sekilde
dograyin. Et suyunu cekince
Gzerine sogani ilave edin. Soganin
rengi doniince kalan sebzeleri
ekleyip beraber 3-4 dakika
kavurun. Malzemenin Uzerini iki-Uc¢
parmak gececek kadar sicak su
ve iri parcalar halinde dogradiginiz
sarmisaklari ekleyin.

2 Terbiyesi icin yogurt, yumurta
sarisi, un, limon suyunu karistirin

ve bu karisimin Gzerine yemegin
suyundan bir kepce ilave edin.
Karistirdiktan sonra terbiyeyi yavas
yavas yemede ekleyip yeniden
karistirin.

a $€/'/W/l/Vl/ W/Ot‘/l/ 3 Tuz ve karabiber katip kisik-orta

arasi ateste patates ve kereviz
“Terbiyeli etli kereviz” pigirirken kerevizlerin yesil kisimlarini yumusayana dek pisirin. Balzamik

atmak yerine, ince kiyip yemegi ocaktan almadan 5 dakika énce sirke ekleyip ocaktan alin. Dereotu
C 9 I T ile sUsleyerek servis yapin.
icine ilave ederek degerlendirebilirsiniz.
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TAISi_P ETMEK
DEGIL

GUVENMEK
ISTIYORUM.




56. sayfada




Laktoz alerjisi olanlar ve vegan beslenmeyi tercih
edenler i¢in farkli kuruyemis ve tahillardan
siit elde eden Pelin Bozkurt Bilgic, bu siitleri
saglikli malzemelerle birlegtirip giiniin her
saati atigtirilabilen tarifler hazirlada.

Stilist: SELMA SEN Fotograflar: ERKIN ON

PELIN BOZKURT BILGIC

~ YULAF SUTLO
- KAHVALTILIK
-~ ATISTIRMALIK

Tarifi
56. sayfada
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OPEIJN’]N MUTFAGI

NAJU SUTLD PORTANALLI
GHEESEGANE 6 KiSiLiK

PORTAKALLI KAT iGiN:

300 gram cig kaju

1.5 su hardaji su

2 corba kasi§i dut unu

1corba kasidi erimis hindistancevizi yagi
1/2 corba kasidi bal

1tath kasigi portakal kabugu tozu

3 adet portakal

TABAN iGiN:

10 adet hurma

1/2 su bardadi kinoa patlag

2 corba kasi§i keciboynuzu unu
2 corba kasigi ham kakao

1/2 su bardadi badem unu

2 corba kasiji pekmez

TABANI icin hurmalarin
cekirdeklerini ¢ikarip, incecik kiyin.
Kalan malzemeyle karistirip orta
boy bir kek kalibinin tabanina
bastirarak yerlestirin. Derin
dondurucuya alip sertlesene
kadar tutun. Portakall kat icin
kajuyu cukur bir tabaga alip,
Gzerini gececek kadar su ilave
edin ve 3-10 saat dinlendirin.
Surenin sonunda suyunu stizdlrip
kajuyu blendere alin ve tzerine 1.5
su bardagi su ekleyin. Plrlizsiz

bir kivam alana dek blenderden
gecirdiginizde kaju sitd hazir
olacaktir. Daha sonra siitld genis
bir kaba alin. Uzerine dut unu,
hindistancevizi yag, bal, portakal
kabugu tozu ve kabuklari temizlenip
kip dogranmis portakal ilave edip
karistirin. Bu karisimi dondurucudan
cikardiginiz tabanin tzerine dékip
tekrar dondurucuya yerlestirin ve
servis etmeden 10 dakika 6nce
cikarin. Dilimleyip servis yapin.

56 SOFRA « MART 2019

YULAF SOTLD KAHVALTILIK
ATISTIRMALIN 4-6 KISILIK

1 corba kasidi yulaf ezmesi
1su bardagi su, 4 adet yumuria
1/2 demet kiyiimis maydanoz
1/2 demet kiyiimis dereotu
2 dal kiyilmis taze sodan
1cay kasigi kabartma fozu
50 gram ufalanmis beyaz peynir, fuz

UC corba kasigi yulaf ezmesi ve
suyu 5 dakika blenderden gecirin ve
S dakika dinlendirin. Derin bir kapta

yumurtalari ¢irpip, kalan 4 corba

kasigr yulaf ve diger malzemeleri
ilave ederek iyice karistirin.
Yaglanmis muffin kaliplaring,
Gzerlerinden 1'er parmak bosluk
kalacak sekilde pay edin. Onceden
isitilmis 170 derece firinda 30
dakika pisirin. Sicak veya ilik olarak
servis yapin.

Q

Az a,
bulumsum/

Yulaf siitii hazirlamak icin 3 corba
kasig1 yulaf ezmesi ve suyu 5
dakika blenderden gecirip suyunu
stizdiiglintizde yulaf siitti hazir
olacaktir. Ancak yulaf ezmesini
tarifin icinde de kullandigimizdan
yulaf sttt ile icindeki yulafi
ttlbent ile ayirmaniza gerek yok.
Sadece yulaf stitii kullanacaginiz
zaman tiilbentten siiziip siitiini
kullanabilirsiniz.

ACliviizda,
buluns um!

B Matcha, metobolizma hizin
arFtlrlr, toksinlerden arindirr,
yeni gline daha zinde ba§lama;ra
yardime olur,

» Sciya sUtd iyi bir protein
kaynagidir ve laktogz igermez.

KAHVERENGI PIRING SUTLD KEK
6-8 KISILIK

1su bardadi kahverengi piring

1su bardagisu, 2 adet yumuria
1demet ince kiyimig pazi

1/4 su bardag reff

1/2 su bardadi zeytinyag!

1su bardadl kinoa ezmesi

1su bardadi karabugday ezmesi, tuz
100 gram ciceklerine ayrilmis brokoli

KAHVERENGI pirinci bir kaba
alip, Gzerini iki parmak gececek
kadar su ilave edin ve 2 saat
dinlendirin. Vaktiniz varsa sUreyi
1 saat daha uzatabilirsiniz.
Sonrasinda suyunu stzUp, pirincin
Gzerine 1 su bardagdi su ilave edin
ve 5 dakika blenderden gecirip,
piring sGtind hazirlayin. Derin

bir kapta yumurtalari cirptiktan
sonra brokoli disinda kalan
malzemeyi Uzerine ilave edin ve
iyice karistirin. Brokoliyi katip
hafifce karistirin ve pisirme kagidi
ile kaplanmis orta boy baton kek
kalibina dékin. Onceden isitiimis
175 derece firinda 50 dakika
pisirin. Dilimleyip servis yapin.

A, votu

B Piring siitiinii ayn kullanacaginiz
zaman tiilbentle stiziip, siitiinii
kullanabilirsiniz. Pirinci ise

kurutup bagka tariflerde O
degerlendirebilirsiniz. Ancak biz

bu tarifte hem siitiinti hem pirinci
kullandigimizdan ayirmiyoruz.

B Karabugday ve kinoa ezmesini
btiyiik marketlerden veya online
satis sitelerinden temin edebilirsiniz.




2 su bardagi soya siitii, 2 ratli kagidl dut unu
2 1afli kasigr mafcha rozu

SOYA sUtlnd isitip, icine dut unu
ve matcha'yi katin ve iyice
karistirin. Bardaklara pay

edip 1lik olarak servis yapin.



O PELIN'IN MUTFAGI

FINDIK
SUTLO
CAPPUCCINO
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BADEM SOTLD KAKAOLU DILIMLER
4-6 KISILIK

1su bardadicig badem

2 su bardagi su, 2 adef yumuria

200 gram fam budday unu

2 corba kasi§i kakao

1/2 su bardadi hindistancevizi sekeri
1su bardadi hindistancevizi

3 corba kasi§i pekmez

50 gram sade yad

BADEMI bir kaba alip, Gzerine su
ilave edin ve 1 gece dinlendirin.
Ertesi glin kabuklarini temizleyip
su ile birlikte 5 dakika blenderden
gecirin. (Hem sUtld hem bademi
ayni tarifte birlikte kullanacagimiz
icin ayristirmamiza gerek yok.)
Yumurtalari iyice cirpin. Kalan
malzemeyi lzerine ilave edip iyice
karistirdiktan sonra kicik boy
yuvarlak bir kek kalibina dékan.
Onceden isitilmis 170 derece
firinda 40 dakika pisirin. Firindan
alip soguduktan sonra kicuk
Ucgenler seklinde dilimleyip
servis yapin.

Oneni

® Badem siitiing ayrica
}mﬂanacaksamz derin bir kabin
uzerine stizgec, onun Uzerine de
23 kat yaptiginiz tiilbenti koyun,
Elinizde peynir tilbenti varsa ony da
kullanabilirsiniz. Kanigimi tiilbente
dokiip 1 saat siitiing stizdiiriin,

B Siitii hemen kullanmayacaksaniz
dolapta 2-3 gtinden fazla
bekletmeyin.

2 su bardagi findik sitii, 2 adet hurma
11ath kasigr ham kakao, 1tatl kasidi kegiboynuzu unu

HURMALARI bir cezveye alin ve ayni hizaya gelene dek su ilave
edin. Bir tasim kaynatip yumusatin. Kabuklarini ve cekirdeklerini
temizleyip Uzerine kalan malzemeyi ekleyerek iyice karistirin.
Ocaga oturtup, kaynatmadan hafif isitin ve servis yapin.

Al da, bulumsun)

Findik stitt}, gluten ve laktoz icermez. B1, B2 ve B6 vitaminleri acisindan
zengindir. Viicuda protein saglar. Stit tadina cok benzemedigi icin siite
mesafeli olanlar icin de bir alternatiftir.



Blr parca kizarmis ekmegin
—:i;ﬁzerlne stirtiliip keyifle yenen,
at1§t11;mahklar1n yaninda lezzet
A ‘%at}amam yasatan dip sos tariflerinize
~ Pelin Bozkurt Bilgi¢'in gelistirdigi siitlii
' d1p soslarl da eklemenizde fayda var.
- Stilist: SELMA SEN Fotograf: ERKIN oN_

,JJ
1kta1ﬁa--,.,~; Ws
ji sttt de i

1su bordogl SOV
ocaga oturtun ve 40

ilave edip strekli karistirin. T
edip karistirdiktan sonra ocaktan
Bu slre |cmde st kesilecektir. T
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Sttli tathlar hafiflikleri, ipeksi dokular: ve saglikli oluglari ile
diinyanin her yerinde vazgecilmez lezzetler arasinda yer aliyor.
Hem sunumlariyla hem de lezzetleriyle puan toplayan, diinyanin
farkli noktalarindan siitlii tarifler, Ece Tagtan'in mutfagindan ¢ikt.

Stilist: SELENAY KUBRA KOCER Fotograflar: ERKIN ON

IHLAMURLU
PARFE

=)

Tarifi
62. sayfada
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OECE'NiN MUTFAGI

SAN SEBASTIAN CHEESEGAKE
6-8 KISILIK

150 gram labne peyniri
4 adet yumurta

225 gram fozseker
1corba kasidiun

1 paket vanilya

375 ml krema

GENIS bir kapta labne peyniri ve
yumurtalari homojen bir kivam
elde edene kadar karistirin.
Tozseker, un ve vanilya ekleyip
karistirmaya devam edin. En son
kremayi da karisima ekleyerek
purtzsiz bir hal alana kadar
yavasca karistirin. 20 cm’lik
kelepceli kek kalibinin i¢ini pisirme
kagidi ile kaplayin. Cheesecake
karisimini kaliba dékin ve hava
bosluklarinin kaybolmasi i¢in biraz
sallayin. Onceden isitiimis 200
derece firinda 30-40 dakika Gzeri
kizarana kadar pisirin.

Akliryos.
6%3%!

» Kekvi kaliptan kagutla birlikte
cikaracagimiz i¢in pisirme kagidin,
kelepgenin altindan gegirmeyin,

» .'.I'arifi hazirlamaya baslamadan
once tim malzemelerin oda
sicakhginda olmasing
8zen gdsterin,
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1avuc thlamur cicedi, 50 ml sif

15 gram tozseker, 2 ¢corba kasigi su
4 adet yumurta sarisi, 200 ml krema

LIMONLU BISKOVILER IgIN:

25 gram oda sicaklhiginda rereyagi

25 ml siviyad, 1/4 su bardagi fozseker
1corba kasigi limon suyu, 25 ml siit

1su bardag (120 gram) un

1cay kasidi kabartma tozu, 1 paket vanilya
1 adet limonun rendelenmis kabugu

1 sUTUN icerisine thlamur ciceklerini
atin ve bir tasim kaynatip ocaktan
ahlin. Ihlamurun koku vermesi icin

2-3 saat bekletin. Ardindan ithlamur
ciceklerini tilbent ile stizin.

2 Tozsekeri, 2 corba kasidi su ile
karistirin ve orta ateste hafifce
kaynatarak serbet haline getirin.

3 Yumurta sarilarini derin bir kdseye
alin. Bir yandan mikserle cirparken
bir yandan da sicak serbeti ip gibi
akitarak ekleyin. Karisim iyice
soguyana kadar cirpmaya devam
edin. Ardindan yavasca thlamurlu
sUtU de ekleyin.

& Baska bir kapta kremayi
kabarana kadar cirpin. Kremayi ve
thlamurlu karisimi séndirmeden
alttan Uste dairesel hareketlerle
karistirin. Karisimi silikon parfe
kaliplarina koyup buzdolabinda en az
6 saat dondurun.

5 Limonlu biskaviler icin tereyag;,
siviyag ve tozsekeri yumusayana
kadar mikserle cirpin. Limon suyu
ve sutl ekleyip karistirmaya devam
edin. Un, kabartma tozu, vanilya ve
limon kabugunu birlikte karistirin.
Daha sonra tozseker ve tereyadi
karisimina ekleyin. Toparlanip hamur
haline gelene kadar karistirmaya
devam edin. Hamurunuzu yarim
saat dolapta dinlendirin. Dolaptan
aldiginiz hamuru incecik actiktan
sonra silikon parfe kaliplarinizin
capindan biraz daha blytk daireler
seklinde kesin. Pisirme kagidi serili
bir tepsiye dizip 6nceden isitiimis
175 derece firinda, 7-8 dakika

cok hafif kizarana kadar pisirin.
Kurabiyeler iyice soguduktan

sonra 2 kurabiyenin arasina parfeyi
yerlestirip dilediginiz gibi stsleyerek
servis yapin.

CREME BRULEE
4 KISILIK

4 adef yumurta sarisi

65 gram pudrasekeri

400 ml krema

80 ml sit

1 paket vanilya

50 gram esmerseker

1 KARISTIRMA kabinda
yumurta sarilarini ve
pudrasekerini ¢irpin. Cirpmaya
devam ederken yavasca
krema, sUt ve vanilyay:

da ekleyin. T4m malzeme
karisinca, &4 adet sufle kabina
esit olarak paylastirin.

2 Derin bir tepsininigine
kaseleri yerlestirin. Kaplarin
ylksekliginin yarisina gelecek
kadar sicak su ile tepsiyi
doldurun. Onceden isitiimis
190 derece firinda, yaklasik
25-30 dakika pisirin.

3 Pisen tathlari firmmdan
cikarip 4-5 saat buzdolabinda
sogutun. Uzerine esmerseker
serpip purmuz ile yakarak
servis yapin.

@vw’z/u

Eger plirmiiziiniiz

yoksa, kaselerin tizerine p

tozgeker serptikten
sonra firina verip
sadece Ust kismini
pisirerek servis yapin.
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TRES LECHE
KEK (TRILECE)
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TRES LEGHE KEK (TIIilEGE) 8-10 KISILIK
HEK IGIN:

2 su bardagi (250 gram) un, 1/2 paket kabartma tozu

1 paket vanilya, 6 adet yumurtanin aki

175 gram tozseker, 3 adet yumurta sarisi, 1su bardagi (110 ml) sit

KEN KALIBINI YAGLAMAK IQIN:
1corba kasi§i tereyadi

TRES LECHE SO0SU iGiN:

200 ml krema

200 ml tatlandiriimis ve yogunlastirnimig siit
(sweetened condensed milk)

200 ml koyulastiriimis sit (evaporated milk)

iiZERI IgiN:
Rendelenmis lime (misket limonu) kabugu, yabanmersini

L KEK icin un, kabartma tozu ve vanilyayi genis bir
kaba eleyin. Baska bir kapta yumurta aklarini mikser ile
kabarana kadar cirpin. Tozseker ekleyip kati bir hal alana
kadar cirpmaya devam edin. Yumurta sarilarini teker
teker ekleyin. Un karisimini U¢ defada, sttt 2 defada
yumurtal karisima (6nce unun 1/3'Gnd sonra satdn
yarisini, sonra yeniden unun 1/3'4nd sonra sttun kalanini,
en son da unun kalanini eklemelisiniz) ekleyin. Pirizsiz
bir kivam elde edene dek karistirin.

2 Kare veya dikddrtgen bir kek kalibini tereyadi ile iyice
yaglayin. Karisimi kek kalibina alip, hava kabarciklarinin
kalmamasit icin kalibin altini birkac kez tezg&ha vurarak
hamurun yayilmasini saglayin. Onceden isitiimis 175
derece firinda Gzeri kizarana kadar yaklasik 30-35
dakika pisirin.

3 Pisen kekin ilinmasi icin bir telin Gzerine alin. Sosu
hazirlamak icin tdm malzemeyi cirpin. Kekin alt tarafinda
catal ile delikler acip hafif derin bir tepsiye alin. Ardindan
ilinan kekin Gzerine karisimin yarisini dékin ve 10-15
dakika cekmesini bekleyin. Baska bir tabak yardimi

ile ters ylz edip Ust kismina da ¢atal ile delikler agin.
Kalan sosu da Gst kismina dékin. Tekrar 10-15 dakika
beklettikten sonra rendelenmis misket limonu kabugu ve
yabanmersini ile sUsleyerek servis yapin.

©

Tatlandirilmis ve yogunlastirilmis siit

500 ml ram yagh sit, 100 gram tozseker

SUTU derin bir tencereye alin ve tozsekeri ekleyerek orta
ateste hafifce karistirin. Aralikli olarak karistirmaya
devam ederek kisik ateste yaklasik 45 dakika sttiiniz
hafif sari bir renk alana kadar pisirin. Sari renk aldiginda
ve yaklasik 200 ml seviyesine indiginde tatlandiriimis
yogunlastiriimis sttiniz hazirdir.

Koyulasgtirilmisg siit
500 ml ram yagl sit

KOYULASTIRILMIS stt yapmak icin sttU kaynatarak,
miktarini yari yariya azaltmaniz ve icerisindeki suyu
ucurarak kivamini koyulastirmaniz yeterli olacaktir.

©

A Sepavy wotu

B Siit kaynarken kanstirdiginizda
tasmamasi icin kullanacaginiz tencerenin
5 litre s1v1 alabilen ytikseklikte olmasina

dikkat edin.

B Recelin yapimi 2.5-3 saat stire gerektirir
ve pisirme igleminden sonra baglangictaki
siitlin 1/4'1i kadar recel elde edilir.

PN
.

2 litre tam yadli siit
400 gram fozseker

2 ¢ay kasidi karbonat
1 pakef vanilya

L SUTU derin bir tencereye alin. Tozseker ve

vanilyayi ekleyerek orta ateste hafifce karistirin. Stt
kaynamaya basladiginda ocaktan alip karbonati
birkac kasik sicak sitle karistirarak tencereye ekleyin.
Ardindan karistirmaya devam edin. Bu asamada sUt
kabaracaktir. O sebeple karbonati ekleme islemini
ocakta yapmamaniz ve sUrekli karistirmaniz dnemlidir.

2 Tencereyi yeniden ocagda alin ve kisik ateste
pisirmeye baslayin. SGtln dibinin tutmamasi icin her
10-15 dakikada bir karistirin. St dnce acik sariya,
daha sonra da acik kahverengiye dénecektir. Bu
asamadan sonra yaklasik 1 saat daha 5 dakikada
bir karistirarak pisirin. SGtintz dnce karamel sonra
da koyu bakir rengine dénduginde ve kivami
koyulastiginda, receliniz olmus demektir. Sterilize
ettiginiz cam kavanozlara aktarip buzdolabinda

1 ay kadar saklayabilirsiniz.
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Goruntu koku ve tat olarak ilave edildigi

; A n, damak /’ Sl
zevkine gore ince veya kivaml hazirlanabilen
besamel sosla Ayse Unal birbirinden

leziz tarifler hazirlada.
Stilist: SELMA SEN Fotograflar: ERKIN ON
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4 . Besamel sos hakkinda...
0 6()1/ ' . Temelinde un, siit ve tereyagi olan

besamel sosa arzuya goére kasar
(/@/, peyniri de eklenmektedir.

. Besamel sosa arzuya gére

muskat ilave edebilirsiniz.

. Besamel sosun kivamini ince sevenler
Ve tereyadi miktarini azaltip, koyu
kivaml sevenler ise cogaltip damak

zevkine gore ayarlayabilir.

BESAME
SOSLU FIRIN
MAKARNA

e0c0ccc00c0000000000 000

.

'
Tarifi
68. 3070 t

. Hazirladiginiz besamel sosu cam
ve kapakli bir kapta 2 gtin stire ile
buzdolabinda saklayabilirsiniz.

' e S




BESAMEL SOSLU TAVUK SARMA
6 KISILIK

6 adef aciimig ravuk kalga
1adet orta boy kirmizi sodan
1adet kirmizi biber

2 corba kasigi zeytinyagi
1.demet pazinin yapragi
1cay kasigi karahiber, tuz

BESAMEL SOS iBiN:

1corba kasidi tereyadl

1corba kasidrun, 1su bardagr sit
1/2 su bardadi rendelenmis

kasar peyniri

Tuz

1 BESAMEL sos icin tereyagini

sos tenceresinde eritin. Un ekleyip
kokusu cikana dek karistirin. Azar
azar ve cirpici ile sUrekli karistirarak
sUtU ekleyin ve kaynamaya
baslayinca ocaktan alin. Kasar
peyniri ve tuz ilave edip, kasar
peyniri eriyene dek karistirin.

2 Piyazlik dogranmis sogan

ve jllyen dogranmis kirmizi

biberi zeytinyaginda soteleyin.
Kiyillmis pazi ekleyip, su salmasini
engellemek icin atesi ylkseltin
ve sUrekli karistirarak 2 dakika
soteleyin. Ocaktan alip tuz ve
karabiber ilave ederek karistirin.

3 Tavuklar ayri ayri diz bir zemine
koyup, ortalarina pazili harci
yerlestirin ve rulo seklinde sarin.
Firin tepsisine yan yana yerlestirip,
énceden isitilmis 180 derece firinda
kizarana dek pisirin. Firindan alip
Uzerlerine besamel sosu pay edin
ve yeniden firina verip kizarana dek
pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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BESAMEL SOSLU FIRIN MAKARNA
6-8 KISILIK

250 gram firin makarna
8-10 dal kiyilmis maydanoz
1su bardadi rendelenmis kasar peyniri
Tuz

BESAMEL SO0S iBiN:
2 corba kasi§i rereyagl
2 corba kasidiun
2 su bardag sit
1/2 su bardadi rendelenmis
kasar peyniri
Tuz

1 BESAMEL sos icin tereyagini
sos tenceresinde eritin. Un ekleyip
kokusu cikana dek karistirin.
Azar azar ve cirpici ile strekli
karistirarak sttd ekleyin ve
kaynamaya baslayinca ocaktan
alin. Kasar peyniri ve tuz ilave
edip, kasar peyniri eriyene dek
karistirin.

2 Finn makarnayi bol ve tuzlu
kaynar suda 8-9 dakika haslayip
suyunu stzin. Daha sonra
maydanoz ve besamel sos ilave
edip iyice harmanlayin. Firin
kabina alip, Gzerine kasar peyniri
serpistirin. Onceden isitiimis 180
derece firinda kizarana dek pisirin.
Dilimledikten sonra dilediginiz
sekilde susleyip sicak olarak
servis yapin.

BESAMEL SOSLU
GANAK KDFTE 8 KiSiLiK

1adef orfa boy patates
1corba kasidi zeytinyadl
1/2 su bardagi rendelenmis
kasar peyniri

1tutam karahiber

1tutam tuz

KOFTE iGiN:

1/2 kg kofrelik dana kiyma

1adef rendelenmis orfa boy sodan
2 dig dovillmis sarmisak

1tath kasigi kimyon

1adef yumurta

1cay bardadi galeta unu

Tuz, karabiber

BESAMEL $S0S iGiN:
1corba kasidi fereyadi
1corba kagidiun

1su bardad siit

1/2 su bardagi rendelenmis
kasar peyniri

Tuz

1 BESAMEL sos icin tereyagini
sos tenceresinde eritin. Un
ekleyip kokusu ¢ikana dek

karistirin. Azar azar ve cirpici ile

sUrekli karistirarak sttt ekleyin
ve kaynamaya baslayinca
ocaktan alin. Kasar peyniri ve
tuz ilave edip, kasar peyniri
eriyene dek karistirin.

2 Kip dogranmis patates,
zeytinyag, tuz ve karabiberi
harmanlayin. Kéfte i¢in tim

k&fte malzemesini iyice
yogurup strec filmle kapatin.
Daha sonra buzdolabinda 30
dakika, vaktiniz varsa 2 saat
dinlendirin. SGrenin sonunda
harci 8 esit bezeye ayirip,
elinizde yuvarlayin. Ortalarini
acip, canak sekli verin. Piserken
seklinin bozulmamasi icin
muffin kaliplarina yerlestirin.

3 Ortalarina patatesi pay
edip, 6nceden isitilmis 180
derece firinda kizarana dek
pisirin. Firindan alip, Gzerlerine
besamel sosu pay edin ve
kasar peyniri serpistirin.
Yeniden firina verip Gzerleri
pembelesene dek pisirin. Sicak
olarak servis yapin.
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SUTLU-YOGURTLU

Tarifi o il
yan soyfo'd‘of,--ﬁ_ .

pILE )

70 SOFRA-~ MART I2019




Etveya sebzelerin hem lezzetli hem de yumusacik olmasim
saglayan marineler hele ki siitle, yogurtla hazirlanirsa
daha bir lezzetli ve yumusak olur. Ayse Unal'in tariflerini
yaparak sizler de bu lezzet solenine ortak olabilirsiniz.

Stilist: SELMA SEN Fotograflar: ERKIN ON

SUT MARINELI KuzU $i$
B KISILIK

1/2 kg kugbasi dogranmis kuzu efi
8 adef kiraz domates

8 adet arpacik sogan

2-3 adet kirmizi biber

2-3 adet carliston biber

SUTLD MARINE IGIN:

1su bardag siit

11atli kasid kekik

1 1atli kasi§i toz kirmizibiber
2 corba kasigr zeytinyagi
1cay kasidi karabiber

Tuz

SUTLU marine icin tim malzemeyi
cirpip, eti ilave edin ve karistirin.
Uzerini kapatarak, vaktiniz varsa 1
gece yoksa 1-2 saat buzdolabinda
dinlendirin. SUrenin sonunda et,
kiraz domates, arpacik sogan,
irice dogranmis kirmizi biber ve
carliston biberi dilediginiz sira ile
cop sislere gecirin. Pisirme kagidi
ile kaplanmis firin tepsisine yan
yana dizip, dnceden isitilmis 180
derece firinda kizarana dek pisirin.

R
: -.rf}@.} S8 g WL

YOGURT MARINELI TAVUK KANAT 6 KiSILIK

1kg ravuk kanat

YOGURTLU MARINE IGIN:
1su bardagi yojurt
1corba kasigi salca

1 1atli kasi§i roz kirmizibiber
1tatl kasign kekik

2 corba kasidi zeytinyadi

Tuz, karabiber

YOGURTLU marine icin tim
malzemeyi iyice cirpip tavuk
kanatlari ile karistirin. Uzerini
kapatarak, vaktiniz varsa 1 gece
yoksa 1-2 saat buzdolabinin alt
rafinda dinlendirin. Daha sonra
firin kabina yerlestirip, énceden
isitilmis 180 derece firinda
kizarana dek pisirin. Sicak
olarak servis yapin.
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YORESEL MUTFAKLAR
MUHSIN ERTURK

Karadeniz’den
Ege’ye, lilkemizin
dort bir yaninda
yuzyillardir stitiin
ve sit uriunlerinin
bereketiyle pisirilen
tarifleri, Tadinda
Anadolunun
Executive Chef’i
Muhsin Ertiirk
hazirlada.

Stilist: SELENAY KUBRA KOCER
— Fotograflar: ERKIN ON
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r" Baz1 @ agurelik
bugdaya “dévme” veya,
»: “gendime”de denilmektedir.
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AYRAN A$I 6 KISILIK

1su bardagi asurelik bugday

2 su bardagi sizme yogurt

1 adet yumurta, 1/2 gay bardagi siit
1/2 demer taze kisnis (asotu)

Tuz

UZERI iGIN:
3 corba kasidi trereyagi
1/2 ratl kasigi pulbiber, nane

1 ASURELK bugdayi aksamdan
tencereye alip, Gzerine iki parmak
gececek kadar su ilave edin ve bir
tasim kaynatin. Tencerenin agzini
kapatip dinlendirin. Ertesi giin
suyu bittikce sicak su ilave ederek,
bugday yumusayana dek pisirin.

2 Yogurdu bir kaba alin. Yumurta,
sUt ve gerekirse az miktarda

su ekleyip iyice cirpin. Bugdayi
hasladiginiz sudan azar azar ve
karistirarak 1 kepce ilave edin.
Ocaga oturtup Isitin ve bugdayin
bulundugu tencereye ekleyin.

3 Kiyilmis kisnis ilave edip, tuzunu
ayarlayin. Kaynamaya baslayinca
ocaktan alin. Uzerine kizdirilmis
tereyadi gezdirip, pulbiber ve nane
serperek servis yapin.

F HOSMERIM
B KISILIK

veya baska bir tuzsuz peynir
2 corba kasigi tereyadi
1su bardadi irmik veya un

SERBETI iBiN:
2 su bardagr siit
1.5 su bardagi rozseker

L SERBET icin st ve tozsekeri
kaynatin. Diger taraftan
tereyadini bir tencerede eritin
ve irmik veya unu ekleyin.
irmigin veya unun rengi

altin sarisi olana dek strekli
karistirarak kavurun.

2 Sicak serbeti tatlinin Gzerine
ilave edin. Kisik ateste serbeti
cekene kadar pisirin. Daha
sonra rendelenmis dil peyniri
veya tuzsuz peyniri ekleyin.
Peynir eriyip tatlh kivama
gelince tencereyi ocaktan alin.
Servis tabagina aktarin ve
Uzerini dilediginiz kuruyemis
ve kuru meyvelerle sisleyerek

M servis yapin.
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ACI AYRAN (YANDIM GAVUS AYRANI)
8 KISILIK

4-5 adet ac biber

3 su bardagi yogurt

2 su hardagi siizme yogurt

1/2 demet pirpirim (semizotu)

800 ml icme suyu

1tath kasii fuz

PIRPIRIMLERI ayiklayip 1 cay bardagi suyla
bir-iki tasim kaynatin. Ardindan suyunu stzip
kenara alin. Biberleri ince kiyin. TUm malzemeyi
iyice karistirin. 2 giin buzdolabinda beklettikten
sonra sUzerek ya da taneli olarak servis yapin.

Aseinug,
woty

Malatya yéresinde
bu ayran, “Yandim
¢avug ayrani” olarak

SILOR 8 Ki S iLiK bilinmektedir.

HAMUR iGiN:
1su bardadi su, 1adet yumurta, aldi§i kadar un, fuz

ISLATMAK IGiN:
1su bardadi ef suyu

UZERI iGiN:
2 su bardagdi yodurt
1corba kasidi tereyadi, tuz, pulbiber

SU, tuz ve yumurtayi derin bir kaba alin. Kulak
memesinden sert bir hamur elde edene kadar un
ekleyip, yogurun. Hamuru 6 bezeye ayirin ve her birini
ince olacak sekilde oklava ile acin. Daha sonra sac
Gzerinde 6nlU arkali pisirin. Yufkalari rulo yapin ve

3 parmak genisliginde kesin. Onceden isitilmis 180
derece firinda kurutun. Yufka parcalarini et suyunda
islatip, kestiginiz kisim Uste gelecek sekilde servis
tabagina yerlestirin. Uzerine az tuz ile cirptiginiz
yogdurdu, en Uste de tereyaginda yaktiginiz pulbiberi
gezdirin ve sicak olarak servis yapin.

Q
' @vl,e’u'/@e’u ‘

™ Tarifi hazir silor kullanarak da

hazirlayabilirsiniz. Hazir yufkalan seritler halinde
kesip, rulo gseklinde sardiktan sonra firinlayip

pratik bir silor da yapabilirsiniz.
®» Yufkalan et suyu yerine su ile de

1slatabilirsiniz.

» Kuruttugunuz siloru daha sonra kullanmak
tizere kuru, serin bir yerde muhafaza
edebilirsiniz.
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Tath hamurunu
hazirladiktan
sonra dilediginiz
sekilde kaliplara
yerlestirerek de
pisirebilirsiniz.

SERBETI icin su ve tozsekeri derin bir tencereye koyun.
Kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyip sogumaya birakin.
Jicin peyniri ufalayarak genis bir kaba alin.

ni k«;&totw‘l lim nkoiugql

QRTINS v e
- o 4 . " ‘%?éwh?thﬁ:u

P - serbetini cektikten sonra d|||mlenm|s ymo rlrﬁ -
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O YORESEL MUTFAKLAR

Tarifi
yan sayfada
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ENSILI PILAV

6-8 KISILIK

2 su hardagi bulgur

300 gram salamura asma yaprag!
2 corba kasigi zeytinyagl

3 corba kasigi tereyad

1ader sojan, 2 adet koy biberi
1ader domates

1corba kasigi domates salgasi
1corba kasigi hiber salgasi
1cay kasidi karabiber, fuz

1 Asma yapraklarini sicak

suda bekletip fazla tuzundan
arindirin. Birkac kez yikadiktan
sonra suyunu sikin ve saplarini
temizledikten sonra ince kiyin.
Zeytinyadi ve tereyagdini tencereye
alip kizdirin. icine ince dogranmis
sogan ve biber ekleyip kavurun.
Sebzelerin rengi degismeye
baslayinca kiip dogranmis
domatesi ekleyip kavurmaya
devam edin. 3-4 dakika
kavurduktan sonra salcalari katin.
Ardindan asma yapragini ekleyip
yumusayana dek kavurun. Bulguru
katip malzemenin Gzerini bir
parmak gececek kadar sicak su
ilave edin. Karabiber ve tuz ekleyip
kisik ateste tencerenin kapagi
kapali olarak pismeye birakin.
Suyunu tamamen cekene dek
pisirip ocagi kapatin. Tencerenin
Gzerine kagit havlu koyup,

kapagi kapal olarak 10 dakika
demlendirdikten sonra servis

yapin.

Aseuving,
oty

* Tarife labada, ebegiimeci, hindiba
enginar gibi malzemeler de
ekleyebilirsiniz.

-vSalarnura asma yapragi tuzly
old.l.lgl;miian, yemege tuzu bu durumy
g0z ontinde bulundurarak ekleyin,

* Salamura yerine, mevsiminde
taze asma yaprag: da
kullanabilirsiniz.

BEZ SUCUKLU TIRIT
2 KISILIK

8-10 dilim bez sucuk
4-5 dilim kdy ekmegi
1corba kasidi tereyadl
1dis ezilmis sarmisak
1corba kasigi domates salgasl
4-5 corba kasigi et suyu
2 adef yumurta
3-4 corba kasigi siizme yodurt
Tuz, karabiber

KOY ekmeklerini ikiye
boldn. Yayvan bir tavanin
icinde tereyagini eritin.
Ezilmis sarmisak, domates
salcasi, karabiber ve tuz
ilave edip 2-3 dakika
kavurun. Ardindan et
suyunu da ekleyip 1-2
tasim kaynamaya birakin.
Ekmekleri derin bir tabagin
icine koyup sosun yarisiyla
ekmekleri islatin. Kalan
sosu tekrar kaynatip icine
yumurtalari kirip sucuklari
ekleyin. Yumurtalar pistikten
sonra tabagin tzerine dizip
kalan sosu da gezdirin.
Uzerine yogurt ekleyip sicak
servis yapin.

MUHLAMA (MIHLAMA, KUYMAK)
2-4 KISILIK

4 corba kasigi rereyagl
2 corba kasigr misir unu
1su bardadi sicak su
250 gram tel peyniri
1cay kasigi fuz

1 TEREYAGINI kisik ateste
kopurene kadar eritin. Eriyen
tereyagindan 2-3 corba kasigini
bir kaseye alin. Ardindan azar
azar misir unu ekleyip tahta
kasikla kokusu cikip, rengi
koyulasana kadar kavurun ve
suyu ekleyin.

2 Malzeme su muhallebisi
kivamini alip kaynamaya
basladiginda peyniri ve tuzu
ekleyin. Cok fazla karistirmadan,
yavasca ezerek peyniri yedirin.
En son ayirdiginiz tereyagini

da ekleyin. 20-25 saniye kadar
daha pisirip ocaktan alin ve
sicak servis edin.
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ALTERNATIF TATLAR

iZEM ARMAGAN
(B) @blondiecheft Instagram’da Blondie Chef adiyla
taninan Izem Armagan, farkli tilkelerin
mutfaklarindan sectigi tarifleri, siit iirtinleriyle
ve kendi tarziyla yeniden yorumladi. Ortaya
lezzetseverleri cok mutlu edecek tarifler ¢ikta.

Stilist: SELENAY KUBRA KOCER
Fotograflar: ERKIN ON !

CITIR
S0SiS

e0cccccccccccccc e

Tarifi 4 R
yan sayfada -
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SUTTEN GELEN

B adef uzun sosis

2 adet haglanmig pataies
1demetince kiyilmig maydanoz

6 adet mini mozzarella peyniri

3 adet yumurta sarisi, 1su bardagr un
1 paket peynirli patates cipsi

Tuz, karabiber

HASLANMIS patatesleri bir catal
yardimiyla ezip i¢ine ince kiyilmis
maydanoz, tuz ve karabiber ilave
edin. Sosisleri kaynar suda 1-2
dakika haslayin. Hasladiginiz
sosislerin Ust kismi bitidn kalacak
sekilde, alt tarafindan boylamasina
+ seklinde 2-3 cm kesip 4 parcaya
bolin. Ardindan boylamasina ¢ép
sislere gecirin. Boyunu kisaltmak
icin Ust kismindan 1/4'Gni kesip
kenara alin. Kestiginiz kisma
mozzarella toplarini gegirin.

Patates karisimini 6 parcaya ayirip,
her birini ayri ayri strec filmin
Gzerine dizgUn bir sekilde yayin

ve hazirladiiniz sosislerin kesik
taraflari dista kalacak bicimde

bu karisimla kaplayin. Strec filmin
kenarlarini sikip, en az 2 saat
buzlukta bekletin.

Panelemek icin cirpilmis yumurta
sarilari ve unu ayri kaplara alin.
Patates cipsini rondodan gecirin
ve bir kaba aktarin. Bu sirada derin
bir kizartma tenceresinde siviyagi
kizdirin. Buzluktan cikarttiginiz
sosisleri 6nce una, sonra yumurta
sarisina en sonda da cips kirintisina
bulayip hic bekletmeden kizgin
yaga atin. 2-3 dakika kizarana
kadar pisirin. Tum sosisler icin

ayni islemi uyguladiktan sonra
dilediginiz soslarla servis yapin.

Aserp v ot

Sosislerin st kisimlarindan kestiginiz parcalar, borek
iclerinde veya omlet yapiminda degerlendirebilirsiniz.

MART 2019 - SOFRA 79



80

-

ALTERNATIF TATLAR

1adet ravuk, 2 corba kasiji rereyadl
1adet limon, 2 dal defne yapradi, 3-8 dal hiberiye

S0SU iGiN:

1adef sodan, 3-8 dis rendelenmis sarmisak

2 adef yumurta sarisi, 1 paker (200 ml) sivi krema

3 corba kasidi krem peyniri, 1-2 dal biberiye

1cay kasigi toz kirmizibiber, 3 corba kasidi tereyagi, tuz, karabiber

TAVUGU bir bicak yardimiyla parcalara ayirin. Daha sonra 2
corba kasigi tereyaginda, renkleri dénene kadar kavurun ve kenara
alin. Sosu icin yemeklik dogranmis sogani ayni tavada karamelize
olana kadar kavurun. Sarmisak ilave edip kavurma islemine
devam edin.

2 adet yumurta sarisi ile kremanin yarisini karistirin. Kalan
kremayi tavadaki soganlarin icerisine ilave edip birka¢ dakika
bu sekilde kisik ateste pisirin. Krem peynir, yumurtali karisim,
biberiye, tuz, karabiber ve toz kirmizibiberi de ilave edip kisik ateste
pisirmeye devam edin. En son tereyagini ekleyip kremamsi bir kivam
alinca kenara alin. Tavuklari firin kabina yerlestirin. Uzerine 2-3
dilim limon, defne yapragi ve biberiye ekleyip hazirladiginiz sosu
tavuklarin Gzerine gezdirin. Onceden isitilmis 160 derece firinda,
25-30 dakika kadar pisirin.

SOFRA « MART 2019

HAMURU iGiN:

3 su bardadi un, 3 adet yumurta

2 corba kasi§i zeytinyadl

1tutam karabiber, 1tath kasigi fuz

ip MALZEME iGiN:

2 su hardadi krem peynir

1su bardadi gorgonzola peyniri

1su bardadi rendelenmis parmesan peyniri
1su bardadiince dovilmis ceviz

2 dis kiyilmis sarmisak, tuz, karabiber

HASLAMAK iGiN:
500 ml su, 1tath kasi§i siviyad
1 tatl kasii tuz

S0SU iGiN:

1corba kagidi tereyadl, 1su bardadi krema
50 gram ufalanmis rokfor peyniri

1/2 cay bardad| rendelenmis parmesan peyniri

UZERI iBiN:

1corba kasidi fereyadi

1su bardad) dovillmis ceviz igi

2-3 corba kasigi rendelenmis parmesan peyniri
1-2 corba kasidi ince kiyilmis maydanoz

HAMUR icin tim malzemeyi karistirip iyice
yogurun. PirlzsUz bir kivam alinca hamuru
ikiye bolin. Pargalardan birini unlanmis
tezgdhta elinizin ayasini kullanarak 10 dakika
yogurun. Diger hamur parcasini da ayni
sekilde yogurup hamurlari birlestirin. Nemini
korumasi i¢in Gzerini 6rtlp 1 saat dinlendirin.
Dinlenen hamuru merdane yardimiyla incecik
agin ve yapismamasi i¢in tezgéhi unlayin.

ic malzeme icin tim malzemeyi iyice
karistirin. Ardindan actiginiz hamuru, 6nce
kalin seritler halinde kesin. Kestiginiz
seritlerin yarising, belirli araliklarla ic
malzemeden yarim tath kasidi yerlestirin.
Kalan seritleri de ic dolgulu hamurun Uzerine
kapatin. Ardindan tirtikli hamur ruleti veya
pizza bicadiyla arzunuza gére Gggen veya
kare seklinde kesip kenarlarini birlestirin.
Hazirladiginiz ravioli'lerin Uzerini strec filmle
kapatip buzdolabinda 2 saat dinlendirin.

Dinlenen hamurlari haslamak icin su,
siviyag ve tuzu bir tencereye alip kaynatin.
Ravioli'leri suya atip 3-4 dakika haslamaya

birakin.

Sosu igin derin bir tencerede tereyagi ile
kremay! 1sitin. Rokfor peynirini ilave edip
karistirin. Uzerine parmesan peyniri ekleyip
karistirdiktan sonra ocaktan alin.

_ <> Sosu servis tabaklarinin tabanina yayin.
Uzerine haslanan ravioli'leri ekleyin ve tekrar
sos gezdirin.

Uzeri icin 1 corba kasigi tereyagi ile
cevizleri hafifce kavurup yemegin Uzerine
serpin. Parmesan peyniri ve kiyillmis
maydanozla stsleyip servis yapin.



CEVizLi
RAVIOLI

eeccccccccccccccce

<4

Tarifi
yan sayfada

e

s, Dilerseniz ocaktan aldigimz ravielileri dogrudan £I55
sosla kanigtirarak da servis yapabilirsiniz.™ :
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OALTERNAT]F TATLAR

YABAN MERSINLI GHEESEGAKE 8-10 KISILIK

UZERI icin kiiclik boy bir tencere icinde
yaban mersini, tozseker ve misir nisastasini
S dakika kadar pisirin. Ardindan kenara alip

sogumaya birakin. Tabani icin tereyagini

bir catal yardimiyla ezin. Tozsekeri ekleyip
ezmeye devam edin. Yumurta ilave edip
karistirin. En son un ve kabartma tozunu
ekleyip purtzsiz bir kivam alana

kadar yogurun. Hamuru strec filme
sarip buzdolabinda yarim saat bekletin.
"Kremasi icin tUm malzemeyi derin bir kapta
cirpict yardimiyla cirpin. lyice karistiktan
sonra dinlenen hamuru buzdolabindan
cikarip orta boy bir tart kalibinin icine
elinizle bastirarak yerlestirin. Her tarafini
iyice kapladiktan sonra kremayi Gzerine
dékin. Onceden isitilmis 180 derece firinda,
10 dakika kadar pisirin. Firindan aldiktan
sonra Uzerine yaban mersinli karisimi
gezdirip 5-6 dakika daha firinlayin.
Firindan alip 6nce oda sicakliginda
ardindan buzdolabinda 3-4 saat
sogumaya birakin. Soguduktan
sonra dilediginiz meyvelerle
lisleyerek servis yapin.

TABANI iGiN:
80 gram oda sicakliginda
tereyagl

100 gram tozgeker

1adef yumurta

140 gram un

1paker kabartma tozu

KREMASI iBiN:

100 gram tozseker, 2 adet yumurta
1 paker vanilya, 100 ml krema

500 gram lor peyniri

UZERi iGiN:

250 gram yahan mersini

1corba kasidi (15 gram) tozseker
1corba kasidi (15 gram)

misir nigastasi
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MODERN YORUMLAR

MELIS COLAK
Tatlilarin lezzet katmanlarindan biri olan

kremalari farkli yontemler ve malzemelerle
hazirlayarak cesitlendirebilirsiniz. Melis Colak’in
labneli pratik krema tarifini istediginiz pasta

ve tatlilarda kullanabilirsiniz.
Styling: MELIS COLAK Fotograf: GAGLA GEZENER

S J ‘M - SUTU bir tencereye alin. icine yumur'to scr|3| _' ekleylp
‘2 adet yumurta sarisi topak kalmayana dek kC]I’IS‘tII’In Orta ctestek‘kocogo oturtun ve

4 corba kasignun kaynayip koyulasana kadar sur?.tlgll cnrpln“Koynoymca 2-3 dakika kisik

1 naketilahne Deynir ateste karistirmaya devam edi Ocokton'ollp 30 dakika sogumaya

B T T sekex b|rok|n Daha sonra lcbne ekleylp cirpici ile 1 dakika kadar cirp

; Rl P
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EV YAPIMI YOGURT DONDURMASI 4-6 KISILIK

900 gram cilek

300 gram siizme yodurt
1su bardadi pudrasekeri
1su bardad) krema
1/2 limonun suyu

1tutam tuz

SERVIS iGiN:
Antepfistigi ve nane

Ovieni
Dondurmay: mevsime
gore farkli meyveler]e

veya sade olarak da
hazirlayabilirsiniz,

Dondurma yapmak megakkatli bir ig
olsa da bu tarifimizle evde son derece

pratik bir sekilde hazirlayabilirsiniz. e
Yildiz Sahinler, biyiik-kiigiik " 3
herkesin sevecegi yogurt dondurmasi ' o
tarifini bizlerle paylagti. Sl °

Stilist: SELMA SEN Fotograf: ERKIN ON

252 3,
. 84 sorra- MART 201

CILEK disinda kalan malzemeyi derin

bir kapta karistirin. Cilekleri temizleyip
derin dondurucuda hafifce donana dek
dinlendirin. Sonra rondoda iki-Ug¢ tur cevirip
diger malzemelere ilave edin ve karistirin.
Karisimi dar ve uzun kek kalibina dékup,
Uzeri acik sekilde derin dondurucuya alip

1 saat dinlendirin. Strenin sonunda derin
dondurucudan alip iyice karistirin. Ayni
islemi iki kez daha yapip, son islemde
Uzerini kasigin tersi ile duzlestirin. Strec
filmle kaplayip, derin dondurucuya alin.
Servis etmeden 6nce derin dondurucudan
cikarip 5 dakika dinlendirin. Antepfistigi ve
nane ile sisleyip servis yapin.



2.5 su bardadi un UN, kabartma tozu ve pudrasekerini
1cay kasidi kabartma tozu derin bir kaseye eleyin. Ayri b'ir.yerde
1111l kasigi pudrasekeri tereyad, siviyag ve Yogurdu_lyme
2 2 cirpip, unlu karisima ilave edin ve ele
80 gram oda sicakliginda tereyagi yapismayan bir hamur elde edene
1/2 cay bardadr siviyag dek iyice yogurun. Bu asamada biraz

QW/@M 1/2 cay bardagi yogurt daha un ilave edebilirsiniz. Hamurun

toparlanmasi icin tzerini strec filmle

YANIND%/L 0\(/691/

Kakaolu findik kremag, yada

. e kaplayip buzdolabinin alt rafinda
ak1§kfm cikolata sevenlerin UL 15-20 dakika dinlendirin. Daha sonra
k}’eme.ge dOyamadlgl, incecik 400-450 gram kakaolu findik kremasi ceviz veya mandalina buyaklaginde
" 114ra.i1ye hamurunun icindeki bezelere ayirin. D4z bir zeminde
ol ¢ikolatas: ile adinin hakkin; incecik acin veya elinizde yuvarlayip

«f .
bYeren lzmir bomba” tatlisin,
ir de yaninda bir bardak stitle
denemenizi Oneririz.

avucunuzun icinde acin. Ortalarina 1'er
tath kasigr kakaolu findik kremasi pay
edip, bohca gibi kapatin. Pisirme kagidi
ile kaplanmis firin tepsisine ek yerleri
alta gelecek sekilde ve aralikli olarak
yerlestirin. Onceden isitiimis 170
derece firinda hafif pembelesene dek
yaklasik 10-15 dakika pisirin. Sicak
veya ik olarak tiketin

Aseru v ot

Izmir bomba tatlisini stiresinden fazla
pisirirseniz i¢indeki kakaolu findik
kremas: sertlegecektir.

- > Son yillarda sosyal medyanin da etkisiyle
o poptler olan “Izmir bomba” tatlisini yaninda
bir bardak stitle denemeye ne dersiniz?

Stilist: SELMA SEN Fotograf: ERKIN ON
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BUYURDI

DILMLENMIS 1 adet
~domatesten 2-3
dilimini firina dayanikli
orta boy bir tavaya
yerlestirin. Uzerine
birkac dal kekik ve
damak zevkinize

gére pulbiber serpin.

Kalan domates

dilimlerinin yarisini
tavaya yerlestirip,
_dilimlenmis 1 ad
biberi serpistirin.
gram dilimle
keci peynirini ekl y|
ve birkac dal keki
serpistirin. 3-4 corba
kasigi zeytinyagdi
gezdirip, 6nceden
isitilmis 200 derece
firinda 15-20 dakika,
peynir yumusayana

dek pisirin. Dilediginiz,
sekilde susleyip sicak’
olarak servis yapin.
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g Akdenlz ulkelermde yemek kult riintin bir parcasi olan
‘mez‘eler sicak, soguk veya 111k olarak servis edilip mideyi ana
? yenjek Oncesi yat1§t1r1rken kimi zamdn da yaninda kizarmis
IR ._._'..ekmekle ozeIllkle yaz ak§am1a 1ana yemek oluverlr

Idiz ,Sahmler’den

§EN Fotograflar: ERKIN ON

YOGURTLU

- DERIN bir kapta lOO gr.am beyoz peynirif
gram stizme yogurt ilave edip iyice kans
bir yerde 1 corba kasigi tereyagini eritip, lizerine 2-3
dis ince kiyilmis sarmisak ve 1 corba k04|g| toz nane
ilave ederek kokulari cikana dek kavurun, Ocaktan
alip ihnmaya birakin. II|nd|g|ndc1 peynlrlf‘ kor|S|mI<:|
harmanlayip, tuzunu cyorloyln Uzerme 4=5 corbo
kasigi zeytinyagdi gezdirip servis yc:pln

PEYNIRLI

ezin. 400
irin. Ayri

Buyurdji, tinli bir
Yunan mezesidir o
ve adini Osman]; Rt
Imparatorlugy psaa
zamaninda iist diizey

askerlerin "buyur”
seklinde birbirlerine
seslenmesinden
almistir,



S A R P

PEYNIR TOPLARI

150 gram lor peynir, 200 grc;'rw beyaz peynir, 100 gram
hellim peynlrl ve 100 gram kasar peynirini rondodan
gecirip genis bir kaba alin. Uzerine 1 adet yumurta ve
2-3 corba kasigi un ekleyi ip karistirin. Buzdolabinda

1 saat dinlendirip, sirenin isonunda karisimdan ceviz
buyuklugunde bezeler kopgrin ve elinizde yuvarlayin.
Once 1 kase una sonra 1l adet cirpilmis yumurtaya,
son olarak da 1 kase galetd ununa buloym Kizdirilmis
siviyagda kizartip, kagit havlu Gzerine cikarin. Servis
toboglno alp sicak v yduhk olarak servis yapin.

Lol

‘I(EIIHI SAllT“I

X )

200 grdm suzme yogurt 2OO gram
‘yogurt, 1 adet kabugu temizlenip
imis kereviz, 2 adet kabuklar -
rendelenmis yesil elma, 1
s1gl mayonez ve rondodan
is 1 su bardagi cevizi derin

& 1o 4 ]

bir koptg iyice karistirin. Dlledlglnlz i
seklldelsusleylp servis yapln

Tath-tuzlu karisimini
seviyorsaniz sicakken
peynir toplarinin

Uzerlerine bal gezdirip
servis yapabilirsiniz.

100 gram lor peyniri ve 100 gram
beyaz peyniri catal yardimiyla ezin.
Uzerine rendelenmls 1 dilim dil peyniri

_veil dis sarmisak ilave edin. Kiyilmis
1 demet dereotu, 1 cay kasigi
pulbiber, 1 tath kasig kekik, 2-3
corba kasigi zeytinyadi ilave edip
catalla ezerek karistirin. Biberlerin
kapaklarini kesip, cekirdek yataklarini
cikarin. Peynirli harci biberlerin
iclerine pay edip, biber kapaklarini

" yanlarina yerlestirin. Firin tepsisine
yan yana koyup, dnceden isitilmis
200 derece firinda tizerleri kizarana
dek pisirin. llik olarak servis yapin.

e Seramik tabak ve aksesuarlar: selmasenceramics

|
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' O YILDIZ’'DAN LEZZETLER

t

 WELLIM PEYNIRLI SEBZE NULESI

-

Sos icin kiydiginiz 2 dis sormlé‘d@ﬁ“i_c,':’o.r'bo B
kasigi kasigi zeytinyaginda soteldyin. 4-5. . .
corba kasigi rendelenmis domates, [1. i 0y
tozseker ve tuz ilave edip, J__(:Il\AG i
dek pisirin. Ocaktan alip, kiyilmis 3 dal
nane ilave ederek karistirin. 1 ddet}boston
patlicani ve 1 adet blyik boy patatesi cok .
ince olmayacak sekilde dilimleyip genis bir . .
kabin icine alin. 2 dis ince kiyilmis sarmisak
ilave edip tuz ve karabiber serperek
harmanlayin. Daha sonra kizgin sifiyagda
veya dékim tavada arada bir sebzelere
siviyag strerek 6nli orkohebtlzqrtm.
Dilimlenmis 100 gram hellim peynirini de
kizartip servis tabaginin altina sosu
yayin. Uzerine peynir ve‘sebzeleri:lst
,Uste yerlestirip servis yapin.

|

li:-;,.-._ll'r e
o :

500 gram siizme yogurdu cirpin. Uzerine i
rendenin ince tarafiyla rendelenmis 1 adet sert;
kivamli avokado, kiictik kip dogranmis sert *
kivamli yarim avokado, kiiclk kip dogranmis 2| -
adet salatalik, kiyilmis 5-6 dal nane 1-2 corba. |
kasigl zeytinyagi ve ¥z limonun suyunu iyice =
karistirin. 1-2 dal nane yapragi ile stsleyip servis

apin. i R

GIRIT EZMESI

250 gram beyaz peynir ve
100 gram lor peynirini derin
bir kapta catal yardimiyla.
ezin. Uzerine 4-5 corba ',
kasigi file antepfistig, 11
tath kasigr pulbiber, 1 tath ! i
kasigi kekik, 1 cay bardagi «
zeytinyadi ve 2 dis ezilmis
sarmisak ilave edip iyice
karistirin:
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~ INCIRL da bekletin ve
sudan a kin. Ortadan
ikiye kes ota alin. St ve
tozsekeri tencerede kaynatin.
Incirlerin Gzerine 1 kepce suitten ilave

edin ve robott ecirin. Robottan
gecirdiginiz inc?hyncttlglmz
kalan sttun icine katin ve kivam
alana kadar karistirarak pisirin.
Bardak veya kaselere paylastirip
Uzerlerine kiclk birer tabak koyup,

tU ile ortdn ve 1 saat mayalandirin.
Daha s buzdolabina alin

2-3 saat beklettikten

oNnra ser is'x‘cpln.

—

Asemn, ot

Incir uyutmas: ( Teleme) yéresel
sekliyle toprak gtive¢ kabinda
1-2 saat boyunca tahta kagikla

ezilerek yapiliyo

r




ip hem de lezzet
asik tathilarinda da
or. Tadinda Anadolu’nun
sin Ertiirk, en sevilen

er icin hazirlad.
R Fotograflar: ERKIN ON

MUHSIN ERTURK

1 paket baklavalik yufka (500 gram) UZERI icin kakao ve rendelenmis cikolatay! bir kap icinde
500 gram iri cekilmis antepfistid harmanlayin. Serbeti icin baska bir kapta sit ve tozsekeri kaynatip
600 gram fuzsuz fereyag soguttuktan sonra krema ile karistirip kenara alin. Tathnin alt
kismi icin 300 gram, Ustu icin de 200 gram yufka ayirin. Orta boy
i N bir tepsinin tabanini eritilmis 1 corba kasigi tereyagi ile yaglayin.
TEPSIYI YAGLAMAK IGIN: 600 gram tereyagini kiictk kipler halinde kesin. Ayirdiginiz taban ik
1gorba kasigi eritilmig tereyagi yufkalarini her 2-3 katta bir tereyagi parcalari serpistirerek yerlestirin,
Hepsi bittiginde antepfistiginin tamamini serpistirin. Kalan 200 gr
SERBETI IGIN: yufkayi da ayni sekilde tereyadi parcalari serpistirerek Ust Uste dix
2 litre siit, 500 gram tozseker, 500 ml krema Tamami bittiginde tatliniz dilimleyin. Kalan tereyagini eritip her
yerine esit olarak gelecek sekilde kepce ile dokin. Onceden isitiimis
200 derece firinda ortalama 30-40 dakika tzeri kizarana kadar
pisirin. Sicak tatlinin Gzerine soguk serbeti dékdn. Serbeti iyice

\

ZERI iGiN:
100 gram kakao cektikten sonra kakaolu karisimi Gizerini tamamen kapatacak
200 gram rendelenmis bitter cikolata sekilde yayip, antepfistigi ile sisleyerek servis yapin.




“u “"J t’o
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KAZANDIBI 6 KISILIK

1adet ravuk godsi, 1 corba kasidi limon suyu
1 su bardadi siit, 1/2 cay kasigi tuz

1.5 su bardagi rozseker

2 corba kasigiun

2 corba kasigi nisasta

1corba kasidi piring unu

1corba kepgesi su

1 ONCELIKLE tavuk goégsunu ikiye kesip, limon suyu katilmis suda
haslayin. Ocaktan aldiginiz tavuk ilininca iyice liflerine ayirarak
didikleyin. Soguk suya koyup, bir mtiiddet bekletin. Daha sonra elinizde
ovalayarak kokusu cikana kadar yikayin ve suyunu sikin.

2 siti bir tencereye alin. Tuz ve tozsekeri ekleyip, karistirdiktan sonra
kaynamaya birakin. Un, nisasta ve pirinc ununu da ayri bir kasede
karistirin. Kaynayan sitten bir kepce alip, bu karisima ilave edin. Bir
kepce de su ilave edin. Daha sonra bu karisimi tencereye yavas yavas
ekleyin. Kisik ateste 5 dakika daha pisirin. Tavuk gégus etini ilave edip,
catalla karistirarak 10 dakika daha ocakta tutun. Muhallebi koyu bir
kivam alinca ocaktan alin.

3 Sicakken yayvan bir tepsiye dokulp, ocak Ustlne alin. Kuvvetli
ateste, tepsiyi strekli cevirerek pisirin. Dibi hafifce tutunca, tepsiyi
ocaktan alip, kenarda 3-4 saat sogutun. Kare kare kesin ve kizaran
taraflari Gste gelecek bicimde servis yapin.
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SUTL IRMIK HELVASI
10 KISILIK

250 gram irmik

500 ml siit

250 gram rozseker

125 gram fereyadl

2 corba kasigi dolmalik fistik

1ay kasidi toz zerdecal

1pakert vanilya

1adef portakalin rendelenmis kabugu

UZERI iGiN:
Toz antepfistidiici

SERBETI icin siit ve tozsekeri bir
tencerede isitip ilik olarak bekletin.
Genis bir pilav tenceresinde
tereyadini eritin. irmik ve dolmalik
fistiklari ekleyip rengi degisene
kadar sik sik karistirarak kavurun.
Kavrulan irmigin icine zerdecal,
vanilya ve portakal kabugu
rendesini ekleyip karistirin. llik
olarak bekleyen sitll serbeti

de ekleyip karistirarak cektirin.
Cektikten sonra ocaktan alip 20-
25 dakika demlenmeye birakin.
Antepfistigi ile stsleyip servis yapin.

Q

Alzd.a,
bulumsun/

B Helvay: demlenmeye birakirken
terlemesini énlemek icin tizerini bir
bez veya kagit havlu ile kapatin.

B Lapalasmasini énlemek icin servis
etmeden 6nce birkac kez karistirin.

® Uzerini kavrulmus findik veya
antepfisti ile stisleyerek servis
yapabilirsiniz.

B Helvanin icine bir top dondurma da
koyabilirsiniz.

0






SOTLU KADAYIF 8-10 KISILIK

500 gram kadayif, 1litre sit
5 subardadi rozseker, 125 gram tereyagi

UZERi iGiN:
Iri kiyiimis findik ici, toz antepfistidi

1 sUTU bir tencereye alin ve kaynatin. icine tozseker
ilave edip, karistirarak erimesini saglayin. Seker
eridikten sonra kisik ateste 5-10 dakika daha
kaynatip, ocaktan alin. Tereyadini eritip, stte katin
ve ilinmaya birakin.

2 Kadayiftan elinizle parcalar koparin. Diz bir zemine
yayip, rulo seklinde sarin. Elinizle hafif sikarak sekil
verin ve firin tepsisine yerlestirin. Kadayf bitene
kadar ayni isleme devam edin. Onceden isitilmis

170 derece firinda kadayif pembelesene kadar pisirin
ve sogutun.

3 Soguk kadayiflarin Gzerine ilinmis sttll serbetten
2'ser kepce gezdirin. Kalan sitlt serbeti kadayifin
kenarlarindan yavasca bosaltin. Serbeti cekene
kadar bekleyin ve Uzerini ssleyerek servis yapin.

Oven

Dilerseniz tahin dolu
bir tabakta servis
yapabilirsiniz,

SUTLAG 4-6 KISILIK

1cay bardadi piring, 1.5 cay bardagi su
5 su bardagi siit, 1su bardadi rozseker
1corba kasidi piring unu

1 paket vanilya

SUSLEMEN igiN:
1su bardadi iri dévialmis findik

1 PIRINCI yikayip tencereye alin. Uzerine 1 cay bardag
su ekleyip kaynatin. Suyunu cekince sit ilave edin ve
kisik ateste piring yumusayincaya kadar arada bir
karistirarak pisirin. Tozseker ilave edip karistirin.

2 Ayri bir yerde yarim cay bardagi su, pirinc unu ve
vanilyayi cirpin. Ardindan tencereye ekleyip karistirin ve
2 dakika pisirin. Ocaktan alin ve kaselere pay edip
sogutun. Findikla sUsleyerek servis yapin.

I

Ascmn, oty

Finn siitlac yapmak i¢in firin tepsisine 1 su bardag: su koyun.
Firina dayanikl stitla¢ kaplarini tepsiye yerlestirin ve énceden
1s1t1lmig 200 derece firinda tizerleri kizarana dek pisirin.

94 SOFRA « MART 2019



DeRgj

v

SOFRA'YA

ABONE OLUN

SO vazir 4177 e
SMS ATIN.

OTL 8 TL/AYLIK

TARSUS MUTFAGH | DUMANI DSTONDE GoRBALAR | mALIK 2ivarmri

HEMEN ARAYIN
:;B;:: T Y T P P 0212 354 36 04 / 0212 354 36 11/ 0212 354 36 27
ROMANTIK _ i g, o e % WhatsApp Bilgi Hattr: 0552 357 00 00 www.turkuvazabone.com

MENULER

Bu servisten tiim operatorler faydalanabilir. Sofra’ya abone olmak icin SO yazarak 4177’ye SMS
yollamaniz yeterlidir. 4177’ye gonderilen her SMS t0,50 olarak ticretlendirilir. Aylik dergi abonelik ticreti

HER DEM

LIMON’ faturali hatlarda t8 olup faturaya yansitilir, n 6demeli hatlarda ©8’lik tutar bakiyesinden tahsil edilir.
EVDE Belirtilen fiyatlara KDV ve kargo tcretleri dahildir. 12 sayinin sonunda abonelik otomatik olarak sona erer.
3%‘;41 X Sofra aboneligini iptal etmek igin IPTAL SO yazarak 4177’ye SMS gonderilmesi yeterlidir.

Turk Telekom -Turkcell - Vodafone

ATIKSIZ, g, o

MUTF Ay ¥

Ui sgamalsrols e o Aylik abonelik ticreti faturaniza yansiyabilir veya TL bakiyenizden diisebilir.

Tim semalacsis WS Y| A yansty y y s ~

* Toplu ddeme yapmadan abone olma ayricaligi. TumOAZ |



OTANITIM

Her zaman
taze

Iki yeni probiyotik

Eczacibasi ilag Pazarlama glivencesiyle
tUketiciler ile bulusan iki yeni probiyotik
BiGaia Sase ve BiGaia D Vitaminli
Damla, sindirim sistemini diizenlemeye
ve bagisiklik sistemini

desteklemeye
yardimei oluyor.

Dekorasyon tutkunlarina

ikinci el mobilyalarin internet tizerinden
satisini yapan mobilya pazari
Dekopasaj, 10 binden fazla ikinci el
mobilya ve ev aksesuarini cok uygun
fiyatlarla satisa sunarken, kullanilmayan
esyalarini satmak isteyenler icin de
cazip ve glvenilir bir aligveris ortami
sunuyor. www.dekopasaj.com

Ozel gunlerinizi
renkli detaylarla

renklendiren Yasemi

Ficicioglu’'nun
markasi
Pastaminna’'dan
cikan pastalar,
kurabiyeler,

cake pop'lar

ve cupcake'ler
siparisinize goére
sekillenirken,
Goktirk'te yer
alan atdlyede
ise meraklisina
pastacilik egitimleri
de veriliyor. Tel:
(0532) 320 56 24

96 SOFRA « MART 2019

[0s)
E).
D,
i
Bi
o
siGala

Arzum, Turk kahvesi
degirmeni Arzum
Okka Beangourmet
ile her tirdeki
kahve cekirdegini
incecik 6guterek
her zaman taze
kahve icme keyfi
yasatiyor. Uzun
dmurla ve saghkh
seramik 6guticl
mekanizmaya
sahip olan driin,
ergonomik
tasarimiyla da
dikkat cekiyor.

Ne§e1i kahvaltilar

Cocuklardaki yaraticilik potansiyelini
ortaya cikarmayi hedefleyen Nesquik
Kahvaltilik Gevrekler, “Hayal glictini
besleyin” ilkesiyle hayata gecirdigi
kampanya kapsaminda, promosyonlu
Nesquik paketlerinde boyanabilir
kaseler hediye ediyor.

Minik atistirmaliklar

Kuruyemissevenlere kaliteli, lezzetli,
besleyici ve pratik atistirmaliklar
sunan Tadim, 40 gramlik mini boy
0= karisik kuruyemis paketleriyle her an
} her yerde dengeli beslenmeye énem
verenlerin yaninda.

i
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Le Cordon Bleu - Kutlamalara
pastacilik mezunu  se
Berrak Demir ozel paStalar

tarafindan kurulan
Berrak Bakery,
sevdiklerine tatli
strprizler yapmak,
dzel glnlerini sik

ve goz dolduran
pastalarla
taclandirmak
isteyenler icin farkli
secenekler hazirlyor.

£

www.berraksbakery.com
Tel: (0537) 416 01 99

Saglikh saclar

Schwarzkopf tarafindan gelistirilen
Gliss Serum Deep Repair ailesi
canliligini yitirmis ve yipranmis saclara
6zel gelistirilen formulu sayesinde 5
kullanimda tamamen
onarilmis saclar
vadediyor.

n

Lezzet
seriiveni

Evde, ofiste her
yerde rahatlikla
kullanilabilen
Selpak kutu
mendiller

yeni dekoratif
desenleriyle
hayata

siklik katiyor.
Birbirinden
canli, rengarenk
tasarimlari ile Al
dikkat ceken kutu U
mendillerin G¢ farkl ebadi bulunuyor.

yemeyi / -
I c 3 3 o

Rengarenk

'ﬂ%}

Mitte, her persembe sevdikleriyle bir
sofrada bulusup, 6zel set ment ve mizik
esliginde keyifli bir aksam gecirmek
isteyenler icin Uzak Dogu Mutfagi
lezzetlerini tadabilecekleri “Friends &
Family” geceleri dizenliyor.

Tel: (O543) 627 63 62

Deniz manzarali
Kartal'da denize sifir konumuyla
istmarina AVM'nin icinde yer alan
Meat Chef Steakhouse, “Meat Chef
Churrascada”, “Meat Chef Burger”,
“Meat Chef T-Bone Steak” gibi 6zel
tatlariyla misafirlerine lezzet dolu
saatler vadediyor. Tel: (0216) 504 26 36

Divan'in sevilen
lezzet markasi
Divan Lokanta, yilin
belli dénemlerinde
mutfagini Michelin
yildizli seflere
emanet edecek.
Divan Lokanta’nin
ilk misafiri olan
Sicilya'daki Locanda
Don Serafino'nun
sefi Vincenzo

* Candiano, 1-7 Mart

tarihleri arasinda
Yildizli Akdeniz tatlarini
seflerden

Divan'in misafirleriyle
bulusturacak.
lezzetler

Tel: (0212) 315 55 83



Doganin giicii yaninizda

Arilarin mucizevi
Grdnd propolis

ile dogal sifali
bitkileri bulusturan
Balparmak Apitera
Serisi'nde yer

alan ApiteraZen,
ApiteraUp,
ApiteraMind cesitleri
saglikli yasami )
dnemseyenlere ion " (ol

ve dogal gida Q |l' I

takviyesine
ihtiyac duyanlara
alternatifler sunuyor.

Yerli ve
organik
Unilever'in dinyadaki
ilk organik ketcabi,
Tarkiye'de ise ilk
organik Grlnd olan
Calve Organik Ketcap,
yerli organik tarim
yéntemleri ile tam
mevsiminde toplanan,
organik Manisa
domatesleri ile Uretildi.
Urlin cevre dostu cam
siselerde raflardaki
yerini aldi.

Karakéy’iin en yenisi

Sehrin yeni bulusma noktalarindan

Vor Klein, restoran ve kokteyl bar
konseptiyle Karakdy'de kapilarini acti.
Gunduz ve aksam olmak Gzere iki farkli
menisU, DJ partileri, her persembe
dizenlenen komedi kullibl geceleriyle
edlenceseverleri bekliyor.

Tel: (0537) 946 93 95

Hilton’da Mardin riizgar1

Hilton Istanbul Bosphorus “Yerel Mutfak
Global Lezzet” projesi kapsaminda yéresel
mutfaklari desteklemeye devam ediyor.
Otel, Dinya Kadinlar Gind etkinlikleri
kapsaminda Mardinli kadinlarin hazirladigi
yoresel lezzetleri, 7-8-9 Mart tarihlerinde
Lalezar Meyhane'de Istanbullular ile
bulusturuyor. Tel: (0212) 315 60 00

T s

Sef onayli

Pasabahce, sef Arda Turkmen ile strdurdtgu
is birligini yeni Grtnlerle genisletiyor. Arda
Turkmen'in ideal tarif dlcilerinden yola
cikilarak hazirlanan Grinler arasinda; 1siya
dayanikh firin kaplar, karistirma kabi seti
ve Olct bardadi olarak kullanilan klasik su
bardagi gibi Grlnler yer ahyor.
www.pasabahce.com.tr

\ 7=
Essiz Bogaz manzarasi ve keyifli
atmosferi ile The Ritz-Carlton'un
teras bari Bleu Lounge, her carsamba,
persembe ve cuma aksami 17:00-
22:00 saatleri arasinda sushiseverleri
muzik esliginde karsiliyor. Sinirsiz sushi
menUsu kisi basi 115 TL.
Tel: (0212) 334 41 88

Yumusacik keki, dolgusu ve sik
gérinidmidyle aileye yeni katilan “Eti
Topkek icidolu”, limonlu-hashasli ve
cilekli-kakaolu olmak Uzere iki farkl
cesidi ile raflardaki yerini ald. Eti
Topkek kcidolu, tek tek ambalajlanmis
11'li paketlerde satisa sunuluyor.

e, M -

v .
Bogaz’da kahvalt1 keyfi
Lacivert Restoran, yenilenen menUsu ve
yo6resel tatlarla zenginlesen brunch'iyla
Bogaz'in vazgecilmez adresi olmaya
devam ediyor. Executive Chef Hiseyin
Ceylan ve ekibinin yenilikei yaklasimini
ortaya koyan yeni mend, lezzeti kadar
sunumlari ile de dikkat ¢ekiyor.

Diinya lezzetleri raflarda

Bakliyat sektortinin
tecribeli
markalarindan Reis
Gida, Grin gamini
Royal Serisi ile
genisletti. Seride; F )
kinoa, chia, beluga ) =
mercimegi, siyah | SIYAH
nohut, amarant -

gibi son dénemde Pm(!ﬁg
saglikli beslenme B L i AT
listelerinin Ust
siralarinda yer alan
23 farkli Gran cesidi
tlketici ile bulusuyor.

Ozgiir desenler

Her yasa ozel ev tekstili secenekleri
sunan Tag, genclerin enerjisinden yola
cikarak Tac Gen¢ Modasi Koleksiyonu'nu
hazirladi. Ozgiir desenlerin bir araya
geldigi koleksiyonda, Dolly Nevresim
Takimi; somon ve mavi gibi soft renklerle
one cikiyor. www.tac.com.tr

Profesyonel
mutfadi ve konsept
restoranlariyla
lezzet tutkunlarini
agirlayan Regnum
Carya, Turk ve dinya
mutfagindan ézel
tatlari her damak
zevkine hitap
edecek cesitlilikte
ve konuklarinin
taleplerine uygun
sekilde hazirlayarak
stk sunumlarla
bulusturuyor.

Tath g6leni

..’..‘

Balat-Ayvansaray
sokaklarinda
tarihin icinde

bir mola vermek
isteyenlere
lezzetli secenekler
sunan Milennium
istanbul Golden
Horn Otel, kultarel
cesitlilige sahip
6zel lokasyonu

ve Turk-dinya
mutfaklarindan
ozel tatlari ile
konuklarini
agirhyor. Tel:
(0212) 4531111

Tarihin icinde
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Ayran as1s.73

Feslegenli siitlii domates corbasi s. 18
Kugkonmaz ¢orbasi s. 17

Patatesli hamur corbasi s. 20

Sebzeli tavuk suyu corbasi s. 18

Sutlt badem ¢orbasi s. 16

Yayla corbasi s. 15

Yogurt terbiyeli etli eriste corbasi s. 15
Yogurt terbiyeli tavuk corbasi s. 16

Kagitta somon s. 42
Sitlii levrek s. 48

Besamel soslu canak kéfte s. 68
Begamel soslu tavuk sarma s. 68
Bez sucuklu tirit s. 77

Citir sosis s. 79

Elbasan tava s. 48

Karnabahar soslu hiinkar begendi s. 47
Krem peynirli firin tavuk s. 80
Kuzu sorpa s. 48

Micezzaga s. 50

Sit marineli kuzu sig s. 71
Terbiyeli etli kereviz s. 52

Yogurt marineli tavuk kanat s. 71

sl e

Besamel soslu firin makarna s. 68
Dért peynirli pizza s. 32

Eksili pilav s. 77

Firinlanmis sebze ile peynirli kis s. 34
Kahverengi piring siitlii kek s. 56
Kaymakl pogaca s. 32
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Muhlama (Mihlama, kuymak) s. 77
Peynirli cevizli ravioli s. 80
Peynirli kek s. 32

Peynirli sufle s. 34

Pirtik borek s. 36

Piruhi s. 50

Sarmisakli ve zerdecalli pilav s. 43
Silors. 74

Stitlii eriste s. 47

Tohum kraker s. 24

Yulaf siitlii kahvaltilik atistirmalik s. 56

qebze i
Ve S

Avokadolu cacik s. 88

Buyurdi s. 86

Firinda tath patates (Hasselback) s. 40
Hellim peynirli sebze kulesi s. 88
Kereviz salatasi s. 87

Peynir dolgulu biber s. 87

Siitlii pancarli dip sos s. 59

tattlar

Badem stitlii kakaolu dilimler s. 58
Creme brulee s. 62

Elmali crumble s. 44

Ev yapimi yogurt dondurmasi s. 84
Hosgverdi taths: (Cikolatal siitli
nuriye) s. 91

Hoésmerim s. 73

Thlamurlu parfe s. 62

Incir uyutmasi s. 90

{zmir bomba s. 85

Kaju stitli portakalli cheesecake s. 56
Kazandibi s. 92

Krema s. 83

Lor taths1 s. 75

Meyveli tath dip sos s. 59

San Sebastian cheesecake s. 62

Siit receli (Dolce de leche) s. 65
Siitlac s. 94

Stitli irmik helvas: s. 92

Siitlii kadayif s. 94

Trilege (Tres leche) s. 65

Yaban mersinli cheesecake s. 82

w%@v@‘w

Aci ayran (Yandim ¢avus ayrani) s. 74
Biberiyeli ve sarmisakh sepet
peyniri s. 23

Ev yapimi kolay peynir s. 24

Ev yogurdu s. 29

Findik siitlii cappuccino s. 58
Ghee s. 38

Girit ezmesi s. 88

Haydari s. 86

Kefir peyniri (Quark) s. 28

Kefir s. 25

Lor peyniri s. 23

Mascarpone s. 27

Mozzarella peyniri s. 26

Peynir toplar s. 87

Soya stitlii matcha latta s. 57
Yogurtlu eksi krema dip sos s. 59

Q

Gelecek Sayi

Baharla birlikte canlanan doganin
sofralarimiza tagidig: sebze,
meyve ve taze otlarin lezzet

kattig: rengarenk tarifler Nisan
sayimizda...
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DUnyanin 6nde gelen mutfaklari,
unli sefler, sinirsiz lezzet, sinirsiz eglence!

b Nisan 2015
feriye Palace, Or’raﬁ,b'a lstanbul

B ' bileti _. Biletler biletix.com’da.
HaZLb "Md. fE R LY E eI 5- dunyalezzetlerifestivali.com



