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Beko'dan
= lezzet ikilisi

360 i1s1 teknolojisiyle kokulari karistirmayan
Beko ankastre firin ve 9 farkli1si seviyesine

sahip Beko ankastre ocakla
yemekler hep tam kivamindal!
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Her seyden
“yeterince” olsun...

evgi, birlik ve hoggérii ikliminin yogun sekilde hissedildigi, bollugun-bereketin
paylagildikca arttigi bir Ramazan ayina daha kavugmusg bulunuyoruz... Benim
bu Ramazan ayindan beklentim her seyin “yeterince” olmas...
Bedensel ihtiyaclarimizi karsilayan gidalardan ruhsal gereksinimlerimize
kadar, hepsinden “yeterince” olsun...
Yemeklerin yagini-tuzunu-gekerini yeterince ayarlayalim mesela... Mevsime uygun, yerel
urtinlerle beslenirken, porsiyonlar: abartmadan, dozunu kagirmadan tiiketelim...
Yeterince su, yeterince protein, yeterince yag, yeterince karbonhidrat alarak, beslenme
diizeninde ideal “denge”yi olusturmaya calisalim... Uzmanlarin fikirleri kulagimiza kiipe
olsun ama bedenimizin verdigi sinyalleri de géz ardi etmeyelim!
Hem aligverig asamasinda, hem de mutfakta yemek hazirlarken “makul él¢ctide” ve
“kararinca” davranalim...
Ve tabii paylagmak cok degerli... Israfa kagmadan, biiytik-genis sofralar kurahm... Konu-
komsu, es-dostla paylasalim payimiza diigenleri... Sadece bedeni beslemekle olmuyor
tabii... Unutmayalim ki Ramazan sadece fiziksel degil, aslen ruhsal detoksu hatirlatmali
her birimize...
Fiziksel ihtiyaclarin yani sira ruhumuzu da gtizel duygularla besleyip, cevremize érnek
olmak i¢in Ramazan'in bize sundugu firsatlar degerlendirelim...
Yardimlasma ve paylasim, yilin sadece bir ayiyla sinirlanamaz ancak sofralarimizi
miimkiin oldukca kalabaliklagtirmak, ihtiyac sahiplerini gézetmek icin Ramazan ayindan
daha uygun bir firsat olur mu?
Biz de mevsimin getirdigi nimetlerden faydalanarak, karinca kararinca bir Ramazan
Sofra’s1 hazirlamaya calistik sizler i¢in... Deneyimli seflerimizin ellerinden ¢ikan
lezzetlerin, bollugun ve bereketin paylasildigi, Ramazan ruhuna yakisir sofralarinizda
“yeterince” yer bulabilmek dilegiyle...

Esna, Vi Ates

esraduzdag@sofra.com.tr

www.sofra.com.tr
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Hoval, Jort

Malzemeler:

Hamur:

200 g (1,5-2 su bardags) un

70g (1 ¢ay bardags) Dr. Oetker Pudra Sekeri
1 poget Dr. Oetker Sekerli Vanilin
100 g oda sicaklygimda tereyag:

1 yumurta

Dolgu:

1 poset Dr. Oethker Tavukgigsii

400 ml (2 su bardag) siit

25 g margarin

50 g sade-kakaolu tahin helvas:

50 g (1 ¢ay bardagy) iri kirimag ceviz
Uzeri igin:

50 g sade-kakaolu tahin helvas:

1,5 yemek kasigr limon suyu

50 ml (yarim ¢ay bardag) siit
Siislemek igin:

1-2 yemek kagigu diziim pekmezi
Ceviz

Kalp:
Kelepgeli kealrp (0 20 cm)

Hazirlanss:

Hamurun hazirlansgs:

Kalibi margarin ile yaglayin. Unu bir kaba
eleyin. Uzerine pudra sekeri, sekerli vanilin,
tereyagi ve yumurtayi ilave edip yogurun.
Hamuru kaliba alin, tabani kaplayacak ve

2 cm yiiksekliginde kenar olusturacak
sekilde eliniz ile bastirarak yayin. Catal ile
birgok yerinden delin ve dondurucuda

15 dakika bekletin.

Firni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi
icin 6nceden agin.

Elektrikli firn ayars:
Turbo pisirme: 180°C (6nceden isitiimig)
Alt-iist pisirme: 190°C (6nceden isitilmig)

Stire sonunda hazirladiginiz hamuru firina
alin ve pisirin.

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

Malzemeler:

Dolgu:

1 poget Dr. Oetker Kegkiil

600 ml (3 su bardag) siit
Kadayif igin:

200 g ¢ig tel kadayf

100 g (1 su bardagy) iiitiilmiis Antep fisngr
100 g eritilmis tereyags

Surup:

130 g (1,5 ¢ay bardags) 1oz seker
150 ml (1,5 ¢ay bamggz) su
Siislemek igin:

Antep fistsgn

KaZp:
4 adet pisirme kalibr (0 12 cm)

Hazrlamsg:

Dolgunun hazirlanig:

Sitl bir tencereye alin ve (izerine kegkil
posetini bosaltin. Orta ateste karistirarak
pisirin. Kaynamaya baslayinca ocag kisin ve
3-4 dakika daha pisirmeye devam edin.
Ocaktan alip arada karistirarak

15-20 dakika sogutun.

Kadaysflarin hazirlansss ve pisirme:

Kaliplari margarin ile yaglayin. Firini
belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin
6nceden acin.

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

Kadayiffari 1-2 cm uzunlugunda koparip
genis bir tepsiye alin. Uzerine 6§utilmiis
Antep fistiklarini dokip eliniz ile iyice
karistirin. Uzerine tereyagini gezdirerek
dokun. Eliniz ile alttan uste dogru ezmeden
karistirarak yagin kadayiflarin her tarafina
esit sekilde dagiimasini saglayin.
Hazirladiginiz Antep fistikli kadayiflarin
2/3'ni kaliplarin tabanina esit sekilde

Dolgunun hazirlanss:

Sitt bir tencereye alin, Gizerine tavukgogst
posetini bosaltin ve orta ateste strekli
karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca
ocag kisin ve margarini ilave edin. 3-4 dakika
daha karigtirarak pisirmeye devam edin.
Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Tahin helvasini kicuk kiipler seklinde kesin ve
soguyan tavukgégsine ilave edin. Cevizleri de
ekleyip kasik ile yavasca karigtirin. Soguyan
tartin tabanina hazirladiginiz dolguyu yayin.

Uzerinin hazirlamgu:
Firini izgara programinda 200°Cye ayarlayip
caligtirin.

Tahin helvasini catal ile ezin. Uzerine limon
suyunu ekleyin ve catal ile ezerek karigtirin.
Sutl azar azar ilave ederek piriizsiiz bir yapi
oluncaya kadar karistirin. Hazirladiginiz
karigimi tartin Gzerine yiizeyi kaplayacak
sekilde yayin. Firnin (st rafinda tzeri
kizarincaya kadar yaklasik 10-12 dakika
bekletin.

Siisleme ve servis:

Firindan alin. Oda sicakligina gelince
buzdolabina alin ve 2-3 saat bekletin. Kaliptan
cikarip servis tabagina alin. Uzerini pekmez ve
ceviz ile stisleyip dilimleyerek servis yapin.

(2)

Lsin izii kalitedir.

{a

paylastirin ve tzerlerine eliniz ile bastirarak
yayin. Kadayiflarin tzerine soguyan keskiili
paylastirin ve kagigin tersi ile diizglince yayin.
Uzerlerine kalan kadayiflari yayin ve pisirin.

Pigirme siiresi: Yaklagik 35-40 dakika

Surubun hazirlanisi:

Tatli firnda piserken surubu hazirlayin. Toz
seker ve suyu bir tencereye alip orta ateste
karistirarak kaynatin. Kaynamaya baslayinca
ocagi kisin. 3 dakika daha kaynatin, ocaktan
alin ve yaklasik

15-20 dakika bekletin. Pisen tatliy: firndan
cikarin ve 5 dakika bekletip tzerlerine surubu
dokiin. Antep fistiklari ile siisleyip ilik veya
soguduktan sonra servis yapin.

Dr.Oetker
(2)

Lyin Gzii kalitedir.


https://tinyurl.com/y5s6nmef
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Ajanda
Oneriler
Kitaplik D&R

Dengeli Beslenme
Ideal Ramazan beslenmesi

Yakin Plan Ramazan ve israf

Ramazan Ozel
Seraf Restaurant’tan ment énerisi

Advertorial Bagdat Baharat
Gelenekten Giinlimiize Pastirma

Davet Sofrasi
Iftar konuklarnna ikramlar

Nasil Yapilir? Kandil simidi
Ramazan Ozel Leziz hamurigleri

Davet Sofras:
Sanatci elinden Ozbek yemekleri

Atiksiz Sofra
Anne Mutfag:
Pratik Tatlar Brunch tadinda iftar

Cikolatali Tatlar
Hurma ve cikolata bulusmasi

Tirk Mutfagi
Hyatt Regency Istanbul Atakoy

Dilsat’in Deneme Mutfag:
Meyveli tathlar

Ece’nin Mutfag:
Ramazana bahar hafifligi

Modern Yorumlar
Anneler Gun1 pastast

Aligveris
Tanitimlar
Fihrist
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MUTFAK SANATLARI AKADEMISP'NIN

(MSA) PROGRAMINDA ARALARINDA
SEKERSIZ&UNSUZ (9 MAYIS), RAMAZAN
PIDESI (10 MAYIS), ANNEMIN TARIF DEFTERI
(12 MAYIS), LK DAVET MENUM (18 MAYIS),
SAKATAT (20 MAYIS), ANADOLU’DAN-URFA
(24 MAYIS) VE SARKUTERIYNIN

(26 MAYIS) DE YER ALDIGI ATOLYELERE
KATILABILIRSINIZ. TEL: (0212) 290 35 50

intema Yasam Akademi, ay boyunca farkli
tarihlerde Ramazan ayina 6zel mendlerden davet
sofralarina ve dinya mutfaklarina dek uzanan zengin
bir program sunuyor. Tel: 0850 311 70 70

Afyonkarahisar Caz Festivali
NG Afyon Otelde yapiliyor.

Turkiye'nin tek gece piknigi Urban Picnic,
Kemer Country Orman Evi'nde Hybrid ve Yemek.com
tarafindan gerceklestiriliyor.

Saglikli yasam trendinin festivali
Reformist, “Reform Yourself” temasi ile Feriye'de
dizenleniyor.

Kuctk Ciftlik Park'ta “Oyun” temasi ile
dizenlenen Yaratici Cocuk Festivali tim cocuklari
yaraticiliklarini oyun yoluyla kesfetmeye cagiriyor.

Turkiye MS Dernegi ve Eczacibast ilac
Pazarlama’nin “ojektifiMSensin” projesi kapsaminda
dlzenlenen sanat atdlyelerine katilan MS hastalarinin
eserleri istanbul Modern'de sergileniyor.
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TURKIYAZ SO' l CI

Sahibi
TURKUVAZ HABERLESME VE YAYINCILIK A.S.

Tuizel Kisi Temsilcisi ve Genel Mudiir:

YASEMIN GEBES

Yayin Direktérii: ASLIHAN SARP iSMAN

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

Yazi Isleri Mudiirii: ILKNUR MINE NARTOP

minenartop@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.com.tr

///////%
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Katkida bulunanlar:

KUBRA ALTAY, ECE TASTAN, DiLSAT YASAR
AYSE UNAL, YILDIZ SAHINLER, HULYA ISIK
MUJGAN YURTSEVEN, MELIS COLAK

Fotograf Editérii: CANAN YETISTi SATKIN
Sorumlu Yazi Igleri Miidiirii ve

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

Uretim Takip Miidiiri: 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
Bolgeler Reklam Satis Grup Koordinatérii: AYNUR GUKCAN
Ankara Reklam Satig Grup Koordinatéri: AYSE ALTUN

{zmir Reklam Satis Koordinatsri: SEBNEM AKDENIZ
Antalya Reklam Satig Koordinatérii: SEYDA YILMAZ

TURKUVAZ GRUBU HIZMETLERI
Marka ve Pazarlama Grup Baskan:: SEINAN 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 Yayincilik 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 Besiktas / ISTANBUL

rr}" Pp {iyesidir.

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

Yayimei: Turkuvaz Haberlesme ve Yayincilik A.S.

Matbaa Genel Miidiirii: MEHMET KAMILOGLU

Basimetr: Turkuvaz Haberlesme 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: MAYIS 2019

Dagitim: Turkuvaz Dagitim Pazarlama A.S.

Dergi Isletme Miidiirii: HAKAN DEMIRCI

Yayinin Tiirti: Yerel, stireli
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DUNYANIN
TUM RENKLERI

Porland’in etnik desenlerden
ilham alarak tasarladigi yeni
koleksiyonu Posh, Anneler
Gunt’'nde renkli ve eglenceli
sofralar kurmak isteyenler
icin alternatif {irtinler
sunuyor. Tekli satin alma
secenedi ile kendi takiminizi
olusturabileceginiz
koleksiyonu, annenize

sik bir hediye olarak da

diistinebilirsiniz.

AKILLI PiSIRICILER

FAKIR HAUSGERATE'NIN YENI
GOURMET SERISI'NDE YER ALAN
AKILLI PISIRICILERI GUVECH VE
NOSSO KALABALIK IFTAR SOFRALARI
iCIN LEZIZ VE SAGLIKLI YEMEKLER
HAZIRLAMAY| PRATIK HALE GETIRIYOR.

DOGANIN SiFASI

HERBY, YORGUNLUKTAN
SOGUK ALGINLIGINA, UYKU
SORUNLARINDAN DIYET
DONEMLERINE DEK HEM
RUHUNUZUN HEM BEDENINIZIN
IHTIYAC DUYDUGU HER ANDA,
DOGANIN HEDIYESI SIFALI
BITKILER ILE HAZIRLADIGI 6
FARKLI ICERIKTEKI CAYIILE
DESTEK SAGLIYOR.

GULLACSIZ
OLMAZ!

Ramazan sofralan
gtillagsiz olmaz
diyenlerdenseniz Ozsiit'iin
klasik giillacinin yani

sira kendi tiretimi olan
kaymakla lezzetini
katladigr kaymakli giillaca
denemenizi tavsiye
ediyoruz.
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Hazirlayan: MINE NARTOP

KITAPLIK

SAKLI
LEZZETLER

Duru Bulgur, Anadolu’nun Bulgurlu
Yemekleri kitabinda Turk Mutfagrnin
unutulmaya ytz tutan bulgurlu
tariflerini bir araya getirdi. Dr.

Nermin Isik tarafindan hazirlanan
kitap, corbalardan koftelere, etli
yemeklerden dolma ve sarmalara dek
9 farkl bélimden olusuyor.

DORIS HOFER

s w e

BENLiGiNiZi KESFEDIN!

Yasam kosu Doris Hofer'in Lav
sponsorlugunda hazirladig kitabi
“icindeki Sen” piyasaya cikti. Libros
Yayinlar’'ndan ¢ikan kitapta lezzetli
ve saglikh tariflerin yani sira, mutlu
ve kaliteli bir hayat icin yapilmasi
gerekenlere dair ipuclarina da

yer veriliyor.

5‘5 DR. AYSEGUL CORUHLU

SIRKADIYEN

BESLEN'E

Biyolojik i¢ saatine gbre beslen

BESLENME
VE ZAMAN

Dr. Aysegul Coruhlu, Dogan Kitap
tarafindan yayinlanan Sirkadiyen
Beslenme adli kitabinda kilo kontrold
ve yemek zamani arasindaki
baglantiya dikkat ¢cekerek, giinin
saatlerine uygun beslenme ve yasam
sekline dair bilgiler paylasiyor.
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s SEMANIN
SAGLIKLI
MUTFAGI

Kendisine konan Tip 2 Diyabet
teshisinden sonra diyabeti alt etmek
icin BUtlnsel Beslenme ve Fonksiyonel
Tip Saglk Koclugu egitimleri alan
Sema Sumeli, “Sema’nin Saghkl
Mutfag” kitabinda kendisi gibi
olonlor ve cok sevdigi tatl, bérek ve
keklerden vazgecmek istemeyenler
icin alternatif tarifler veriyor.

MAMAERA

Zeynep Benhisavi Celik,
“Mamaera” kitabinda ailece
sofraya oturdugumuzda hepimizin
keyif alarak yedigi, pisirirken
eglendigi, hem lezzetli hem de
saglikl tarifleri, 6zenle olusturup,
bir araya getiriyor. Pratik tariflerin
yer aldigi kitap, gittikce azalan
evde yemek yapma aliskanligini
tekrar hayatlarimiza katma yolunda
dnemli bir misyon Ustleniyor.
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eraklilarina...

Yemek sizin icin bir tutkuysa, firsat bulduk¢a mutfakta zaman gecirmekten
keyif aliyorsaniz, D&R’da bulunan yemek kitaplari ¢cok isinize yarayacak.
Geleneksel tariflerden diinya mutfagina, tinli seflerin mentilerinden mutfak
kiiltiiriine en iyi yemek kitaplar1 D&R’da sizi bekliyor!

ANADOLU SOSLARI

Gokeen Adar uzun yillara dayanan
arsiv calismasiyla Anadolu’nun dért
bir yanindan yemekler, mezeler,
salatalar ve tatlilar derledi. Hepsi
de soslar dinyasinin birer parcasi
olan bu tariflerin arasina bilgi
notlarinin yani sira kimi zaman kendi
yasamindan érnekler, anekdotlar
ve hatiralar da ekledi ve Anadolu
Soslari kitabini hazirladi.

ARDA'NIN MUTFAGI

“Arda’nin Mutfagi” kitab, kolayca
bulabilecedimiz Grtnleri kullanarak,
sira disi sonuclara ulasmanin
yollarini sunuyor. Arda Tarkmen,
hafta ici dunya icin, hafta sonu
kendi icin yemek yiyenlere, iyi yemek
yemeyi sevenlere adadigi kitabinda,
siradan malzemelerle sira disi
lezzetler hazirlamak isteyen mutfak
meraklilarina hitap ediyor.

GONUL
CANDASin
rarz
g C
GONUL ?.'—'._-_____'*___w-
CANDAS'IN
MUTFAGINDAN

Tark ve dinya mutfaklarinin en
sevilen lezzetlerinin yer aldig
“Gonul Candas’in Mutfagindan”,
400'4 askin denenmis yemek
tarifi iceriyor. Kitapta yer alan
yemek tarifleri besin degerleri,
aile butcesine uygunluk,
pratiklik ve lezzet kriterleri

g6z 6niine alinarak secildi.

Sila Baki Alkan

e
GZEL BESLENENLER iCiN
TARIFLER

OZEL BESLENENLER
iCiN TARIFLER

Sila Baki Alkan, kizi Bade i¢in
hazirladig sifa dolu tarifleri “Ozel
Beslenenler icin Tarifler” kitabinda

bir araya getirdi. Saghkl gida

arayisinda olanlara hitap eden
kitapta, sekersiz dogum giini
pastasindan saghkl hamburgere
kadar &zellikle cocuklarin cok
sevecedi birbirinden farkli ve
keyifli tarifleri bulabilirsiniz.



YEPYENI BIR LEZZETE
KANAT ACIYORUZ!

Pekin ordeginin essiz tadini
Turkiye'nin tim sofralarina tasiyoruz!

PEKIN ORDEGI

f, SLIES—— _-.3:'-;2'?‘"."“\_'._' -
e W o e R

“ :
beypilic

agziniza saghk

www.beypilic.com.tr



e

amazan ay1, bedenimizin ve

ruhumuzun arinmasini saglayan

Szel bir dénemi kapsar. Bu

dénemde ideal beslenme, 6Giin
sikliginin normal hayata en yakin gekilde
uygulanmas: ile saglanabilir. Ramazan
ayinda oruc tutabilenlerin beslenme
aligkanliklar normale gére oldukeca
degisiklik gésterir. Ogiin sayisi azalir, tic
ana 6giin olan giinliik beslenme iki 6giine
diserken, 6zellikle kirmizi et, ekmek, pilav,
makarna, hamurisleri, tath ve borek tiiketimi
artar. Buna karsilik sebze, meyve ve beyaz
et tiketimi azalir.

RAMAZAN BOYUNCA
UYGULANABILECEK
ONEMLI iPUGLARI

+ Ramazan’da sahura kalkmay: aligkanlik
haline getirmek, yapilacak en dogru
davranistir. Bu sekilde hem aclik siireniz
azalir hem de metabolizma hizimiz1
korumus olursunuz.

+ Ramazan siiresince meyve titketimi
dtiger. Bunu dengelemek i¢in glinde en
az 2 porsiyon meyveyi ¢ig veya seker
ilave etmeden tar¢in cubuguyla pisirerek
komposto olarak tiiketebilirsiniz.

+ Kabizlik problemi yagamamak ve lif
alimini arttirmak icin ¢ig sebze-meyve, tam
tahillar ile baklagiller gibi lifli besinlerin
titketimi arttinlmalidir. {lave olarak
probiyotik takviyesi de alinabilir.

+ Hareketsiz kalmamaya ézen gdstererek,
giin i¢inde aktif olmanin yollar aranmalidir.

—_——
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DENGEL BESLENME

Dr. Diyetisyen (PhD) GAMZE SANLI AK
Moso Diyet ve Beslenme Danismanhg:

@gamzesanliak

RAMAZAN ICIN

v evileni

Iftardan sonra mutlaka yarim saatlik
yurtytgler yapmak rutin haline
getirilmelidir.

« Orucluyken viicudumuz uzun siire
susuz kalir ve ter ile viicutta siv1 kayb1
yasanir. Bu durumu telafi edebilmek icin
iftar ve sahur arasinda bol bol su i¢meye
bzen gdsterilmelidir.

+ Sebze yemeklerini hazirlarken
ekleyeceginiz yag miktarini 1 kg sebze
icin 2-3 corba kasig1 zeytinyag ile
sinirlandirmak yag aliminin kontrolii
acisindan uygun olacaktir.

« Salata hazirlarken icine 1 tath kagign
kadar yag eklemek, yagda eriyen (A, D,
E, K) vitaminlerin emilimi i¢in yeterlidir.
Unutmayin, eklenen her tath kasig1 yag
45 kaloridir.

+ Ramazan stiresince her giin 2

su bardagi az yagh stt, yogurt

veya tlirevlerini tiiketmeye 6zen
gosterilmelidir. Siit tirtinlerinin
icerigindeki kalsiyum, oruc tutarken de
yag yakimina yardimei olacaktir.

+ Ramazan ayinda, mideyi rahatsiz
etmemek ve kalori alimini kontrol etmek
icin en dogru pisirme yéntemleri 1zgara,
firinlama, haglama veya bugulamadir.
Fazla yag alimina sebep olacak kizartma
ve kavurma yéntemlerini uygulamamaya
dzen gosterilmelidir.

SAHURA KALKAN ENERJIK OLUR

+ Beslenme agisindan en énemli nokta
sahura kalkilmas: kosulunun yerine

iftarda saglikli secimler

B iftarda birdenbire ve cok fazla yemekle mideyi doldurmamak
gereklidir. Ani mide gerginligi, hem tansiyon ylkselmesine hem de insulin
gibi kan sekerini dengeleyen hormonlarin hizli salgilanmasina yol acar.

B> Oruc acarken hurma, peynir, domates, zeytin, bal gibi kahvaltiliklar
iyi birer alternatiftir. Baslangic icin cok sicak olmayan ilik corba en uygun
yiyecektir. Bagirsak problemi olanlar corbalarina yulaf veya bugday
kepegi ile dogal lif ilavesi yapabilirler. Mercimek, ezogelin, domates
(kremasiz), sebze corbalari tercih edilebilir.

B> Oruc actiktan sonra yarim saat beklenmesi dnerilir. Devaminda az
yagh et yemekleri, baklagiller (mutlaka kimyon ilaveli), mevsim sebzeleri,
zeytinyaghlar, salata, yogurt gibi besinler iftar icin idealdir.

B> Tath veya meyve tercihinin iftardan iki saat sonra yapilmasi uygundur.

getirilmesidir. Oruc sirasinda yaklasik
16-17 saat a¢ kalinmaktadir. Sahura
kalkmadan orug tutulursa aclik stiresi
20 saate yaklasmakta ve hem bedensel
saglik hem de zihinsel konsantrasyon
ciddi anlamda etkilenmektedir.

+ Sahurda giin boyu sizi enerjik tutacak
yiyecek ve icecekler tercih etmek gerekir.
Siv1 destedinin yani sira kan gekerini hizl
yiikseltmeyecek ve uzun siire tok tutacak
secimler yapmaya 6zen gosterilmelidir.

+ Glin boyunca alamadigimiz tim besin
dgesi ihtiyaclarimizi karsilamak zorundayiz.
Bunun icin iftardan sonraki 6Jiin sayisi
arttirilmali ve mutlaka sahur yapilmalidir.

EN iYi GGUN ZAMANLARI

- Ogtinler; sahur, hafif iftar, aksam yemegi
ve ara 6§iin seklinde diizenlenebilir.

« Yapilan en biiyiik yanlis, uykuyu
bélmemek icin sadece su icerek
niyetlenmek veya gece yiyip yatmaktir
ancak bu davraniglarin son derece zararh
oldugu unutulmamalidir. Geg saatlerde
yenilen agir yemeklerin, gece metabolizma
hiz1 diistiigii icin yaga déniigsme ve karin-
kalca bélgesinde yaglanmaya yol agma
riski yiiksektir.

+ Sahura kalkildiginda midede uzun siire
kalacak ve kan sekerinde ani degisiklik
yaratmayacak besinler secilmelidir.
Sahurda yapilacak giizel bir kahvalty,

bir glin sonrasinin orucuna hazirlik

i¢in ideal olacaktir.

- Tok tutacak protein i¢eren besinler:
Siit, yogurt, peynir, ayran, kefir, yumurtaly,
kiymali veya tavuklu sebze yemekleri
olabilir.

- Kan sekerini dengeleyecek
karbonhidratlar: Tam taneli tahillar
(cavdar, tam bugday ekmegi gibi), bulgur,
kiona, karabugday, tam bugday makarnas:,
bulgur eklenmis tahilli ¢orbalar olabilir.

- Tokluk hissini uzatan saghkli yaglar:
Susuzlugu arttiracagi i¢in sahurda zeytin
yerine 4-5 ceviz veya 10-15 badem ve findik
gibi secimler, 1-2 tath kasig1 zeytinyad
daha uygun olur.

+ Siv1 destedi i¢in basta su olmak tizere,
sekersiz komposto, hosaf, ayran, kefir,
bitki caylar, az sekerli limonata secilebilir.
Calisma temposu yogun olanlar ve fiziksel
glic harcayarak terleyen kisiler mutlaka
sahurda yeterli su titketmelidirler.
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. "-‘L\' Yazar Dr. ERKAN AYDIN

" Rahmet ve bereket iklimi RAMAZAN,

ISRAF AYINA DONUSMESIN

Ramazan’in en glizel yanlarindan biri de bolluk ve bereketin stikiirle
paylasildig iftar sofralarinda bir araya gelmektir. Ancak bu sofralarin
ol¢iistiniin kagarak Ramazan’in gercek ruhundan uzaklagip israf sofrasina
donmemesine de 6zen gostermek gerekir. Ilahiyatci Yazar Dr. Erkan Aydin,
israf konusuna dinimizin yaklagimina dair bir yazi kaleme aldz.

iisliiman her bakimdan dengeli olan
insandir ve hayatin her alanina dengeyi
tagimalidir. Bu insanin en biiytik
erdemlerinden biridir. Bu durumun
tam zidd1 olan ise israftir. Sézlitkte “haddi asma,
hata, cehalet ve gaflet” gibi anlamlara gelen “seref”
kékiinden tiiretilmis olan israf genel olarak inanc, s6z
ve davranigta dinin, aklin veya érfiin uygun gérdagu
dleiilerin disina ¢ikmak, ifrat ve tefrite diismektir.
Daha 6zel manada ise, eldeki mal veya imkanlarn
mesru olmayan maksatlar dogrultusunda harcamak,
haddi agmak, itidalli olmamak, sacip savurmak
demektir. Dolayisiyla israf, itidalli ve orta yollu olma
demek olan iktisadin da ziddidir. Daha 6z bir ifadeyle,
“yerinde ve faydali kullanilmayan her seyi” israf olarak
degerlendirmek mumkundiir.
Israf kisiden kisiye gére degisebilir, birisi i¢in ihtiyac
olan sey digeri i¢in israf olabilir. Yani israf sadece
sofra ile ilgili bir kavram degildir ama Ramazan ayinda
dzellikle sofralar ile ilgili gtindemimize gelir. Céplere
atilan ekmeklerin, dékilen yemeklerin, boga akan
sularin, milyonlar bulan sehirlere yetecek miktara
ulastigindan bahsedilmektedir. Oysa gerek tilkemizde
gerekse diinyada, hoyratca atilan bir parca ekmege,
dékiilen bir tabak corbaya hatta umursamadigimiz
miktarda musluklardan sizan bir damla suya muhtac
ne kadar insan vardir. Bilerek veya bilmeyerek ¢cépe
attigimiz ekmeklerde biitiin bir millet hakkinin
bulundugunu hic diistinditk mii? Iste biittin bunlarn,
ruh terbiyesinden, maneviyattan, dahasi Allah’a gercek
manada kul olmaktan uzak olmanin sonucu oldugunu
gérmekteyiz. Halbuki miiminin, yemek yerken
sofrasina diisen kirintilar bile toplayarak yemesi onun
terbiyesinin sadece bir parcasidir.
Ibadetlerimizin kabul olmasi i¢cin Ramazan israftan en
fazla kaginmamiz gereken bir aydir. Ozellikle kurum
ve kuruluglarin, zenginlerin birbirlerini litks sofralara,
otellere iftara davet ettigine sahit olmaktayiz. Aslinda bu
durum Ramazan’in ruhuna uygun degildir. Ctinkt Hz.
Muhammed (sav) buyuruyor ki “Zenginlerin davet edilip
fakirlerin cagirilmadign bir yemek ne fena bir yemektir.”
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Islam’da, harcama ve tiiketim israf degil iktisat, diger
bir ifadeyle verim ekonomisi temeline oturtulmustur.
Israf sadece fertlerin degil, toplumlarn ¢ékiistinde de
dnde gelen etkenlerden birisidir.

Islam’da mal y1gmay diisiinen ve servetlerini tembelce
ellerinde tutanlar da tasvip edilmemiglerdir. Zira
béyle bir tutum, mallarin atil durumda kalmasina ve
dolayisiyla da kaynak israfina sebep tegkil etmektedir.
Islam, israfin 6nlenmesi icin kisileri manevi yénden de
motive etmistir. Verilen her nimetten sorguya ¢ekilme
yaptirimi, israfin énlenmesinde énemli bir etkendir.
Israfin kot olmasinin asil sebebi, malin kiymetli
olmasidir. Mal, Allah Teala’nin verdigi bir nimettir.
Ahireti kazanmak, mal ile olur. Diinya ve ahiret, mal
ile intizam bulur, rahat olur. Hac, zekat sevabi mal ile
kazanilir. Bedenin sihhat, kuvvet bulmasi, mal ile olur.
Bagkasina muhtac olmaktan insani koruyan maldir.
Insanlara hizmet de mal ile olur. Hz. Peygamber (sav)
buyuruyor ki: “insanlarin en hayirhsy, insanlara en ¢ok
faydas1 dokunan yani deger tlireten, mal {iretendir.”
(Suyti, el-Camiu’s-Sagir, 11, 8)

Allah’in verdigi her nimetin bir gtin hesabinin
sorulacaginin bilinci icinde nimetler karsisinda
simarip likse dalmadan ve duyarsizca israfa girmeden
her konuda iktisat merkeze alinmahdir. Islam bizlere
iktisathi olmanin ve her alanda dengeyi gézetmenin bir
ilke olarak benimsenmesi gerektigini hatirlatmaktadir.
Giintimiizde yaygin bir hal almis olan israftan
kurtulmak icin alinmas: gereken tedbirlerin baginda
insanin bu konuda egitimi gelmektedir. Zira iyi bir
egitim gérmis insan, hayatin, saghgdin, gencligin ve
vaktin kiymetini bilerek yagamini devam ettirecek,
tembellikten, ataletten siyrilarak tiretken bir insan
olarak icinde yasadidi toplumun yararina ¢calisacaktir.
Netice itibariyle israf, maddi-manevi, diinyevi-uhrevi,
bélgesel-kiiresel tiim dengeleri bozan, bugtinii ve
gelecedi mutlaka etkileyen, uzun vadede diinyay1
insanin bagina dar edecek bir davranig bicimidir ve
Islam bunu siddetle yasaklamistir. Buna mukabil tiim
anlamlaniyla israfin mukabili ve zidd1 olan iktisad: ise
siddetle tavsiye etmistir.
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RAMAZAN OZEL
SINEM OZLER

Seraf Restaurant r
Mutfak Koordinatori

. RAMAZAN
\SOFRASINDA

yan sayfada

Aslen Mardin
N Mutfagr'na ait b

olan bu yemek
Osmanli Saray
Mutfagi’'nin da
sevilen lezzetleri
arasina girmistir.
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Ulkemizin her yerinde
Ramazan sofralari bu
kutsal ayin ruhunu
yansitacak farkl bir
ozenle hazirlanir.

Bu bereketli sofralarda
Anadolunun
geleneksel lezzetleri
de eksik olmaz.
Meniisiinde Ege’den
Giineydogu Anadolu’ya
dek tilkemizin farkl
lezzetlerini bir araya
getiren Anadolu
mutfaginin modern
temsilcisi Seraf
Restaurant Ramazan
sofralariniza bereket
katacak tarifler
hazirlada.

Stilist: MINE NARTOP
Fotograflar: ERKIN ON

INGASIYE
4-6 ISILIK

1kg kusbasi kuzu eti

20 adet kuru siyah erik
15 adet arpacik sodan
1/2 su bardadi zeytinyad
5 corba kasi§i pekmez
2-3 su bardadi sicak su
Tuz

ETi tencereye alip kendi
suyunu salip cekene dek
kavurun. Uzerine zeytinyagi ve
temizlenmis sogan ilave edip,
rengi dénene dek etle birlikte
kavurun. Suyunu ilave edip
kapagini kapatin ve kisik ateste
et yumusayana dek (gerekirse
sicak su ekleyerek) pismeye
birakin. Et yumusayinca erikleri
ekleyin ve 10 dakika daha
pisirin. Altini kapatmadan
hemen 6nce pekmez ve tuz
ekleyip karistirin. 5 dakika
dinlendirdikten sonra

servis yapin.

ENGINAR
CORBASI

500 gram enginar, 1 adef sogan, 2 dis sarmisak

3 adet kiy biberi, 1 adet kirmizi biber, 1 adet kereviz sapi
1adet havug, 2 corba kasidi tereyag!

1/2 cay bardadi piring, 2 corba kasigi sizme yodurt
1adet yumurta sarisi, 1litre sicak su, tuz, karahiber

TUM sebzeleri kiiciik kiipler halinde dograyin.
Tereyagini bir tencereye alip eritin. Uzerine sogan
ekleyip soteleyin. Sirasiyla havug, kirmizi biber, koy
biberi ve en son enginar ekleyip, sebzeler yari yariya
yumusayana dek sotelemeye devam edin. Su katin ve
pismeye birakin. Kaynamaya baslayinca piring ilave
edin. Terbiye icin yogurt ve yumurta sarisini ¢irpin.
Corbanin suyundan 1 kepce alin ve karistirin. Sebzeler
ve piring yumusayinca azar azar ve karistirarak
tencereye ekleyin. 1-2 dakika daha kaynatin. Tuz ve
karabiber ekleyip karistirdiktan sonra ocaktan alin.
Dereotu ile stsleyerek servis yapin.
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ORAMAZAN OZEL

k

ZEYTINYAGLI ENGINAR 4 KiSILiK

8 adef sakiz enginar Sakiz enginar:
1 adef limon, 1 adef sogan Daha ¢ok Izmir Karaburun, Urla, Cesme,
1/2 gay bardagi zeytinyad T Balcova ve Mordogan’da yetistirilen
1/2 portakalin suyu sakJ‘.enginar, ayrica Ege ve Akdeniz’in
Yeteri kadar su - ~ bazi kiyilarinda da az miktarda
1/8 demet dereofu, fuz yetistirilir. Diger cesitlere gére erkenci

olan sakiz enginarin bag kismi daha
kiiciik ve silindir seklindedir. Ayrica
ablasi daha dar ve incedir. ilk ¢ikan
vapraklarinin kenarlar diiz ve parcali i
olmayan bir yapis1 vardir. Cicek tablas:
fazla siki olmayan ayrica yapraklarn

. da yumusak olan sakiz enginar,
_yapraklarl ile birlikte yenilir.

— Ny

ENGINARLARIN Gzerindeki sert
yapraklari alin. Ue kisimlarini kesip
ikiye bolin. Ortalarindaki tlyld
kisimlari bir kasik yardimi ile cikarin
Kararmalarini énlemek i¢in yarim
limonun suyunu Gzerlerine strin.
Zeytinyaginin yarisini tencereye
alin ve ince kiyilmis sogani kavurun.
Uzerine enginar ekleyip bir-iki
cevirin. Kalan limon suyu, portakal
suyu ve malzemenin yarisina
gelecek kadar su ekleyin. Tuzunu
ayarlayin ve yumusayana dek
pisirin. Irice kiyilmis dereotu.vé‘
kalan zeytinyagini ekleyin.
llik veya soguk olar
servis yapin.
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EZME GOVEG 4 KISILIK

500 gram kugbasi kuzu efi ETi genis bir kaba alin. Uzerine
A adet bostan patlicani, 4 adet koy biberi kip dogranmis patlican, biber
8 adet domates, 4 dis kiyilmis sarmisak ve domates ekleyin. Kalan
1corba kasigr salca malzemeyi de ilave edip

9 Em harmanlayin. Daha sonra kapakli
: : bir glivece aktarin. Onceden

112 gay kasigi karabiber isttilmis 180 derece firinda kapagi

1cay kagigi pulbiber, fuz kapali olarak 3 saat pisirin.

bulansuny! §
K'apakh giiveciniz yoksa, "
glivecinizin lizerini 6nce §
pisirme kagidy, sonra

7 aliiminyum folyo ile kapatarak
. pisirebilirsiniz,

2,
L\ ¢ o
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ORAMAZAN OZEL

KUZU TANDIR 4 KISILIK

1.5 kg'lik kuzu kol

2 adet defne yapragl
2 dig sarmisak, 1 adet sodan
1su bardadi sicak su, tuz

KUZU etini bir firin kabina
alin. Kabuklari temizlenmis
sogan ve sarmisaklari
ikiye bolin ve tepsiye
ekleyin. Defne yapragi ve
su ilave edin. Kabin Gzerini
once pisirme kagdidi, sonra
aliminyum folyo ile kaplayin.
Onceden isitilmis 200
derece firinda 2 saat pisirin 4
ve firndan alin. Uzerine /
tuz ekleyin. Eti kemikten \ : | .
ayirin ve ic pilavla 7 | | T8 AT R af Nl
servis yapin. it ' ' | R J_-;"rb"h': e

R TR Y \
|"l=|:,[|T£ 'tl.‘.‘;

1.5 su bardag piring

100 gram tereyagi

1cay bardagi zeytinyadl
1cay bardagi badem
1adet sojan

2.5 porha kaSIQI‘kUSﬂZUmU
1cay kasidr dolma bahari
1cay kasidi tepeleme fargin
1/2 cay kasigl karabiber
2.5 su bardagl sicak su, tuz

PIRINCI ilik suda yarim
saat i1slatin. Stzlp sudan
gecirin ve kenara alin.
Bademleri kaynar suda,
S dakika bekletip
|| kabuklarini soyun * gf_* %\
ve kurulayin. Tereyagi

' ve zeytinyaginin
yarisini pilav tenceresine§
, alip bademleri rengi
5 doénene dek kanistirarak .
. kavurun. Uzerine kip
I, dogranmis sogan ekleyip
"' 3-4 dakika daha kavurun.:

I Pirinci ekleyip karistirarak
beyazlasana dek kavurun.

/! Uzerine kusliziimii ve
baharatlari ilave edip bir-iki
kez cevirin. Su, kalan zeytinyadi
ve tuz ekleyip tencerenin
kapagini kapatin. Kaynayana
dek orta, kaynadiktan sonra
kisik ateste suyunu cekene dek
pisirin. Ocagi kapatip lGzerine
kagit havlu kapatin. 10 dakika
demlendirdikten sonra kuzu
tandirla servis yapin.

¥

=

22 SOFRA « MAYIS 2019

]
iV
4 "L



i’

2 kg beyaz sogan, 1 kg sogan

1/2 su bardadi zeytinyag!

1.5 su bardagi piring

1corba kasig kusiziimi

1corba kasigi nane

1 tatli kasidr kimyon

1'er cay kasidi yenibahar ve rargin
Yeteri kadar sicak su, fuz

‘ UZERINE:
112 su bardagi zeytinyad

g
1"' . -
L

1 BEYAZ soganlarin kabuklarini temizleyip kaynar suda yumusayana dek
haslayin. Daha sonra tek tek katlarina ayirin ve iclerindeki zari alin.

2 Kalan sogani ince kiyip zeytinyaginda rengi dénene dek kavurun. Uzerine
pirinc ilave edip beyazlasana dek kavurun. Kustizimi ve baharatlari ve 1.5 su
bardagi suyu ekleyin. Tuzunu ayarlayin. Kisik ateste suyunu cekene dek pisirin.
Soguduktan sonra her sogana 1 ¢corba kasigi ic malzeme koyup kapatin.
Dolmalarin kesik kisimlari alta gelecek sekilde firin kabina dizin. Firin kabina

.

1 parmak yiiksekliginde sicak su ekleyin. Uzerine zeytinyagi gezdirin.

3 Kabin Gzerini 6nce pisirme®&agidi sonra aliminyum folyo ile kapatin.,
Onceden isitilmis 180 derece firinda dolmalarin icindeki piring 0g'_|"y<:|ﬂy

yumusayana dek pisirin. Kabin Gzerindekileri alip, yenid Ifina veri :
tamamen yumusayinca firindan.alin. Soguk veya ilik olarak servis yapin. %
e —
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O RAMAZAN OZEL

INGIR UYUTMASI 4 KISILIK

10 adet kuru incir, 1 ¢ay bardag sit
11atl kasigr rereyadl
1/2 cay kasigi vanilya
Yeteri kadar sicak su

UZERI iGiN:
Hindistancevizi, toz antepfistigi

‘INCiRLERi sicak suda yaklasik 1 saat

Seraf Restaurant, R | ~|

2 . ekletip yumusamalarini saglayin.

1ftar1n121 keylﬂl aha sonra suzdn ve kip dograyip

bir lezzetle cereye alin. Uzerine st ekleyip
caga oturtun ve yumusayana

ta{llamlamanlzl dek kaynatin. Ocaktan almadan

saglayacak tath hemen once tereyagi ve vanilya

ekleyip, ocaktan alin. llindiktan

sonra blender yardimiyla pire haline
getirin. Kaselere aktarip sogutun.
Hindistancevizi ve antepfistigi ile
sUsleyin®#Yaninda cevizle servis yapin.

tarifleri de hazirlada.
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Pepee TV, buyuk ekran
keyfiyle sadece Beko'da!

Ozel kumandasi ve icerikleriyle Pepee TV, Beko televizyonlara geldi.
Biiytk ekranda yepyeni maceralar cocuklar bekliyor.

GRKoc

www.beko.com.tr

Detayli bilgi icin www.beko.com.tr adresini ziyaret edebilirsiniz.




O RAMAZAN OZEL

HURMA TATLISI
10-12 KISILIK

750 gram hurma
350 gram kuru incir
1.5 litre sit, 200 gram tereyagi

SERVIS iBiN:
Siit, dévilmiis ceviz, kusiziimii, nane

SUT ve tereyadini bir tencereye
alip, Gzerine irice dogranmis incir
ekleyin. Ocaga oturtun ve incir
yari yartya yumusayana dek
pisirin. Daha sonra cekirdekleri
ctkarilmis hurmayi ilave edin. 20
dakika daha kaynatip ocaktan
alin ve sogumaya birakin.
Blenderden gecirip yayvan bir
kaba alip sogutun. Dondurma
kasigi ile sekillendirerek
servis tabaklarina alin.
Tabagin kenarina
yarim parmak

4 a yUksekliginde sit
$9(/VI/UVU \ ekleyin. Uzerine
doévilmus ceviz

V[/O W ve kustzUmu

Tathy pisirdikten sonra serpin. Nane

\ kiiciik porsiyonluk kaplara § ile stsleyerek
 alip soguduktan sonra da servis yapin.

Y @bﬂirsiniz

IRMIK HELVASI
B-10 KiSiLiK

1kg irmik, 500 gram fereyagl

1/2 cay hardadi dolmalik fistik
1litre siit, 1300 gram tozseker
1cay kasidi vanilya, toz antepfistid

TEREYAGINI bir tencereye alip
eritin. Uzerine dolmalik fistik ve
irmik ekleyin. Ocagin en kisik
ayarinda irmik iyice koyulasana
dek surekli karistirarak kavurun.
Q Diger taraftan sut ve tozsekeri
bir tencereye alip ocaga oturtun.
Kaynayinca ocaktan alin ve vanilya
ekleyin. irmik koyulasinca sitli
karisimi Gzerine dokin ve surekli
karistirarak cekmesini saglayin.
Tamamen cekince ocaktan alin.
Soguduktan sonra Uzerine toz
antepfistigi dékerek servis yapin.

Bveni

Irmik helvasini dondurma ile
servis yapabilirsiniz.
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edeni Rekorlari Kiracak Yeni Tasarimiariyla

YAKISIR BANA
BELLONA!

- Impera Koleksiyonu -

#yakisirbanabellona

BELLONA

% beltona) (O] beltonamobilya)




Doganin bitun tazeligini 6zenle topladik,
Yeni Seramik Degirmenli Serimiz ile sizlere sunduk.

Yemeklerinizde aradiginiz ideal lezzeti zirveye tasimak icin, seramik
kapak 6zelligi ile baharat tanelerini artik daha rahat 6gutebilirsiniz.

. DD D D o DuEan@=D = @ e @Y
EHE DHT Somso | i 1 el | Kordiber | Korskone

1 -

— ke S
"

www.bagdatbaharat.com.tr




Cevirin Ogiitsiin,
Lezzet Dokulsun...

ETLI YESiL PiLAV
4-6 KISILIK

2 su bardagi piring

1/2 kg kuzu efi

1corba kasigi rereyadi

1corba kasigi siviyad

1cay kasigi kadar Bagdat Karabiber
1tatl kasidr Bagdat Pul Biber
Yeteri kadar sicak su

6-7 dal dereofu ve maydanoz

2 dal nane, tuz

Kiraz domates ve dereotu

Pirinci sicak suda 10 dakika
dinlendirin ve suyunu stzip
yikadiktan sonra kenara alin.
Kuzu etini kusbasi dograyip,
yapismaz ylzeyli bir tavada
suyunu salip yeniden
cekene dek karistirarak
kavurun. Tereyag, siviyag,
. karabiber ve pul biber
ilave edip karistirmaya
devam edin. Etin hizasina
gelecek kadar sicak su
katip karistirdiktan
sonra tencerenin
kapagi kapali olarak
pismeye birakin.
Et yumusayinca
tuz, pirin¢ ve
malzemenin Gzerini
bir parmak gececek
kadar sicak su ilave
edin. Tencerenin
kapagdini kapatip kisik
ateste suyunu cekene
dek pisirin. Ocaktan alip,
kiyilmis dereotu, maydanoz,
nane ekleyerek harmanlayin .
ve 5 dakika dinlendirin. Kiraz  *
domates ve dereotu ile
susleyip §icak servis yapin:

EE (o

WMt
g G 2 T L

Haywh
Ramazanlar .
diler

Turkiye’nin tadi, Tlrkiye’nin baharatu... 0 O O /bagaatbanarat



GELENEKTEN GUNUMUZE

YILDIZ SAHINLER

@yildizdann

Gec¢migi Orta Asya Tiirklerine kadar uzanan, ettl tuz
ve cesitli baharatlarla harmanlanip, iyice kurutulmas
sonucunda elde edilen pastirma, Ramazan ayinda 6zellikle

iftar sofralarina daha sik konuk olur. Bu Ramazanda
pastirmayi farkl sekillerde degerlendirmek isteyenler
icin Yaldwz Sahinler leziz tarifler verdi.

Stilist: SELMA SEN Fotograflar: iN©




PASTIRMALI RULO BOREK
6-8 KISiLiK

10-12 dilim pastirma
3 adef yufka
200 gram dil peyniri

S0S iGiN:

2 corba kasigr yogurt
1/2 su bardagi siviyaj
1/2 su hardag siit
1adet yumuria

Tuz

UZERI iGiN:
1 adef yumurta sarisi
1-2 corba kasi§r susam

SOS icin tim sos malzemesini
cirpin. Yufkalari 28x35 cm'lik firin
tepsisine hafif bizerek ve aralarina
sos slrerek Ust Uste yerlestirin.
Uzerini pisirme kagidi ile kaplayip,
onceden isitiimis 180 derece firinda
yufkalarin alti ve Uzeri sararana dek
pisirin (bu asamada yufkalar iyice
kabaracaktir). Firindan alip ilinmaya
birakin. Yufkalari tepsiden alip,

dlz bir zemine Ust Uste yerlestirin.
Genis tarafina tel tel ayirdiginiz

dil peynirini boydan boya yayin.
Peynirin biraz alt tarafina pastirma
yerlestirin ve rulo seklinde sarin.
Uzerine cirpilmis yumurta sarisi
strdp, susam serpin. Onceden
isitilmis 180 derece firinda 15-20
dakika pisirin.

PASTIRMALI YESIL SALATA 2-4 KiSILIK

4-5 dilim pastirma, 1 paket Akdeniz yesilligi
1kase kirmizi dizim, 2 adet kirmizi bebek turp
2 adet salatalik, 1avuc kaju fistidi, 1kase top mozzarella

08 iGiN:
1/3 su bardadi zeytinyagdi, 3-4 corba kasidi balzamik sirke
1corba kasifi raneli hardal, tuz, karabiber

4
| ™ Bu salatay bol feslegenli ve
antepfistikli bir pesto sosla da

deneyebilirsiniz.

B> Pastirmali bérek tarifinde, 2 uien ik . BT adeL enIEbIL ioet
i¢ harcina kézlenmis kirmiz
biber de ekleyebilirsiniz,

PASTIRMAYI ince seritler halinde kesip, yapismaz ytizeyli tavada
karistirarak hafif soteleyin ve kenara alin. Sos malzemesini genis
bir kapta iyice karistirin. Genis bir kaba Akdeniz yesilligi, ikiye
kesilmis GzUm, halka dogranmis salatalik ve turbu alin. Uzerine
sosu gezdirip harmanlayin. Servis kabina alip, Gzerine pastirma
yerlestirin. Mikro filiz ve yenilebilir ciceklerle susleyip servis yapin.
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ol _
PASTIRMALI HUMUS

-5 dilim pastirma, 2 su bardadi nohut
8-5 corba kasigi tahin, 2-3 dis sarmisak
1/2 su bardagi+2 gorba kasigi zeytinyadl
1.5 cay kasidi kimyon, 1 adet limon

1su bardadi nohut haslama suyu, tuz

UZERI iBiN:
1avug kavrulmus dolmalik fistik

NOHUDU yikayip tencereye alin. Uzerini dért parmak
gececek kadar su ilave edip, nohut yumusayana
dek haslayin. Daha sonra suyu sizidlmis nohut,
tahin, sarmisak, yarim su bardagi zeytinyagi, kimyon,
limon suyu ve tuzu blendere alin. Azar azan nohut
suyu ilave edip blenderden gecirin. Porsiyonluk firin
kaplarina veya iki adet kiiclk boy giveg kabina

pay edin. Uzerlerine kiyillmis pastirma koyup, kalan
zeytinyadini gezdirin. Onceden isitilmis 180 derece
firnda 5-10 dakika pisirin. Firindan alip, dolmalik
fistik serpin ve sicak olarak servis yapin.

@vw’u'/

Arzu ederseniz blenderden ge¢irdiginiz humusu
pastirma dilimlerine sarip daha sonra firinlayabilirsiniz.
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PASTIRMALI KUSKONMAZ 6 KISILIK

6 dilim pastirma, 18 adef kuskonmaz
1/4 su bardagi zeytinyagi, 4 dis sarmisak
1tutam taze cekilmis karabiber, 1 tutam tuz

UZERi igiN:
1/2 cay bardadi toz parmesan, 1 avug file badem

1 KUSKONMAZLARIN sert kék kisimlarindan 2-3
cm’lik bolimu kesin. Varsa UGzerlerindeki dikenleri
temizleyin. Kaynayan bol suda 5-6 dakika haslayip,
kevgir yardimiyla alin ve buzlu suya atin. Yeniden
kevgir yardimiyla alip kagit havlu tGzerine cikarin.

2 Zeytinyad, dévilmUs sarmisak, karabiber ve

tuzu cirpin. Kuskonmazlari bir kaba alip, Gzerlerine
zeytinyagli karisimi gezdirin ve harmanlayin. 3 adet
kuskonmazi 1 adet pastirma ile sarin. Kalan malzemeyi
de ayni sekilde hazirlayip servis tabagina alin.
Uzerlerine parmesan ve badem serpip servis yapin.

Aelzda, bulumsan/

Kuskonmazlarin yesil rengini korumasi icin sicak
suda 5-6 dakika hasladiktan sonra buzlu suya
atmaniz gerekir.

Atiksiz mutfak...

Kuskonmaz hasladiginiz suyu dékmek
yerine ¢orba yaparken veya makarna
haslarken kullanabilirsiniz.

r 3

-




200 gram heyaz peynir
‘200 oram dil-peynir’

TR SRS o Tl F

100.gram for peyniri

100 gram mozzarelld

*Ladet yufka, tuz

SUT, yumurta, rendelenmis beyaz peynir, kiyilmis
dil peyniri, ufalanmis lor peyniri, dogranmis
mozarella peyniri ve tuzu iyice karistirin. Uzerine
elinizle kiicik parcalar halinde didiklediginiz veya
kestiginiz yufkayi ilave edin.ince seritler halinde

| ‘kestiginiz pastirma katip iyice karistirin. Orta

boy firina dayanikli cam bir kaba alin. Onceden
isitilmis 180 derece firinda 15 dakika pisirin.

. Sicak olarak servis yapin.

Bu tarifte
dilediginiz
peynir cesitlerini
kullanabilirsiniz.
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OGELENEKTEN GUNUMUZE

RUMELI USULU 7-8 dilim pasfirma
PASTIRMALI, 3 5u bardagi kurufasulye
KIRMIZI BiBERLI L W
KURUFASULYE Tade! biyUk boy Sogan

o= 1corba kasiji domates salgasi

6-8 KISILIK 1corba kasidi hiber salgas
1tutam toz kirmizibiber

1adef domates

4 adet kiizlenmis kirmizi biber

Tuz

1 KURUFASULYEYi yikayip tencereye alin. Uzerini bes parmak
gececek kadar su ilave edip kapagi acik olarak bir gece
dinlendirin. Ertesi glin suyunu stizlp kenara alin.

2 Tereyagini isitip, kiip dogranmis sogani rengi dénene dek
kavurun. Salcalari ilave edip karistirin. Tuz ve toz kirmizibiber katip
karistirin. Kurufasulyeyi ilave edip, Gzerini iki parmak gececek
kadar kaynar su ekleyin. Ara sira karistirarak hafif yumusayana
dek pisirin (bu asamada suyu biterse azar azar kaynar su ilave
edebilirsiniz). Daha sonra hafifce karistirip orta boy kapakl bir
glivec kabina alin. Uzerine rendelenmis domatesi yayin. Uzun
seritler halinde kesilmis pastirma ve kirmizi biberi fasulyelerin
aralarina yerlestirin. Kapagini kapatip, énceden isitilmis 180
derece firinda 15-20 dakika pisirin. Sicak olarak servis yapin.




1928 den bu yana Kayseri'nin iinlii lezzetleri

Pastirma, Sucuk ve Kavurmayi sizlerle bulusturuyoruz.
Firmamiz helal kesim, iso 9000 ve iso 22000
belgelerine sahiptir.

Fabrika
Tel: 0352 351 1670
Adres: Orugreis Mah. Azimkar Sok. No:6 Kocasinan / Kayseri

Magaza
Tel: 0352 222 3886 ; /
Adres: Cumhuriyet Mah. Millet Cad. Unlii Apt. No:39/B Melikgazi / Kayseri-

www.unlupastirma.com @ @unlusucukpastirma

Yildiz Sahinler

tariflerinde
Unli
markasini
tercih ediyor.

Siparis Hatti
0352 222 3886

90 yilik UNLU tecriibe
tiretimden direkt
kapiniza teslim



DAVET SOFRASI

@quql."ft)linokuzine
@alyaminahome

Sevdikleriyle
Ramazan cogkusunu ve
bereketini sofrasina yansitip,
= paylagmanin keyfine varmak
; isteyenlericin Ilknur Senel,
hosafindan tatlisina, lezzetli

bir menii olugturdu.

Stilist: SELMA SEN Fotograflar: ERKIN ON
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PILAVLI BORYAN KEBAP 4-6 KiSILIK

1kg kuzu but
2 corba kasigi siviyad, 1 adet sofan
Yeteri kadar sicak su, tuz, karahiber

PiLAV iQiN:

2 su bardag piring

2 corba kasi§i rereyadl, 3 adet sofan

2 corba kasi§i dolmalik fistik

2 corba kasi§i kusidzimi, 1 adet havug

2 su bardagi ef suyu, 1su bardadi sicak su
1adet kesmeseker, 1/2 cay kasidi tarcin
1cay kasigi karabiber, 1/2 demet dereotu, fuz

1 KEMIKL olarak irice dogranmis
kuzu etini tencerede cevirerek
muhdrleyin. Siviyag ilave edin.

Isininca kip dogranmis sogan katip
soteleyin. Uzerini gecene kadar sicak
su ilave edip, et yumusayana dek
pisirin. Ocaktan almaya yakin tuz ve
karabiberini ayarlayip ocaktan alin.

2 pilav icin tereyagini bir tencereye
alip eritin. Ince kiyilmis sogan ekleyip
renk dedistirene dek soteleyin.
Dolmalik fistik ve kustzima

ekleyip sotelemeye devam edin.

Kip dogranmis havucu ve yikanip
suyu sUzllmis pirinci ilave edip 2-3
dakika kavurun. Et suyu, sicak su,
kesmeseker, tarcin, karabiber ve tuz
ekleyip tencerenin kapagdr kapali olarak
ve kisik ateste hafif sulu kalacak
sekilde pisirin. Ocaktan alip, kiyilmis
dereotu ilave edip harmanlayin. Pilavi
firin tepsisine alip, eti icine yerlestirin.
Onceden isitilmis 200 derece firinda
20 dakika pisirin. Dilediginiz sekilde
sUsleyip sicak olarak servis yapin.

@vveh/i/

Eti didukli tencerede de
pisirebilirsiniz. Bunun
icin kemikli olarak irice
dogranmus eti diidiikli
tencereye alin. Uzerine
O kabuklar: temizlenmis 1 adet
biitiin sogan, tuz ve karabiber
ilave edip, malzemenin
lizerini gececek kadar su
ekleyin. Kaynayana dek harly,
buhari ¢ikmaya baslayinca
kisik ateste pisirin. Buhan
tamamen cikinca 5 dakika
daha kisik ateste pisirip
ocaktan alin.
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O DAVET SOFRASI

REYHANLI KIYMALI BOREK 6-8 KiSILIK

6 adet yufka 1 iC malzeme icin kiip dogranmis sogani siviyagda soteleyin. Kiyma
ilave edip sotelemeye devam edin. Ceviz, reyhan, karabiber, pulbiber ve
iC MALZEME iGiN: tuz ekleyip bir iki cevirdikten sonra ocaktan alin. Daha sonra sogumaya

birakin. Ayri bir yerde yumurta, un ve kabartma tozunu karistirin. Uzerine

11atli kasigi ]DZ reyhan, 350 grfim klym? soguyan kiymali harci ilave edip iyice karistirin. Yufkaya stirmek icin soda
1adet sofan, 1/2 cay bardadi siviyag ve siviyadi cirpip kenara alin.

1cay bardagdi iri kiyrimis ceviz
1'er cay kasi§i karabiber ve pulbiber

2 1 adet yufkayi yaglanmis firin tepsisine, kenarlari disari sarkacak
sekilde yayin. Uzerine 3 corba kasigi sodali karisimdan strtp, 2'nci yufkayi

3 adet yumurta, 2 corba kasigi un hafif bazerek Uzerine kapatin. Yeniden 3 corba kasigi sodali siviyag
1 paket kabartma tozu, tuz karisimindan strtp 3'nct yufkayi blzerek yayin ve kiymali harcin tamamini
Gzerine yerlestirin. Kalan 3 adet yufkayr da aralarina sodal karisimdan
i inin. slrlp tepsiye yerlestirin. Kenarlardan sarkan yufkayi tepsinin ortasina
) YUFKAYA SIlI"fEI( "‘“": dogru kapatip, dilimleyin. Kalan sodali siviyag karisimini béregin tzerine
1sise soda, 1su bardagi siviyag gezdirin. Onceden isitiimis 200 derece firinda kizarana dek pisirin.

©

Atiksiz mutfak...

Kabak ve patates kabuklarim
atmak yerine 1 tath kasigi
zeytinyadi, ler tutam tuz,
karabiber, pulbiber ve
zerdecal ile harmanlayip
dnceden 1s1tilmig 180 derece
firinda pisirip atistirmalik
olarak degerlendirebilirsiniz.

Atiksiz mutfak...

Cubuk tar¢ini atmak yerine
firinda kuruttuktan sonra cam
kavanozdaki kahve veya toz
cayin icinde, kapagi kapal
olarak saklayabilirsiniz. Bu
sekilde kahve ve caylara farkli
bir aroma katabilirsiniz.

©

KABAKLI MERCIMEK GORBASI 8 KISILIK KAYISILI DzimLD HOSAF 6 KISILIK
1 adet hiyik boy kabak, 1 su bardadi kirmizi mercimek 20 adet kuru kayisi
1adef orfa boy patates, 1 adef kiicik boy havug 1cay bardadl kuruiizim
1adef kiigiik boy sofan, 1dis sarmisak 1 su bardadi fozseker
1 su bardadi su, tuz, karabiber 6 su bardadi su, 5-6 adet karanfil

1 adet cubuk fargin
UZERI IGIN: 1/2 demet dereotu

KAYISI ve kurutizimi ayri kaplara alip,

KABAGIN kabuklarini soyup gelisigizel dograyin ve Uzerleripi ge.(,:ecek. kgdor su ilave edin ve
tencereye alin. Uzerine yikanip, suyu slizdirilmis mercimek, 10 dakika dinlendirin. Kayisilarin suyunu
kabuklari temizlenip iri kip halinde dogranmis patates, slzlp, kictk kip seklinde dograyin ve
dogranmis havug, kabuklari temizlenmis bitlin sogan, tencereye alin. Uzerine suyu stzllmas
kabuklari soyulmus bitin sarmisak, su, tuz ve karabiberi kurulziim, tozseker, su, karanfil ve cubuk
ilave edin. Ocaga oturtup, kaynayana dek harli, kaynamaya tarcin ilave edip 10 dakika kaynatin.
baslayinca kisik ateste, malzemeler yumusayana dek pisirin. Daha sonra iginden cubuk targini cikarip
Ocaktan alip, icinden sogani ¢cikarin. Kalan malzemeyi ihk veya soguk olarak servis yapin.

blenderden gecirip, yeniden ocaga oturtun ve 5 dakika pisirin.
Kaselere pay edip, kiyllmis dereotu ile stsleyerek servis yapin.
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REYHANLI
o KIYMALI
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O DAVET SOFRASI

ENGINAR HUMUSU 4-6 KiSiLiK

3 adet biyik boy canak enginar, 1/2 limonun suyu
1su bardadi haslanmis nohut
3 corba kasidi rahin, 2 dis sarmisak, fuz

UZERI iGiN:
1/2 cay bardadi zeytinyadl
2 corba kasigi file antepfistif

ENGINARI tencereye alip, Gzerini kapatacak
kadar su ilave edin. Limon suyunu da ekleyip,
enginarlar yumusayana dek haslayin. Stizgec

yardimiyla tencereden alip irice dograyin ve

blendere alin. Uzerine kabuklari temizlenmis
nohut, tahin, kabuklari temizlenmis sarmisak
ve tuz ilave edip blenderden gecirin. Servis
tabagina alip sekil verin ve Uzerine zeytinyadi
gezdirin. Antepfistigi ile stsleyip servis yapin.

(o)
Atiksiz mutfak...

Enginarlarn hasladiginiz suyu dékmek yerine
soguduktan sonra cam bir kavanozda saklayip,
corba ve yemeklerinize ilave edebilirsiniz.
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TAHIN HELVALI KUP 6-8 KISILIK

400 gram fahin helvasi

3 su bardadi siit, 3 corba kasiginisasta
1corba kasidiun, 3 corba kasidi tozseker
3 adef yumurta sarisi

2 paker (400 ml) krema

1 paket kakaolu hiskivi

3 corba kasidiiri kiyilmis antepfistig

1 SUT, nisasta, un, tozseker ve yumurta sarisini
tencereye alip iyice c¢irpin. Ocaga oturtup, koyulasana
dek orta ateste ve surekli karistirarak pisirin. Ocaktan
alip, dilimlenmis tahin helvasini ilave edin ve eriyene
dek blender yardimiyla karistirip sogutun.

2 Kremayi koyulasana dek mikser yardimiyla cirpin.
Daha sonra tenceredeki sogumus malzemenin Gzerine
ekleyip, spatula yardimiyla karistirin (bu asamada
kremanin sénmemesi icin fazla karistirmamaya 6zen
gosterin).

3 Kakaolu bisklviyi rondodan gegirip toz haline getirin
ve yarisini kuplara pay edin. Uzerine kasik yardimiyla
tatliyr yerlestirip, kalan bisktviyi serpin. Antepfistig

ile stsleyip servis yapin.

| Aserpny ot

Tozseker miktarin1 damak tadiniza gére
ayarlayabilirsiniz.

B



7 NTON

VORWERK

N S’

thermomix

ANNE
D®STU

TEKNOLOJI

Annelerin mutfaktaki en buylk yardimcisi Thermomix®
tek dokunusla tartar, égutiir, karistirir, cirpar, yogurur,
parcalar, dograr, yemekleri dilerseniz buharda,
dilerseniz karistirarak pisirir; sadece 30 dakikada 3 gesit
yemegi hazir hale getirir. Annelere de sevdikleriyle
paylasacak daha fazla zaman kalrr.

Anneler Gununuz kutlu olsun.

ONLINE ALI$VERi$ VORWERK Satis Noktasi

H E thermomixtr ; E;H_T_D;E A

WWW.THERMOMIX.VORWERK.COM.TR MY.’“ TN
agazasinda




MELIS COLAK
Kandil glinlerinin geleneksel lezzeti olan kandil simidi,

mahlep kokusu ve gevrek kivamiyla ¢ayin da en iyi
eslikcilerinden biridir. Bu lezzet gelenegini evinin
mutfaginda stirdirmek isteyenler icin Melis Colak, kandil
simidi yapmanin tiim ptif noktalarini ve aga 1anlatt1

Styling: MELIS COLAK Fotogr

KANDIL SimiDi 35 ADET

3.5-4 su bardadi un

150 gram oda sicakliginda fereyagl
1cay bardagi siviyad

1adef yumurta

1/2 Tiirk kahvesi fincani su
1corba kasidi fozseker

1tath kasigi tuz

1/2 paket kabartma fozu

1corba kasidl iziim sirkesi
1corba kagidi mahlep

UZERI iGiN:

1 adet yumurta saris|

4 corba kasigi dizim pekmezi
4 corba kasigi su

Susam ve cirekotu

A5euian,
oty

. | Simitleri, agz kapali bir
kavanozda 1 hafts stireyle
ilk gtinkii tazeliginde
- saklayabilirsiniz,

-
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@ Homojen bir hamur

elde edince 30 dakika
buzdolabinda dinlenmeye
birakin. Hamurdan ceviz
ikligiinde parcalar koparin.
Tezgahta parmaklarnizla
yuvarlayarak 17-18 cm
uzunlugunda rulo yapin. Iki
ucunu birlestirip simit sekli verin.

W @ Corekotlu kandil simitleri icin
., .. hazirladiginmiz kandil simitlerinin

kalan yarsin firin tepsisine digin
1 adet yumurta sarisina 2 ¢orba
kasig1 tiziim pekmezi ekleyip:
iyice cirpin. Bu karisimi simitlerin
{izerine striip catal ile iizérine
cizikler atin ve ¢érekotu serpin.

@ Un digindaki tiim malzemeyi genig bir

kaba alin. Uzerine kagik kasik un ekleyerek
yogurun. Kulak memesi kivaminda bir hamur
elde edene kadar yogurmaya devam edin.

/ Susamli kandil simitleri icin
2 gorba kagig tiziim pekmezine
4 ¢orba kasign su ekleyip iyice
~ kanstinn. Simitlerin yarsini
" &nce bu karigima batirin
ardindan her taraflarim Her iki simit ¢egidini de
susama bulayip pisirme dnceden 1s1tilmis 180 derece
gidh serili firin tepsisine dizin. firinda kizarana kadar pisirin.
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ONASIL YAPILIR?

PASTIRMALI BAHARATLI KANDIL Simipi 35 ADET

44 SOFR

3.5-4 su bardadi un

150 gram oda sicaklidinda tereyadi
1cay bardadi siviyag, 1adef yumurta
hvesi fincani su, 1corba kasidi tozseker
tll kasidi fuz, 1/2 paket kabartma tozu
ziim sirkesi, 1 corba kasidi mahlep
1corba kasigi toz kirmizibiber

3 corba kasi§irendelenmis parmesan peyniri
1tath kasigi kekik
UZERI iGiN:

2 adef yumurta sarisi
SIG1diziim pekmezi
pasfirma

:
A S MAYIS 2019

1 UN disindaki tiim malzemeyi genis bir kaba alin. Uzerine kasik kastk
un ekleyerek yogurun. Kulak memesi kivaminda bir hamur kivami elde
edene kadar yogurmaya devam edin. Homojen bir hamur elde edince
hamuru 30 dakika buzdolabinda dinlenmeye birakin. Hamurdan ceviz
blytkligtinde parcalar koparin. Tezgahta parmaklarinizia yuvarlayarak
17-18 cm uzunlugunda rulo yapin. ki ucunu birlestirip simit sekli verin.

2 Hazirladiginiz kandil simitlerini pisirme kagidi serili firin tepsisine
dizin. Yumurta sarilarina Gziim pekmezi ekleyip iyice cirpin. Bu karisimi
simitlerin (izerine siriip catal ile gizikler atin. Onceden isitilmis

180 derece firinda Uzeri ve alti kizarana kadar pisirin.

3 Pisen kandil simitleri soguduktan sonra kenarlarina birer dilim
pastirma sarin. Simitleri tekrar tepsiye dizin ve Gzerine parmesan
rendeleyip, biberiye serpin. Onceden isitilmis 180 derece firinda
parmesan hafifce eriyip kizarana kadar pisirin.

I 5 LR} ‘ )
i/ @vw’u/
Ayni tarifi elinizde
kalan kandji]
simitleri i¢in de
uygulayabilirsiniz. y



Lezzet demek Sinangil demek

1963 yilindan bu yana

ilkleri gerceklestiren,
ulkemizin ilk paketli
un markasi Sinangil,
mutfaginiza lezzet
katmaya devam ediyor.




RAMAZAN OZEL

Ramazan boyunca hem iftar hem de saht
sofralarindan eksik ¢
hamurisleri, birb
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PATLIGANLI BOSNAK BOREGI
6-8 KISILIK

500 gram (4 su bardag) un
225 ml 1lik su

150 gram eritilmis tereyag!
1cay bardagi siviyad
1tath kasigi fuz

iG MALZEME iGiN:

1kg pathican

2-3 adet kirmizi hiber
1-8 adet sivri hiber

1/2 cay bardadi zeytinyad
Tuz, karabiber, pulbiber

1 IC malzeme icin patlicanlari
alacali soyup kictk kip seklinde
dograyin. Acisini almak icin tuzlu
soguk suda 10 dakika bekletin.

2 Biberlerin cekirdeklerini cikarip
kiclk kip dograyin. Patlhcanlari
yikayip kurulayin ve biberlerle
beraber firin tepsisine alin.
Uzerine tuz, karabiber, pulbiber
ve zeytinyagi gezdirip 6nceden
isitilmis 200 derece firindag,
25-30 dakika ara ara karistirarak
pisirin. Pisen sebzeleri firrndan
alip sogumaya birakin.

3 Bsrek hamuru icin unu genis bir
kaba eleyip ortasini havuz seklinde
acin. Su ve tuz ekleyip hamur
purlzsiz bir kivam alana kadar
yogurun. Hamuru iki esit bezeye
ayirin ve Uzerlerini nemli bir bezle
ortUp 15 dakika dinlenmeye birakin.

L Tereyadini eritin ve ocaktan alip
siviyag ekleyin. Dinlenen hamurlari
3-4 dakika yogurun ve yeniden 15
dakika dinlenmeye birakin.

5 Dinlenen bezelerden birini hafifce
un serpilmis diz bir zemine alin.
Merdane yardimiyla 30 cm capinda
bir daire olacak sekilde buyutin.
Uzerine tereyadl karisimdan iki
corba kasigi strip hamurun 2-3
dakika yag emmesini bekleyin.

6 Yagi emen hamuru her tarafindan
elinizle dikkatlice cekerek iyice
inceltin. Yufkanin bir kenarina

ic malzemenin yarisini yayin.

Siki olmayacak sekilde aralarini
yaglayarak rulo yapin. Firin
tepsisine kendi etrafinda dolayarak
yerlestirin.

7 Diger hamuru da ayni sekilde
hazirlayip firin tepsisine yerlestirin.
Kalan yagr hamurlarin Gzerine
strin. Onceden isitilmis 200 derece
firnda kizarana kadar pisirin ve
sicak servis yapin.

CANAGINDA
BAYAT
EKMEK
SUFLESI
6-8 KISILIK

) - o

{

= Suflede farkl:

peynir cesitleri de
kullanabilirsiniz.

= Siitli karigima ince
kiyilmis kirmizi veya
sivri biberle, baharat da
ekleyebilirsiniz.

-

1adet yufka
1-8 dilim kiip do§ranmis hayat ekmek

2 su hardag siit, 3 adef yumuria

1corba kasigi eritilmis tereyafi, 1/2 cay bardadi siviyag
1su bardadi rendelenmis mozzarella veya kasar peyniri
200 gram cemeni alinmig pastirma, fuz

SUSLEMEK iBiN:
ince kiyilmig maydanoz

1 YUFKAYI diiz bir zemine serin. Orta boy bir
kase yardimi ile yufkadan yuvarlak parcalar
kesin. Kalan yufka parcalarini ve bayat
ekmekleri bir kaseye alip Gzerine st gezdirin.

2 Yumurtalari ve tuzu képulrene kadar iyice
cirpin. Eritilmis tereyadi ve siviyagi ekleyip
karistirin. Peynirin yarisini ve kictk parcalar
halinde kesilmis pastirmay! karisima ekleyin.
Uzerine sttlt karisimi ilave edip karistirin,

3 Kestiginiz yufkalari yaglanmis muffin
kaliplarina yerlestirin. iclerine hazirladiginiz
karisimdan doldurun. Uzerlerine kalan
peyniri serpin. Onceden isitilmis 180 derece
firinda, Gzerleri iyice kizarana kadar pisirin.
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OR AZAN OZEL

Medrese béregini muska
yerine genis rulo ya da
sigara béregi seklinde de
sarabilirsiniz,

3 adet yufka

125 gram sadeyag veya fereyadl

400 gram ispanak

400 gram mantar

200 gram sucuk

100 gram rendelenmis heyaz peynir, tuz

L YAGI eritin ve icinden 2 corba
kasigini kenara ayirin. Eriyen yagin
icine ince kiyilmis mantar ekleyip
sotelemeye baslayin. Mantar
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hafifce suyunu salinca kiyilmis
ispanak ve tuz ekleyin. Suyunu
cekene kadar sotelemeye devam
edin. En son kic¢lk kip dogranmis
sucuk ekleyip 2-3 dakika pisirin
ve ocaktan alin. Sogudugunda
rendelenmis peynir ekleyip
kenara alin.

2 VYufkalar diiz bir zemine serip
ortadan ikiye kesin. Yarim yufkalarin
her birini dort parmak genisliginde
seritler halinde kesin. Seritlerin

uc kisimlarina ic malzemeden
yerlestirip muska seklinde sarin.
Pisirme kagidi serili bir tepsiye
birbirlerine degmeyecek sekilde
dizip 3-4 saat derin dondurucuda
bekletin.

3 Ardindan derin dondurucudan
cikarip ayirdiginiz tereyagini bir
firca yardimiyla Gzerlerine strin.
Onceden isitilmis 200 derece
firinda, Uzerleri kizarana kadar
pisirip sicak servis yapin.



* ve yufkayi.dért bir 4
yanindan toparldyarak =
. beze haline getirin.

/% Yapismaz ydzgyli bir tavay!
- tereyagi ve siviyag karisimi -

~ birinin Gzerini -

'3 Uzerlerine ceviz
- blytkluginde ic

~ capinda olacok.$ekiide

‘servis yapin.

TAVA KETES| 6-8 KiSILIK

500 ml sit, 500 ml su

1 paket yas maya

1corba kasidi fozseker
125 gram eritilmis tereyagi
1/2 su bardagdi siviyag

6-7 su bardagi un, tuz

2 corba kasigi siviyag @

KIZARTMAK VE ARALARINI
YAGLAMAK iGiN: :
125 gram eritilmis tereyaglr
1/2 ¢ay bardagi siviyag

1 iC malzeme icin tereyagrve siviyagi
bir tencereye alip kizdirin. Un ve tuz
ilave edip rengi hafifce pembelesinceye
kadar karistirarak kavurun. Ocaktan
alip sogumaya birakin.

2 Kete hamuru icin stt ve suyu bir
tencereye alip ilittiktan sonra yogurma
kabina alin. Uzerine tozseker ve

maya ekleyip karistirin. 3-4 dakika
beklettikten sonra tereyag, siviyag

ve tuz ilave edin. KontrollU
bir sekilde un ekleyerek ele
yapismayan ama oldukca
yumusak bir hamur
hazirlayin. Hamuru iri
mandalina buyukliginde
bezelere ayirip bir kaba
dizin ve Gzerlerini strec |
filmle kapatin. Her =
birini un serperek “‘
oklava yardimiile |
ince yufka seklinde
acin. Tereyagive,
siviyagi karistirin. -
Yufkalarinher '

ve aralarini ©
yaglayarak zarf
seklinde katlayin. -

malzeme yerlestirin «

Hafifce unlayin ve 20 cm

yeniden acin.

ile yaglayin ve kizdinin. Her -~
seferinde tavay| yenidenyaglayarak
hazirladiginiz ketéleri nlé-arkal -
kizarana dek pig.ilji'r\l ve sicak
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ORAMAZAN OZEL
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TEREYAGLI GITIR BOREK
B-10 KiSiLiK

3 adet yufka
125 gram fereyagl

iG MALZEMESI iBiN:

A4 adet haglanmis pafates
2 adef sofan

1cay bardagi zeytinyagl
Tuz, pulbiber

UZERI iGIN:
1 adef yumurta sarisi
1corba kasifi zeytinyadi

1 iC malzeme icin
zeytinyadini tencereye alip
kizdirin, kiip dogradiginiz
sogani ilave edin ve rengi
dénene kadar kavurun.
Haslanmis patatesleri
rendeleyin veya patates ezici
ile iyice ezin ve sogana ilave
edin. Damak zevkinize gére
tuz ve pulbiber ekleyip 5-6
dakika daha soteleyin ve
ocaktan alin.

2 Tereyadini tavaya alin ve
kopugu gidene kadar kisik
ateste eritin. 1 adet yufkayi
genis ve dlz bir zemine serin.
Eritip ihttiginiz tereyagindan
2-3 corba kasigini bir firca
yardimiyla yufkanin tGzerine
slrtin. 2'nci yufkayi l'inci
yufkanin tzerine serin ve
tekrar eritilmis tereyadi
srtn. 3'Unecd yutkayr da
serip tereyagi suran.

3 Ust tste koydugunuz
yufkalari 16 esit Gcgen
parcaya bélin. Ucgen
yufkalarin genis taraflarina
hazirladiginiz ic malzemeden
koyun. Dilimlerin iki kenarini
hafifce iceri katlayip fazla
siki olmayacak sekilde rulo
yapin. Hazirladiginiz rulo
borekleri bir tepsiye dizerek
derin dondurucuya kaldirin
ve 1 gece bekletin.

& Borekleri pisirme kagidi
serili firin tepsisine dizin.
Yumurta sarisi ve zeytinyagini
cirpip, béreklerin tGzerlerine
strtn. Onceden isitilmis 200
derece firinda Uzerleri iyice
kizarincaya dek pisirip sicak
servis yapin.
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ORAMAZAN OZEL

’
KOLAY BOSNAK MANTISI 6-8 KISILIK

1 paket tereyadlh milfoy hamuru

IC MALZEME iGiN:

350 gram kiyma, 1 adef ince kiyilmis sogan, fuz, karahiber
y .

UZERI IGIN:

1kase cirpiimis yodurt, 1dis rendelenmis sarmisak

-

1corba kasidi eritilmis fereyadl, 1.cay kasidi pulbiber
]
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tavasinda eritin. Pulbiber ekleyip

IC malzeme icin kiyma, ince kiyilmis sogan,
'tuz ve karabiberi karistirip iyice yogurun.

' Milféy hamurlarini diz bir zemine yerlestirin.
Hafifce yumusayinca dikdértgen seklindeki

her parcayi, 8 kiclk parca elde edecek

sekilde kesin. Uzerlerine findik bytikliginde

ic malzeme koyup bohca seklinde kapatin.

) Kapattiginiz kisimlar alta gelecek sekilde
firin tepsisine yerlestirin. Onceden isitilmis

200 derece firinda kizarana kadar pisirin.

Uzeri icin yogurt ve sarmisagi karistir
Firindan cikan mantilari tabaga alip
Gzerine gezdirin. Tereyagini sos

sdyle bir cevirdikten sonra
mantinin Gzerine gezdirin
ve servis yapin.

Ie malzemesine
kiyalmig maydanoz,
kekik, kimyon da

ekleyebilirsiniz,
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Kiiciik yaglarindan itibaren el sanatlarina ilgi duyan ve bu dogrultuda
dokuma, nakis konusunda egitimler alan Miiberra Giiloksiiz,

kimi zaman bir masa ortiisii, kimi zaman bir tablo olarak karsimiza
cikardigi sanatiyla tilkemizi yurtdisinda da bagariyla temsil ediyor.
Bizleri de Ozbek yemekleriyle donattig, el emegi géz nuru masa
ortiisii ve pecetelerle kurdugu masasinda agirliyor.

Stilist: SELMA SEN Fotograflar: ERKIN ON
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Miberra Gulékstz'tin
calismalarindan
birkac 6rnek...

Baliklar: Ressam, yazar ve sair Bedri
Rahmi Eyiiboglu'nun resimlerinden
esinlenerek, “Kirk Yama” teknigiyle
hazirlanmas...

Semazenler: 10 tablodan olusan
serideki eserlerin her biri keceleme
teknigiyle kumasa islenmis...

Uc Boyutlu Cigekler: Ipek keten
lizerine “stumpwork” teknigi iglenmis.

500 gram nohut, 1/2 cay bardagi siviyag

300 gram kuzu eti, 1adet sodan, 1 corba kasidi salca
2 adef havug, 1adef kirmizi biber, 1 adet sivri biber
12-13 su bardagdi su, 2 adet patates, tuz, karahiber

UZERI iGiN: 5-6 dal maydanoz

NOHUDU yikayip tencereye alin ve lzerini bes parmak gegecek kadar
su ilave edin. Uzeri acik olarak bir gece dinlendirin. Siviyadi tencereye
alip, Gzerine kiclk kip dogranmis eti ilave edin ve suyunu salip yeniden
cekene dek soteleyin. Kip dogranmis sogan ekleyip sotelemeye devam
edin. Salca ekleyip 3-4 dakika kavurun. Kip dogranmis havug, kiyilmis
kirmizi biber, sivri biber ve nohut ilave edip 5 dakika kavurun. Tuz ve
dilediginiz baharatlar katip, suyunu ayarlayin ve tencerenin kapagi yari
aralik olarak 35 dakika pisirin. Kabuklari temizlenip kicik kiip dogranmis
patatesi ekleyip 15 dakika daha pisirin. Ocaktan alip, Gzerine kiyilmis
maydanoz serpin ve sicak olarak servis yapin.

|
Alorzda bulumsam)
B Nohut corbasi “Mohora” ve “Mas horda” adiyla bilinir.

B Vaktiniz yoksa nohudu aksamdan 1slatmak yerine diidiikli
tencerede hafif hagladiktan sonra kullanabilirsiniz.
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OZBEK MANTISI 8-10 KISILIK

500 gram kiyma, 5-6 adet sofan
Tuz, karabiber, pulbiber

HAMUR iGiN:
1su bardadi su, 1cay kasifi tuz
Aldigr kadar un

SERVIS iGiN:
Yodurt

KIYMA, kictk kip dogranmis
sogan, tuz, karabiber ve pulbiberi
iyice karistirip kenara alin.
Hamur icin su ve tuzu yogurma
kabina alip karistirin. Cok sert
olmayan bir hamur elde edene
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dek azar azar un ilave edip yogurun.
Uzerini értiip oda sicakliginda
15-20 dakika dinlendirin. Dinlenen
hamuru iki blylk bezeye ayirip, her
birini merdane yardimiyla incecik
acin. 10x10 cm ebatlarinda kare
seklinde kesip, ortalarina kiymali
harci pay edin. Capraz koselerin
uclarini elinizle bastirarak ortada
birlestirin. Daha sonra kalan acik
kisimlari da ayni sekilde birlestirin.
Buharli pisirme tenceresine (tencere
cok katli ise en alt katina) suyunu
koyup kaynatin. Su kaynamaya
baslayinca, mantilari yaglanmis
elege yerlestirip kapagini kapatin
ve 45 dakika buharda pisirip yogurt
ile birlikte servis yapin.

Et kullanacaksaniz kiigtik kiip

soJan ve baharatlarla karistirarak

®» Buharli pisirme tencereniz
yoksa mantiy1 genis ve delikli

kaynayan bir tencerenin tizerine

OZBEK PILAVI 6-8 KISILIK

500 gram piring

500 gram kuzu efi

1cay bardagd siviyag

2 adef sofan, 4-5 adet havug

100 gram aksamdan islatiimis nohut
1tath kasigi kimyon, fuz

SERVIS iQiN:
6 adet bildircin yumurtasi
2 bas sarmisak

SERVIS icin bildircin yumurtalarini
kati olacak sekilde haslayin.
Sarmisaklari ayri ayri énce pisirme
kagidi, sonra aliminyum folyo ile
kaplayip firin tepsisine yerlestirin.
Onceden isitilmis 180 derece
firnda yumusayana dek pisirin.
Siviyadi tencereye alip, kusbasi
dogranmis eti kizarana dek
kavurun. Yarim ay seklinde
dogranmis sogan ilave edip rengi
dénene dek kavurun. Rendenin
genis tarafiyla rendelenmis havucu
katip 5-7 dakika kavurmaya devam
edin. Tuz, nohut ve kuslzima
ekleyin. Malzemenin Gzerini G¢
parmak gececek kadar ik su ilave
edin ve et yumusayana dek pisirin.
Pirinci iyice yikayip, suyunu stzin
ve tencereye ekleyin.

Suyunu cekene dek harli ateste,
suyunu cektikten sonra kisik
ateste nohut yumusayana dek
pisirin. Ocaktan alip 15-20 dakika
dinlendirin. Servis tabagina alip,
etleri pilavin Gzerinde toplayin.
Kenarlarina kabuklari temizlenmis
bildircin yumurtasi ve kabuklu bas
sarmisak yerlestirip servis yapin.

—_——

By enilen

» Ozbek mantisini kiyma
yerine etle de yapabilirsiniz.

seklinde dograyip, kiyilmig

kullanabilirsiniz. O

bir stizgece yerlestirdikten
sonra stizgeci i¢inde su

oturtup, mantinin tizerini bir
tencere kapag ile kapatarak
pisirebilirsiniz.
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(ZBEN BOREGI
6-8 KISILiK

iG MALZEME iQiN:
400 gram et

4-5 adef sodan

Tuz, karabiber, pulbiber

HAMURU iGiN:

2 su bardagi (hk su

1cay kasidi tuz

Yeteri kadar un

150 gram eritilmis tereyadi

UZERI iGIN:
2 adef yumurta sarisi

HAMUR icin su ve tuzu
karistirin. Cok sert olmayan
bir hamur elde edene dek
azar azar un ilave ederek
yogurun. Hamuru 4 esit
bezeye ayirip, Gzerini 6rtln
ve oda sicakliginda 15 dakika
dinlendirin. Her bir bezeyi
merdane yardimiyla incecik
acip, Gzerlerine tereyagdi surin.
4 cm kalinliginda ve 20 cm
uzunlugunda seritler halinde
kesin. ic malzeme icin kiiclik
kip dogranmis et, kiyilmis
sogan, tuz, karabiber ve
pulbiberi karistirin. Kestiginiz
hamur seritlerinin uc kismina
ic malzemeden koyup muska
seklide sarin. Firin tepsisine
aralikh olarak yerlestirip,

Gzerlerine yumurta sarisi strin.

Onceden isitilmis 180 derece
firinda 35-40 dakika pisirin.
Sicak olarak servis yapin.

Ozbek mutfak kiiltiri hakkinda...

» Ozbek kiiltiiriinde eve gelen
konuklara biiyitk énem verilir ve
ikram edilen tiim yiyecekler ev
yapimidir, hazir yiyecek ikram
etmek saygisizlik kabul edilir.

» Mutfagin temelini ise
hamurisleri ve kirmiz et

olugturur. Tath ise yok denecek

kadar azdur.

» D{iJiin, nisan, bayram gibi
6zel glinlerde tiim yemekler

biiytiik tabaklarda, ayn1 anda
masada yer alir. Ozellikle

bayramlarda yiyecekler tiim giin

masada kalir.

® Gundelik hayatta gelen
konuklara ceviz, badem, kuru
lzlimden olugan kuruyemis
ikram edilir.

» Kahvaltida katmer, ekmek,
samsa gibi hamurigleri yer
alirken, kuruyemis ve ev yapimi

OZBEK TATLISI
6-8 KISILIK

3 adef yumurta

1cay kasigi kabartma fozu
1tutam tuz

Yeteri kadar un

KIZARTMAK iGiN:
Siviyag

UZERI iGIN:
100 gram bal

SUSLEMEK iGiN:
Ceviz, kuruiiziim

YUMURTA, kabartma
tozu ve tuzu bir kaba
alip mikser yardimiyla
kopUk olana dek cirpin.
Daha sonra yumusak
kivamli bir hamur elde
edene dek yavas yavas
un ekleyerek yogurun.
Uzerini kapatip 15
dakika dinlendirin.
Hamuru incecik acip,

1 cm eninde, 3-4 cm’lik
seritler halinde kesin
ve bol kizgin siviyagda
kizartin. Daha sonra
slizgec yardimiyla
genis bir tabaga alin.
Uzeri icin bali
tencereye alip i1sitin.
Hamurlarin Gzerine
gezdirip, hafif karistirin
ve servis tabagina alin.
Ceviz ve kurutiziim
serpip servis yapin.

bir tir helva olan “Helvayter”
de tiketilir.

» Ogle yemekleri genellikle
sebze agirliklidir. Diger
dgunlerde oldugu gibi pilav
veya manti gibi alternatifler de
bulunur.

» Corbalarin ana malzemesini
tahillar ve et olusturur.

» En 6nemli 6Gilin ise aksam
yemegidir.
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GULLAG

10 adet gilllag yapradl

1.5 litre sit

2 su hardagi rozseker

1su bardagi cekilmis ceviz
2 corba kasi§i gilsuyu

{IZERI iGiN:

2 corba kasi§i toz antepfistigl
1cay hardagi ranelenmis nar
8-10 adet cilek

60 sorra - Mavis 2019

SUT ve tozsekeri tencereye alip, tozseker eriyene dek karistirin. Ocaktan alip
oda sicakligina gelmesi icin dinlendirin. 1 adet glllag yapragini blylk, derin bir
tepsiye veya firin kabina, parlak kismi Gste gelecek bicimde yerlestirin. Uzerine
1-2 corba kepcesi ilik sGtld karisimdan gezdirin. Ayni islemi 4 adet glllac yapragdi
icin uygulayip, Gzerine sitll karisimdan gezdirin ve ceviz serpin. Kalan gtllac
yapraklarini da ayni sekilde aralarina sttld karisimdan gezdirip firin kabina
yerlestirin. Kalan sitld karisimin 1 su bardagina gulsuyu ekleyip, son katin
Gzerine gezdirin. 10-15 dakika dinlendirip, antepfistigi ve nar serpin.

Dilimlenmis cilekle sUsleyip servis yapin.
Aseuuvy vi.otu,

Giillag yapraklarini oda sicakhigindaki siit-tozgeker karigimi ile 1slatin. Siit-tozseker
karisimi sicak olursa giillac yapraklariniz, dolayisiyla tathniz hamurlasir.
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BAYAT KEKLI SUPANGLE
4 KiSILIK

2 dilim bayat kek

(yaklasik 80-100 gram)

8 su bardag st

1/2 su bardagi tozseker

4 corba kasigi kakao

2 adef yumurta saris

2 corba kasi§i budday nisastas
1 paket vanilya

2 corba kasidiun

SUT, tozseker ve kakaoyu
tencereye alip, kaynayana

dek karistirin. Kicuk bir kapta
yumurta sarisi, nisasta, vanilya
ve unu ¢irpip, sttld karisimin
icine hizli hizh ve karistirarak
dokin. Koyulasana dek
karistirarak pisirin. Ocaktan
alip icine tereyagi ilave edin ve
mikser yardimiyla 10 dakika
girpin. Servis yapacaginiz
kuplara veya kaselere iri
parcalara bolinmuas bayat keki
pay edin. Uzerlerine supangle
dokan. llik veya soguk olarak
servis yapin.

FIRINDA YUMURTALI PATATES
4 KISILIK

1kase bayat patates kizartmasi
3 adet yumurta

2 dal taze sofan

3 dal dereotu

Tuz, karabiber

YUMURTALARI iyice cirpip,
kiyillmis sogan, dereotu,
bayatlamis patates kizartmasi,
tuz ve karabiber ile karistirin.
Yaglanmis porsiyonluk firin
kaplarina pay edin. Onceden
isitilmis 160 derece firinda 20
dakika pisirin. Sicak veya ilik
olarak servis yapin.
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) »
YOGURTLU MAKARNA
4 KISILIK

ase aksamdan kalmighaslanmis makarna
ader kirmizi biber

demet dereofu
ader salatalik fursusu

Su bardagi yodurt, tuz, karabiber

MAKARNAYI| derin bir kaseye alin.
Uzerine kiyilmis kirmizi biber, dereotu,
halka dogranmis salatalik tursusu,
cirpilmis yogurt, tuz ve karabiber ilave
edip karistirin. Servis tabagina alip,
soguk olarak servis yapin.

- <




edip iyice yogurun. Daha sonra 20 dakika
buzdolabinda dinlendirin. Harctan yumurta baydkliginde
bezeler koparip, avuc¢larinizin arasinda oval sekil verin.
Uzerine bastirip, hafifce yassilastirin. Yeniden buzdolabina
BULAMAK iGiN: yerlestirip 10-15 dakika dinlendirin. Kéfteleri 6nce tuzla
T cirpiimis yumurtaya sonra una bulayip, pisirme kagidi
L?w@ ile kaplanmis firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin.
1su bardagr un, fuz o) 1sttil derece firinda 20 dakika pisirin.

Tuz, karahiber, yenibahar

e W
b
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YESIL MERCIMEKLI BOREK 4 ADET

1corba kasiji salca
1corba kasidi biber salgasi
1/2 cay bardadi zeytinyadl

2 adet hazir yufka
Tuz, karabiber

iG MALZEME iGiN:
1-2 su bardadi 1 giin 6nceden

kalmis yesil mercimek yemegi

(suyu siizilmiig)

SALCALARI, zeytinyadi tuz ve karabiberi bir kaba alip,
iyice cirpin. Yufkalari (+) seklinde énce enlemesine,
sonra boylamasina kesip toplamda 8 adet G¢gen
parca elde edin. Bir parca yufkayi diiz bir zemine yayin.
Uzerine salcali karisimdan sirtp, ikinci parca yufkayi
Uzerine kapatin. Genis tarafina boydan boya yesil
mercimek yemeginden yerlestirip, rulo seklinde sarin.
Daha sonra kendi etrafinda déndurtp gul sekli verin.
Acilmasini énlemek icin kirdan yardimiyla sabitleyin.
Kalan yufka ve harci da ayni sekilde hazirlayip, firin
tepsisine yerlestirin. Uzerlerine salcali karisimdan strin.
Onceden isitilmis 170 derece firinda 25 dakika pisirin.
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Corbadan tatliya bes ¢esit yemegi

kisa siirede hazirlayip, sonrasinda da
konuklarinizdan évgtiler almak isterseniz
Ayse Unal'in doyurucu, pratik ve son derece
lezzetli tariflerini yapabilirsiniz.

Stilist: SELMA SEN Fotograflar: ERKIN ON
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GILEN SOSLU BAHAR TATLISI
B KISILIK

KEK iGiN:

3 adet yumurta, 3 corba kasidi rozseker
3 corba kasigi sit, 3 corba kasidi siviyag
3 corba kasigiun, 3 corba kasidr irmik
1paket kabartma tozu

1tath kasigi rendelenmis limon kabugu

UZERI iGiN:
2.5 su hardadi sit
1cay bardagi rozseker

GiLEK SO0 iGiN:

1/2 kg cilek, 2 corba kasidr su
1corba kasidi fepeleme nisasta
3 corba kasigi tozseker

SUSLEMEK iGiN:
Toz antepfistidi ve gilek

1 KEK icin yumurta ve tozsekeri
cirpin. SUt ve siviyag ilave edip
cirpmaya devam edin. Un, irmik,
kabartma tozu ve rendelenmis
limon kabugu ekleyip iyice cirpin.
Orta boy bir firin kabina bosaltip,
énceden isitilmis 180 derece firinda
kizarana dek pisirin. Firindan alip,
ihndiktan sonra Uzerine kirdan
yardimiyla delikler acin.

2 Uzeri icin stt ve tozsekeri
tencereye alip, tozseker eriyene
dek karistirin. Ocaktan alip ihninca
kekin Gzerine gezdirip kenara alin.

3 Cilek sos icin cilekleri temizleyip
rondodan gecirin ve tencereye alin.
Nisastayi su ile acip, tencereye
ilave edin. Tozseker ekleyip

ocaga oturtun ve kaynayana dek
karistirarak pisirin. Kivam alinca
ocagin altini kapatip kekin Gzerine
dizgln sekilde yayin. llindiktan
sonra buzdolabina kaldirip
sogumaya birakin. Dilimleyip toz
antepfistigi ve cilekle stsleyerek
servis yapin.
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KIYMALI PATATES SARMASI
6-8 KISILIK

3 adet patates

1corba kasidi tereyadl

1'er cay kasidi karabiber ve kimyon

1.5 su bardagi rendelenmis taze kasar peyniri
Tuz

ip MALZEME iGiN:

1adef sodan

2 corba kasi§i zeytinyadl

300 gram kiyma, 1 adet kirmizi biber
3 adet sivri biber, 1 corba kasidi salga
1/2 demet maydanoz

T'er cay kasid kimyon ve karabiber

L PATATESLERI yikayip, kabuklu ve
butln halde tencereye alin. 1 cay
kasigi tuz ve patateslerin Uzerini dort
parmak gececek kadar su ilave edip,
yumusayana dek haslayin. Suyunu
sGzUp kabuklarini temizleyin ve bir
kaba alin. Uzerine tereyag, karabiber,
kimyon ve tuz ilave edip purtzsuiz bir
kivam alana dek ezerek pure haline
getirin. Daha sonra pisirme kagidinin
Gzerine yarim cm kalinliginda yayin.
Uzerine yarim su bardadi kasar
peyniri serpin.

2 ic malzeme icin piyazlik dogranmis
sogani zeytinyagdinda soteleyin. Kiyma
ekleyip suyunu salip yeniden cekene
dek sotelemeye devam edin. Kiyilmis
kirmizi biber, sivri biber, salca, kimyon
ve karabiber ilave edip karistirin.
Ocaktan alip, kiyilmis maydanoz
ekleyerek karistirin. llik harci patates
plresinin Gzerine yayin.

3 Pisirme kagidini tek tarafindan
yavas yavas kaldirarak kontrollt
olarak patates puresini rulo seklinde
sarin. Pisirme kagidi ile kaplanmis
firin tepsisine yerlestirip, Gzerine
kalan kasar peynirini serpin. Onceden
isitilmis 190 derece firinda kasar
peyniri eriyip kizarana dek pisirin.
llininca dilimleyip servis yapin.

SUTLU MISIR GORBASI
(PUMPUM) 4-6 KiSiLiK

1cay bardadi misir unu
2 su hardag sit

3 su bardagi su
1corba kasidi salca

2 corba kasigi rereyadl
200 gram kavurma, fuz

UZERI iBiN:
Nane ve pulbiber

MISIR unu, st ve suyu
tencereye alip, kaynayana dek
strekli karistirin. Ayri bir yerde

salcayi tereyaginda kavurun.
Kip dogranmis kavurma

ilave edip karistirin. Corba
kaynamaya baslayinca, salcali
karisimi ve tuzu ilave edip bir
tasim daha kaynatin. Ocaktan
alip, arzunuza goére nane ve
pulbiber serpip servis yapin.

AClvirzda
bulumsun/

« Pumpum ¢orbas;,
Bartin mutfagina ézgii
lezzetlerden biri.

« Corbay1 kivamh
seviyorsaniz, kaynamaya O
basladiktan sonra bir siire

daha pisirip kivamim
koyulagtirabilirsiniz.

- Patates kabuklarinin
kolay temizlenmesi icin
haslama suyuna 1 cay
kasid1 tuz ilave etmeniz
yeterli olacaktir.

_—
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SUTLO MISIR
CORBASI

(PUMPUM)

Tarifi

yan sayfada




ROKA SALATASI 4 KISILIK

1biyik demet roka, 1 adet kirmizi biber
2 corba kasigi lor peyniri
2 corba kasi§iiri doviilmis ceviz, tuz

LAVAS KITIRLARI iGiN:
1adet lavas, 1 cay kasidi toz kirmizibiber
1corba kasidi zeytinyadl

GITIR NOHUT iGiN:
1su bardad haglanmis nohut, 1corba kasidi zeytinyagi
1/2'ser cay kasi§i kimyon, karabiber ve zerdegal

$08 iGiN:
1adet limon, 2 corba kasi§i zeytinyagl

1 LAVAS krtirlarricin lavasi kiicUk Gegenler elde
edecek sekilde kesip, toz kirmizibiber ve zeytinyadi ile
harmanlayin. Firin tepsisine yerlestirip, dnceden isitiimis
180 derece firinda kizarana dek pisirin ve kenara alin.

2 Haslanmis nohudu tavaya alip, zeytinyad, kimyon,
karabiber ve zerdecal ilave edip ¢citirdamaya baslayana
dek kavurup, ocaktan alin. Nohut, irice dogranmis roka,
kiyilmis kirmizi biber, ufalanmis lor peyniri, ceviz ve tuzu
harmanlayip salata tabagina alin.

3 Sos icin limon suyu ile zeytinyadini iyice cirpip
salatanin Uzerine gezdirin. Lavas kitirlarini salatanin
Uzerine aralikli olarak yerlestirip servis yapin.
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PIZZA POGAGA 6-8 KISILIK

HAMURU iGiN:

4 subardadiun, 125 gram oda sicaklidinda tereyagi

1cay bardadr siviyad, 1 paket kabartma tozu, 1 ¢ay bardadi yogurt
1adet yumurta + 1adet yumurtanin aki, ruz

ii iGiN:

2 adef kirmizi biber, 1/2 demet maydanoz

1su bardadi tuzsuz lor peyniri

1cay bardadi cekirdekleri cikariimis siyah zeyfin

UZERI iGiN:
1adef yumurta sarist, 1 ¢orba kasidi siviyag
1'er corba kasi§i susam veya gérekofu

1 HAMUR icin tm malzemeyi yogurma kabina alip, ele
Y1Yyog p
yapismayan bir hamur elde edene dek yogurun.

2 icini hazirlamak icin kirmizi biberleri ocakta kézleyip
kabuklarini temizleyin ve mutfak havlusu ile suyunu
alin. Daha sonra kip dograyin. Maydanozu kiyin. Lor

peynirini ufalayin. Siyah zeytini kiyip, tim ic malzemeyi

hamura ilave edin ve karistirin. Hamurdan mandalina
buytkliginde bezeler koparip elinizde gelisiglzel
yuvarlayin. Pisirme kagidi ile kaplanmis firin
tepsisine yerlestirin.

3 Uzeri icin yumurta sarisi ile siviyagdi cirpip hamurlarin
Gzerlerine surdn. Susam veya ¢érekotu serpin ve
énceden isitilmis 180 derece firinda kizarana dek
pisirin. Sicak veya ilik olarak servis yapin.
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MUJGAN YURTSEVEN
@mujganyurtseven

BRUNCH
TADINDA
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ANTEPFISTIKLI
BADEMLI
HURMA
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Hep agir sunumlar,
yogun tatlar olacak
degil ya... Hafif ve
pratik tariflerle
brunch tadinda bir

iftar sofrasi kurmaya

ne dersiniz?
Miijgan Yurtseven,
Ramazanin

simge tatlarinida
kullanarak bahara
yakigan iftar
ikramlar: hazirladi.

Stilist: SELENAY KUBRA KOCER
Fotograflar: ERKIN 6N

ANTEPFISTIKLI
BADEMLI HURMA
10-12 KISILIK

15 ader Medine hurmasi

30 adef badem

50 gram beyaz cikolata

2 corba kasi§i foz antepfistig

HURMALARIN Ust kisimlarina
kesik atarak seklini
bozmadan cekirdeklerini
cikartin. Her birinin icine

2'ser adet badem yerlestirin.
Beyaz cikolatayi benmari
usull eritin ve hurmalarin
kesilmis uclarini cikolataya
batirip antepfistigina bulayin.
Donmasi icin pisirme kagidi
serili bir firin tepsisine

dizin. Cikolatasi tamamen
donduktan sonra servis yapin.

1su bardagi gambilya (Bodrum baklasi)
2 corba kasi§i zeytinyagi, 1 adef sodan
1adet havuc, 2 dis sarmisak

1/2 cay kasidi oz zerdecal

1/2 cay kasigi karabiber

ai 1cay kasigi pulbiber
ZERDECALLI 1cay kasigi kimyon, 1 gay kasigi tuz
GAMBILYA CORBASI 5 su bardadi sicak su

......................................... 1/2 limonun suyu

» i ZERI igiN:
2 corba kasigi nar eksisi, mikro filizler

GAMBILYAYI bol suda yikayin. Zeytinyagini bir tencereye alip isitin. Yemeklik
dogranmis sogan ve irice dogranmis havucu soteleyin. Gambilya, dogranmis
sarmisak, tuz ve baharatlari ekleyip karistirin. Sicak suyu ekleyip tencerenin
kapagini kapatin ve gambilya yumusayana kadar kisik ateste pisirin. Daha
sonra blenderden gecirip limon suyu ekleyin. Kictk bardaklara alip Gzerine
nar eksisi gezdirin. Mikro filizlerle stsleyip servis yapin.

Aklorzda, bulumsun

____j = Bu corbay: dilerseniz ilik veya soguk olarak da servis yapabilirsiniz.

> Gambilya, Bodrum civarinda yetisen, mercimekten biraz daha biiytik, tad:
bezelyeyi andiran bir bakliyat ¢cesididir. Favasi da yapilir.
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PAZILI SPIRAL BOREK
10-12 KISILIK

3 adet yufka, 200 ml krema
4 corba kasidi zeytinyagi

iG MALZEME iGiN:

500 gram pazi, 200 gram heyaz peynir
100 gram rendelenmis mozzarella veya
taze kasar peyniri

2 adet yumuria

1cay kasigl karahiber

1cay kasigi pulbiber

UZERI IGIN:
1 adef yumurta sarisl
2 corba kasidi susam

1 iC malzeme icin pazilari yikayip
saplarini ayirin. Yapraklarini ince
dograyip genis bir kaba alin.
Uzerine kalan malzemeyi ekleyin ve
elinizle yogurarak karistirin.

2 1 adet yufkay! diiz bir zemine
serin. Uzerine, her yerini kaplayacak
sekilde zeytinyagdi strin. 2'nci
yufkayi Gzerine yerlestirip
zeytinyagi surdn. Ardindan 3'iinct
yufkayi da koyup zeytinyagi strin
ve hazirladiginiz ic malzemeyi her
yerine esit sekilde dagitin. Yufkalari
rulo seklinde sarin ve ortadan ikiye
kesin. Rulolari sikica strec filme
sarip buzdolabinin buzlugunda

1 gece bekletin.

3 Pisireceginiz zaman kesilecek
kadar yumusamasi icin oda
sicaklginda bekletin. Daha sonra

2 cm kalinhdinda dilimleyerek
pisirme kagidi serilmis bir tepsiye
yerlestirin. Uzerlerine cirpilmis
yumurta sarisi sirlp susam serpin.
Onceden isitilmis 180 derece
firnda Uzeri kizarana kadar pisirin.

TORTILLA GANAGINDA TAVUK KAVURMA 6 KISILIK

6 adef mini rortilla, 500 gram kemiksiz tavuk kalca
2 corba kasigr siviyad, 3 dis sarmisak
1adet sodan, 3 adet sivri biber

Atiksiz Sofrg

A
T'er adet kirmizi ve sari biber, 3 dal taze kekik V & Yapraklann kullandign,
1/2 cay kasigi karabiber, 1 cay kasigi tuz pazilann saplarin: atmayzp
: kavurduktan sonra gorba,
TORTILLALARI muffin kaliplarina yerlestirin. Onceden isitilmis 150 Kl pﬂa\,’ Ye}_’a.salatalanmza
derece firinda hafif pembelesene kadar, 10-15 dakika pisirin. Tavuk c eye.blhrsmlz- Yogurtlu meze
etini kiiclik kiip seklinde dograyin. 1 corba kasigi siviyagi tavaya alip vapabilir veya iizerine yumurta

tavuk etini suyunu salip cekene dek kavurun ve kanara alin. Kalan yagi kirarak degeﬂendire}:)ﬂirsiniz.
ayri bir tavaya alip, kiyilmis sarmisak, kiip dogranmis sogan, tuz ve
biberleri soteleyin. Uzerine sotelediginiz tavuk etini ekleyip 2-3 dakika
birlikte pisirin. Karisimi hazirladiginiz tortilla canaklarina pay edin ve
taze kekikle sUsleyerek servis yapin.
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REYHAN $ERBETI 8-10 KiSiLiK

1demef taze reyhan

1/2 su bardagi tozseker

1cay kasigi limon tuzu

5-6 adet karanfil, 3-8 adet kakule
5 su hardagi kaynar su

SERVIS iCiN:
Reyhan ve fesleden

REYHANLARI yikayip kuruladiktan
sonra tencereye alin. Tozseker,
limon tuzu, karanfil ve kakuleyi
ekleyin. Uzerlerine kaynar suyu ilave
edip tencerenin kapagdini kapatip

1 saat demlenmeye birakin. Tel
slizgecten gecirerek cam surahiye
alin. Buzdolabinda soguttuktan
sonra taze reyhan ve feslegen
yapraklariyla stsleyerek servis edin.

PAZILI
SPIRAL BOREK

<4

Tarifi
yan sayfada

Ascuu, viotin

= Boredi paz1 yerine ayni miktarda 1spana

> Bu béredi hazirladiktan sonra 2-3 ay buzlukta
ve gerektiginde cikartip pisirebilirsiniz.
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SUZME YOBURTLU KIZARTMA 6-8 KiSILIK

4 adet patlican, 'er adef kirmizi ve sari biber
4 adet sivri biber, 200 gram siizme yogurt

KIZARTMAK iGiN: Siviyad

UZERI GIN:

1cay kasidi toz kirmizibiber

5-6 adet acl sis biberi, 2 corba kasidi zeytinyadl

PATLICANLARIN 2 tanesini halka, 2 tanesini de klcik
kiip seklinde dograyin. 30 dakika tuzlu suda bekletip
acisini alin. Ardindan soguk suyla yikayip kurulayin.
Biberleri de yikayip kuruladiktan sonra kictik kip
seklinde dograyin. Kizartma yagini isitip tim sebzeleri
kizartin. K&git havlu yardimiyla fazla yagini alin. Servis
icin stizme yogurdu servis tabaginin tabanina yayin.
Uzerine halka seklinde dogranmis patlicanlari dizin.
Ardindan kiip dogranmis sebzeleri ekleyin. Uzeri icin
kicuk bir sos kabinda zeytinyadini isitin. Sts biber, toz
kirmizibiber ve dolmalik fistik ekleyip ocaktan alin.
Kizartmanin Gzerine gezdirip servis yapin.

A SeeMuwv notu

> Sebzeleri zeytinyag ile karistirarak firinda da
pisirebilirsiniz.

> Dilerseniz siizme yogurdu kizarmis ekmeklere stiriip,

kizartmay1 tizerine koyarak servis yapabilirsiniz.

TAZE OTLU PEYNIRLI DOMATES DOLMASI VE
SALATALIK RULOLARI 4-6 KISILIK

DOMATES DOLMASI iGiN:

6 adet salkim domates, 200 gram ufalanmis beyaz peynir
1-8 dal frenk sodani, 7-8 adet feslegen yapradi

1corba kasidi zeytinyadl, karabiber, pulbiber

SALATALIK RULOLARI iGiN:

2 adet salatalik, 100 gram beyaz peynir

6-8 adet siyah zeytin, 2 adet kurutulmus domates
3 dal dereotu, 1 corba kasigi zeytinyad

2 corba kasigr krem peynir

1 DOMATES dolmasi icin domateslerin Gst kisimlarini
kapak seklinde kesin ve iclerini cay kasigi ile oyun.
Frenk sogani ve feslegeni ince kiyin. Diger malzemeyle
karistirip domateslerin icini doldurun. Kapaklarini
kapatarak servis yapin.

2 Salatalik rulolar icin sebze soyacagi ile salataliklardan
ince dilimler kesin. ic malzemesi icin peyniri ezin.
Zeytinlerin cekirdeklerini cikarip kictk dograyin.
Kurutulmus domatesleri yumusayana kadar suda
bekletip kiictk kupler halinde dograyin. Zeytin, kuru
domates, kiyilmis dereotu ve zeytinyagini ezilmis
peynirin Uzerine ekleyip karistirin.

3 Salatalik dilimlerinin tzerine krem peynir sdrdn.
Uzerine hazirladiginiz karisimdan yayip rulo seklinde
sarin. Enlemesine bir kiirdan gecirip sabitledikten sonra
servis yapin.
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EKMEK USTi PASTIRMA
6 ADET

6 dilim kizarmis bager ekmegi
6 dilim pastirma

6 corba kasigi [abne peyniri
3 adet biberli yesil zeytin
3-4 dal raze kekik

KIZARMIS ekmeklere labne peyniri strin.
Uzerine pastirma ve zeytin dilimlerini yerlestirin.
Taze kekikle stsleyerek servis yapin.

=)

MOZZARELLA VE ANANASLI
ATISTIRMALIKLAR 6 ADET

12 adef mini top mozzarella peyniri
1dilim ananas
3-4 dal raze nane

ANANAS dilimini 6 esit parcaya kesin. Dekoratif
kdrdanlara sirasi ile ananas, nane yapragdi ve
2 adet mozzarella gecirip servis yapin.

HELLIMLI SUGUK SISLERI 8-10 KiSILIK

200 gram hellim peyniri, 200 gram sucuk
2 adef sivri biber, 1 corba kasigr siviyad, 3-8 dilim pide

SUCUK, hellim peyniri ve biberleri ayni ebatta
kesin. Sislere sirasiyla peynir, biber ve sucuk
gecirin. Dokim demir bir tavaya siviyag dokip
1sitin ve hellimli sucuk sislerini kizartin. Daha sonra
tavaya pideleri koyup isitin. Servis tabagina énce
pide sonra da sisleri yerlestirip servis yapin.

by '
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O PRATIK TATLAR

Vv enilen,
= PlUrmiizinlz yoksa, énceden 1sitilmis

d 180 derece firinin 1zgara ayarinda, tizerleri
kizarana kadar pisirebilirsiniz.

= Tatlinin tizerini plirmuzle yakmadan,
cilek veya turung receliyle stisleyerek de
servis yapabilirsiniz.
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SOTLAG BROLE 8 KiSILIK

1su bardadi Osmancik piring

2 litre sicak siit

1.5 su hardagi rozseker

2 paket vanilya, yeteri kadar su

UZERI iGiN:

8 corba kasidi tozseker
200 gram yaban mersini
Yenilebilir cigek

PIRINCI derin bir tencereye alin ve tzerini
4 parmak gececek kadar su ekleyin.
Kaynayana dek yiksek, kaynamaya

basladiktan sonra kisik ateste ve

dibinin tutmasini dnlemek icin ara sira
karistirarak piring yumusayana kadar
pisirin. Pisen pirince sicak st ekleyin ve
kaynamaya baslayinca ocagin altini kisip
ara sira karistirarak 25-30 dakika pisirin.
Tozseker ekleyip karistirin. 10 dakika
daha pisirdikten sonra vanilya ilave edip
karistirin ve ocaktan alin. Bekletmeden
brile kaplarina pay edip buzdolabinda
sogumaya birakin. Soguduktan sonra
Uzerlerine birer corba kasigi tozseker
serpip plrmuz ile yakin. Daha sonra
yaban mersini ve yenilebilir ciceklerle
sUsleyip soguk servis yapin.
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CIKOLATALI TATLAR

MERVE AYDIN

(anakkale 15 Mart Universitesi c I
Gastronomi Bolimix mezunu

olan ve ogrenclllk glllmmda

So{-m Derqlsl ni hegemnln
takip eden Selenay, (an ve
Merve yillar sonra Sofra
sekiminde bulu;+u )
Stilist: SELENAY KUBRA KOGER Iftar sofralarinda bulusulup yenilen bereketli

paleuicH e CAN METE aksam yemeklerinin ardindan gelen tath ve cay
keyfi Ramazan’in olmazsa olmazlarindandir. Sef
ve egitmen Merve Aydin, bu lezzetli anlara eslik
etmek icin Ramazan’in vazgec¢ilmezi hurmaya da
yer verdigi bol ¢ikolatali tariflerini bizlerle paylasti.

HURMALI
YOGUN
CIKOLATALI

84. sayfada
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Alorzda, bulumsun/ @

Bu kurabiye hamurunu rulo seklinde sarip BEYAZ CiKOLATALI
buzlukta saklayabilirsiniz. Acil durumlarda VE YABAN MERSINLI
dilimledikten sonra pisirip servis yapabilirsiniz. KURABIYE
» .S x/

=)

Tarifi
84. sayfada
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O CIKOLATALI TATLAR

6 adet hurma

300 gram kuvertir bitter cikolata

150 gram tereyagi, 3 adef yumurta
100 gram esmerseker, 100 gram un
15 gram kakao, tuz

GANAJ iGIN:
250 gram kuvertir bitter gikolata
150 ml krema

UZERI IGIN: Frenk dzimi

L KEK hamuru icin cikolatayi
kicuk parcalar halinde dograyip
tereyadi ile birlikte orta boy bir
tencereye alin ve kisik ateste
eritin. Eriyip iyice karistiktan
sonra sogumasi i¢in kenara alin.

2 Yumurta ve esmersekeri
mikser yardimiyla képlrene
kadar cirpin. Erittiginiz
cikolata ve tereyagi karisimini
yumurtalara ekleyip karistirin.

Kalan malzemeyi ekleyip

topak kalmayana kadar ¢irpin.
Hazirladiginiz karisimi yaglanmis
veya pisirme kagidi ile kaplanmis
25x25 cm ebadinda kare bir

firin kabina dékin. Hurmalarin
cekirdeklerini cikarip ikiye
boldikten sonra kek hamuruna
batirin. Keki spatula yardimiyla
dltzelterek hurmalarin Gzerini
kapatin. Onceden isitilmis 180
derece firinda 20-25 dakika
pisirip firindan alin.

3 Gang;j icin cikolatayi kictk
parcalar halinde dograyin.

Krema ile beraber kiclik boy bir
tencereye alip kisik ateste eritin.
Partzstz bir kivam alinca ilinmasi
icin kenara alin.

£ Kek tamamen soguyup ganaj
da ilininca, kekin Gzerine dékin ve
buzdolabinda sogumaya birakin.
Ganaji donduktan sonra frenk
UzUmU veya dilediginiz meyvelerle
sUsleyerek servis yapin.

Q

Agemun, oty

> Bu kekin pisip pismedigini anlamak icin tizerine bakmaniz gerekir.

Eger normal kekler gibi bu keke kiirdan veya bicak batirarak pisip
pismedigini kontrol etmek isterseniz kekin yapisi geredi kiirdana
yapistigini géreceksiniz. Bu kek tarifi icin dogru kivam, icinin 1slak ve
disinin sert bir kabuga sahip olmasidir. Bu sekilde kontrol ettiginizde,
icislak oldugu icin pismedigini diisiintir ve daha fazla pisirirseniz
kekiniz cok kuru olacaktir.

> Dilerseniz keki tepsiden cikarmadan, ganaji déktip plirtizsiiz ve

kalip gibi ¢ikmasini saglayabilirsiniz. Dilerseniz tepsiden ¢ikarip

yanlarindan akitarak da servis yapabilirsiniz.

= Kuvertlr cikolata yerine, marketten aldiginiz tablet ¢ikolatalar: da
kullanabilirsiniz. Fakat tiim ¢ikolatalarin yag, stit ve kakao oranlar ayni
olmadigindan, kivam konusunda farkhliklar yasayabilirsiniz.
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BEYAZ GIKOLATALI VE

1 paket kabartma tozu

170 gram oda sicakliginda rereyagl

150 gram fozseker

50 gram esmerseker, 1 adef yumurfa

5 ml vanilya 6ziitii veya 1/2 paket vanilya

2 adet limenin (misket limonu)

rendelenmis kabudu

2 corba kasi§i lime suyu, 60 ml sif, 1 futam fuz

UZERI IGIN:
200 gram kuvertiir beyaz gikolata

1 KURABIYE hamuru icin un, kabartma tozu
ve tuzu bir kapta karistirin. Baska bir kapta
tereyad, tozseker ve esmersekeri mikser

ile krema haline gelene kadar ¢irpin. Krema
haline geldiginde icine yumurta, vanilya
6zUty, rendelenmis lime kabugu ve lime
suyu ekleyip biraz daha cirpin. Daha sonra
st ve karistirdiginiz kuru malzemeyi ekleyip
yogurmaya baslayin. Hamurun yapiskan

ve civik bir kivami olmali. Hamur homojen
bir hale geldiginde, yaban mersini ekleyip
cok bastirmadan ve ezmeden karistirin.
Buzdolabinda 1 saat bekletin. Soguduktan
sonra dilerseniz kasikla sekil verin,
dilerseniz 2 adet pisirme kagidi arasinda
merdane yardimiyla 1 parmaktan daha
kalin olmayacak sekilde acip dilediginiz
formu verin. Daha sonra pisirme kagidi

serili bir firin tepsisine, cok genis araliklarla
(piserken yayilacaklari icin) dizin.

2 Tepsideki kurabiyelerin gériinen
kisimlarindaki yaban mersinlerine bicak ile
kesikler atin. Onceden isitilmis 180 derece
firinda, 12-14 dakika, altlari hafif altin
sarisina donene kadar pisirin. Kurabiyeler
firndan ciktiginda yumusak olacaklari icin
firin tepsisinde sogumaya birakin.

3 Benmari usuli erittiginiz beyaz
cikolataysi, iyice soguyan kurabiyelerin
Uzerine bir kasik yardimiyla ince cizgiler
halinde gezdirip servis yapin.

. T




HURMALI GIKOLATALI PUDING
6 KISILIK

KADAYIFLI KITIR iGiN:
200 gram taze kadayif
1corba kasigi tereyagl
1corba kasidi pudrasekeri
2 corba kasidi file badem

PUDING iGiN:

50 gram kakao, 360 ml siit

90 gram kuvertir bitter gikolata

5 ml vanilya oziifii veya 1/2 paket vanilya
1corba kagidi bal

15 adet hurma, 1 tutam tuz

SUSLEME iGiN:
Kurutulmus hindistancevizi, frenk izimi
File badem, rendelenmis gikolata

L KADAYIFLI kitir icin kadayifi elinizle
didikleyin. Tereyagini bir tavada eritip kadayifi

ekleyin ve kavurmaya baslayin. Uzerine
pudrasekeri ve file badem ekleyip kavurmaya
devam edin. Rengi koyulasana kadar kavurup
ocaktan alin ve sogumaya birakin.

2 Puding icin kakao, stit, vanilya ve dogranmis
bitter cikolatayi bir tencereye alip iyice karistirin.
Ocaga oturtup purtzstz bir kivam alana

kadar orta ateste pisirin. Ocaktan alip bal ve

tuz ekleyerek ilitin. Diger taraftan hurmalarin
cekirdekleri cikarin ve mutfak robotuna alip pure
haline gelene kadar cekin. Her seferinde 1-2 corba
kasigi puding ekleyerek hurma ile birlikte cekin ve
tdm pudingi hurma ile karistirin.

3 servis kaplarinizin altina 1 parmak kalinhiginda
kadayfli kitir koyun. Uzerine 2-3 parmak yiiksekliginde
hurmali puding dokin. lyice soguttuktan sonra
kurutulmus hindistancevizi, frenk GzUma, rendelenmis
cikolata ve file badem ile stsleyerek servis yapin.
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O CIKOLATALI TATLAR
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Trufleri kapali bir kapta; digsarida kuru ve serin bir

ortamda dort glin, buzdolabinda ise bir haftaya
kadar muhafaza edebilirsiniz.
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HURMALI VE PORTAKALLI TRUF
12-14 KISILIK

8 adef hurma

450 gram kuvertir bitter cikolata

250 ml krema

50 gram tereyagl

2 corba kasigi rendelenmis portakal kabudu

KAPLAMA iGiN:
200 gram bhitter cikolata
2 paket kakao

A TRUF igin cikolatayi kabaca
dogradiktan sonra krema ile
beraber tamamen eriyip karisana
kadar ocakta karistirin. Eridikten
sonra ocaktan alip Gzerine kicik
dogranmis hurma, rendelenmis
portakal kabugu ve tereyagdi ekleyip
karistirin. Cabuk donmasi icin diiz
ve genis bir tepsiye dokip yayin ve
buzdolabina kaldirin. Kivami iyice
koyulasip elde sekil verecek hale
gelene kadar bekletin. Daha sonra
karisimdan ceviz buyukliginde
parcalar koparip avucunuzda
yuvarlayin ve 10 dakika da bu
sekilde sogumaya birakin.

2 Kaplamasi icin 200 gram bitter
cikolatayr benmari usuld eritin.
Eriyip plrdzslz bir kivam alinca
ocaktan alin. Kakaoyu genis bir
kaba alin.

3 Dolapta beklettiginiz trifleri
cikarin. Bir elinizin tamamina
benmari usuld erittiginiz
cikolatadan suran. Trifleri

elinizde yuvarlayarak cikolata

ile kaplanmasini saglayin ve hic
beklemeden kakaonun icine atin.
Her biri icin bu islemi uyguladiktan
sonra truflerin Uzerindeki fazla
kakaoyu silkeleyip servis yapin.
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TAVUK SARMA
4 KISILIK

4 adet kemiksiz tavuk budu

ip MALZEME iQiN:

400 gram mantar, 1 adet sodan

3 corba kasi§i zeytinyagl

250 gram 1spanak, 100 gram keci peyniri
2 corba kasii tereyadl, tuz, karabiber

iG PiLAV iGiN:

2 su hardag piring

2 tath kasi§i kusizimi

4 corba kasigi zeytinyagl

2 tatl kasi§i dolmalik fistik

1adef sodan, 8 su bardadi sicak ravuk suyu
1'er cay kasidi rarcin, yenibahar, karabiber
11tath kasii tuz

1 iC malzeme icin zeytinyagini
genis bir tavaya alip isitin ve
kip dogranmis sogani rengi
pembelesene kadar kavurun.
Ince kiyilmis mantar ilave edip
kavurmaya devam edin. Mantar
suyunu salip cektikten sonra
ispanak, tuz ve karabiber ekleyip
1-2 dakika daha kavurun ve
ocaktan alin. llindiktan sonra
peynir ve tereyadi ekleyip karistirin.

2 Tavuk butlarini et dovecegi
yardimi ile olabildigince inceltin. Duz
bir zemine derili kismi alta gelecek
sekilde aralikli olarak yerlestirin. ic
malzemeyi butlara pay edip sikica
sarin. Tavuk sarmayi pisirme kagidi
serili firin tepsisine alin. Onceden
isitilmis 160 derece firinda, derisi
citirlasip ici pisene kadar tutun.

3 ic pilav icin kustzimini 10
dakika sicak suda bekletip stzin.
Zeytinyadini bir tencereye alip isitin.
Sirasiyla dolmalik fistik ve sogani
renkleri dénene dek kavurun. Uzerine
yikanip stzdlmus piring, kustzimu
ve tuz ilave edip pirin¢ beyazlasana
dek kavurun. Tavuk suyu, baharat
ve tuz ekleyip tencerenin kapagini
kapatin. Kaynayana dek ylksek,
kaynadiktan sonra kisik ateste
suyunu cekene kadar pisirin.
Ocaktan alin ve Gzerine kagit havlu
kapatarak 10 dakika demlendirin ve
tavuk sarma ile servis yapin.

A ey,
VI/O{;I/[/

Evinizde et dc'Svecegi

YOk.sa, kaSaptan
dviilmiig byt oy;
alabilirsinj,

ASMA YAPRAGI GORBASI
4 KISILIK

20 adet asma yapragi, 10 corba kasidi piring

2 1atli kasidr kusiizimi, 10 adet arpacik sogan

2 dis sarmisak, 1corba kasigi rereyagi

2 tath kasigr dolmalik fistik, 2 cay bardad tavuk suyu

2 su hardadi su, 2 corba kasigi yodurt, tuz, karabiber, yenibahar

1 ASMA yapradinin tuzunu almak icin ilik suda 20 dakika bekletin.
Daha sonra stiztin ve yapraklari tek tek yikayin. Diger taraftan
pirinc ve kuslzdmUnU ayri kaplarda yikayip stzin.

2 Tereyagini eritip dolmalik fistik, kiyilmis sogan ve ezilmis
sarmisagi renkleri dénen dek kavurun. Su, tavuk suyu, asma
yapragi, piring, kustizimuU,tuz ve baharatlari ekleyin. Piring
yumusayinca yogurdu ekleyip ocaktan alin. Blenderden gecirip
servis tabaklarina alin. Kruton ile stsleyerek servis yapin.

Bvyeni

Salamura asma yapradinin tuz orani deJiskenlik gésterecegi
icin tadini kontrol ederek tuz ekleyin.
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OTURK MUTFAGI

BAKLAVA MiLFOY KATMANLARI 4 KiSILIK

HAMURU iGiN:
10 adef baklava yufkasi, 1 ¢corba kasidi fozseker
4 corba kasidi eritilmis fereyadl

FISTIK KREMASI iGiN:
1Tirk kahvesi fincani toz antepfistig
100 gram beyaz cikolata, 1 cay bardagi krema

KAYMAK KREMASI iGiN:
200 gram kaymak, 1 corba kasigi rozseker

SERVIS iQiN:
Meyve, dondurma ve yenilehilir gicek

-
-
—
-
-
-
-
-
-
-
-
-
Lad
-
-
=

4 adef domates

20 adet kiraz domates

20 adet halhali zeytini

100 gram Erzincan tulum peyniri
2 corba kasidi zahterli zeytinyagi
11atl kagi§i diziim pekmezi
11atli kasi§i nar eksisi

Tuz

DOMATESLERI arzunuza gére kabuklu veya
kabuksuz olarak kip seklinde dograyin.
Kiraz domatesleri ortadan ikiye bolan.

Bir karistirma kabinda peynir haric tim
malzemeyi iyice harmanlayin. Karisimi
servis tabaklarina alin. Uzerine ufalanmis
peynir ekleyerek servis yapin.
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1 BAKLAVA yufkalarinin arasina eritilmis tereyagi strtp 1'er tutam
tozseker serpistirerek orta boy bir firin tepsisine kat kat dizin. Yufkalarin
kabarmasini 6nlemek igin Gzerlerine baska bir tepsi daha yerlestirin.
Onceden isitilmis 170 derece firinda 20 dakika pisirin. Firindan cikartip
ihnmaya birakin. llindiktan sonra 16 dikdértgen parca olacak sekilde kesin.

2 Fistik kremasi icin beyaz cikolatayi kremayla beraber benmari usult
eritin. Icine toz antepfistigini da ekleyip karistirin. Hazirladiginiz kremay!
stkma torbasina alip buzdolabinda 1-2 saat bekletin.

3 Kaymak kremasi icin kaymakla tozsekeri ¢irpin. Ardindan ayni sekilde
stkma torbasina alip 1-2 saat buzdolabinda bekletin.

&L Dikdértgen seklindeki kestiginiz yufkalardan 4 tanesini diz bir zemine
alin. Uzerlerine hazirladiginiz fistik ve kaymak kremasindan birer sira sikin.
2'nci yufkayi kapatip kremalardan sikin. Toplam 4 kat olacak sekilde ayni
isleme devam edin. Meyve, dondurma ve yenilebilir cicek ile servis yapin.

FONDD iGiN:
2 su bardagi siit, 2 ratli kasidi tereyagr, 1 ¢corba kasigi un
3 corba kasidi rendelenmis Ezine peyniri, tuz, karabiber

MICVER iQiN:

6-7 adet canak enginar, & dal kiyiimis faze sogan
4 dal kiyilmis dereotu, 2 adet yumurta

2 corba kasi§iun, tuz, karabiber

KIZARTMAK iGiN: 1su bardadi sivivag

1 FONDU icin tereyadini eritip unu kavurun. St ilave edip
hizlica karistirin. Peynir, tuz ve karabiber ekleyip ocaktan alin.

2 Miicver icin enginarlari rendeleyip taze sogan, dereotu, cirpilmis
yumurta, un, tuz ve karabiber ekleyin. Harctan parcalar alip 2 adet
kasik yardimiyla un helvasi sekillendirir gibi sekillendirin ve siviyagda
kizartin. Enginar mucverlerini peynirli fondu ile servis yapin.
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DILSATIN DENEME MUTFAGI
DILSAT YASAR
dilsat@lokmalokma.com
www.lokmalokma.com

YABAN MERSINLI
KUMKUAT DOLMA

94. sayfada
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ODiLSAT'IN DENEME MUTFAGI

YABAN MERSINLI
KUMKUAT DOLMA

6 KISILIK

400 gram yaban mersini

12 adet kumkuat

2 corba kasigi misir nisastasi
2 Tiirk kahvesi fincani sit

3 corba kasidi tozseker
1tatl kasigi limon suyu

L NISASTAYI sutin yarisi ile
acin. Diger taraftan yaban
mersini, tozseker ve kalan
stU kicUk bir tencereye alip
ocaga oturtun. Kaynamaya
baslayinca altini kisip
koyulasana dek pisirin.
Koyulasmaya baslayinca
limon suyu ekleyip ocaktan
alin ve blenderden gecirin.

2 Kumkuatlarin iclerini
bosaltip, cikan kisimlari
nisastal karisima ilave
edin ve yeniden blenderden
gecirin. Daha sonra sikma
torbasina alin. Kumkuatlari
servis tabadina rahat
yerlestirmek icin alt
kisimlarindan hafifce kesip
tabaga yerlestirin. iclerine
karisimi sikin ve soguduktan
sonra servis yapin.
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MUZLU VE YULAFLI TART
B-8 KISILIK

2 adef ezilmis olgun muz

B corba kasidi badem unu
6 corba kasi§i yulaf kepedi
2 corba kasi§i budday unu
3 corba kasi§i keciboynuzu pekmezi
2 corba kasidi fozseker
1Tirk kahvesi fincani siit

HALIBI YAGLAMAK iGiN:
1corba kasidi zeytinyadl

izZERI IgiN:
200 gram labne veya mascarpone peyniri
3 corba kasigi bal
4 ¢orba kasigr yodurt
1corba kasidi limon suyu

SUSLEMEK IgiN:
Karadut ve frenk dzimi

L TART hamuru icin tim
malzemeyi karistirin. Orta boy
yuvarlak ve kelepceli bir kek
kalibini pisirme kagidi ile kaplayin
ve yaglayin. Hamuru kaliba
bastirarak yayin. Onceden isitiimis
200 derece firinda 20 dakika
pisirin ve sogumaya birakin.

2 Uzeri icin tim malzemeyi
cirpip soguk tartin Gzerine yayin.
Karadut ve frenk Gzamu ile
sUsleyip servis yapin.

FIRINDA ANANAS 4 KiSILIK

1adef ananas, 1¢orba kasidi hal
1corba kasi§i hazir aci sos
1 tutam kaya veya deniz tuzu

VANILYA SOS iGiN:

1corba kasidi misir nisastasi

2.5 su hardagi sit, 1/2 su bardag tozgeker
2 adef yumurta sarisi, 1adet cubuk vanilya

1 ANANASIN kabuklarini temizleyip,
halka seklinde dograyin ve kenara alin.
Kalan malzemeyi bir kasede karistirip,
ananaslari bu sosa bulayin. Daha sonra
buzdolabi posetine yerlestirip, 1 saat
buzdolabinda dinlendirin.

2 Finn tepsisini pisirme kagidi ile
kaplayip, Gzerine firin 1zgarasini
yerlestirin ve ananaslari izgaraya dizin.
Onceden isitilmis 180 derece firinda 15
dakika pisirin. Ters yUz edip, yeniden 15
dakika pisirin.

3 Vanilya sos icin nisasta ve yarim su
bardagi sttl iyice cirpin. Tozseker ve
yumurta sarisi ekleyip yeniden cirpin.

& Cubuk vanilyayi boylamasina ikiye
kesip, tohumlarini bir bicagin yan kismi
ile siyirin ve tencereye alin. Kabuklari da
tencereye atip, kalan 2 su bardag sutd
ilave edin ve ilinana dek pisirin. Daha
sonra vanilya kabuklarini icinden alin.
Vanilyal karisimi corba kasigr yardimiyla
azar azar ve mikserle strekli karistirarak
nisastali karisima ekleyin. Koyulasana
dek tel cirpici ile karistirip ocaktan alin ve
sogumaya birakin. Kizarmis ananaslari
soguk sosla birlikte servis yapin.

Asemn, viotu

B Aci sosu evde kendiniz de
yapabilirsiniz. Bunun icin 2 adet ac1
kirmizi biber, 1 dis sarmisak, 1 Tiirk
kahvesi fincani elma sirkesi ve 1
tutam tuzu kiiciik bir sos tenceresinde

kaynayana dek pisirin. Kaynamaya
baslayinca ocadin altini kisip 5 dakika O
daha pisirin. Blenderden gecirip,
dilerseniz hafif kabuklu olarak veya
stizerek kullanabilirsiniz.

B> Vanilyali karisimi corba kasigi
yardimryla azar azar ve mikserle
siirekli karistirarak nisastali karisima
eklememizin sebebi, yumurtanin
pismesini énlemek icindir.




WFW
-

FIRINDA
\ | yan sayfada

ANANAS
-

=

Atiks1z sofra..

Pisirdiginiz vanilya kabuklarin;
atmak yerine kuruttuktan sonra
bir kavanoza aldiginiz tozsekerin
veya kahvenin i¢ine atip, kapag:
kapal olarak saklayabilirsiniz,
Bu sekilde tozseker veya
kahveniz mis gibi vanilya

kokacaktr.



1cay bardagi krema, 1/2 su bardagi rozseker
1tatli kasi§i toz jelatin, 1su bardagdi yodurt, 1tath kasidi vanilya dziiti

ViSNE SOS iGiN:

500 gram vigne (pekirdeksiz taze veya dondurulmus)
3 corba kasi§i tozseker, 1 cay bardadi su

2-3 dal taze nane, 1tatl kasigi misir nisastasi
1corba kasidi limon suyu

1 SOS icin visne, tozseker ve suyu sos tenceresine alip, icine mutfak
ipi ile demet seklinde baglanmis naneyi ekleyin. Misir nisastasi katip
kaynayana dek karistirin. Kaynamaya baslayinca altini kisip, 15 dakika
pisirin. Limon suyu ekleyip bir-iki dakika pisirin ve ocaktan alin. Naneyi
icinden alip, sosu sogumaya birakin.

2 pPuding icin krema, tozseker ve jelatini orta boy bir tencereye alip, kisik
ateste 5 dakika karistirarak pisirin. Koyulasmaya baslayinca orta atese
alip 10 dakika daha karistirarak pisirin.

3 Yogurt ve vanilya 6zGtina bir kasede karistirin ve tel cirpici ile
karistirarak kremali karisima ilave edin. BlyUk ve cukur bir kaseyi islatip
icine pudingi dékin. lininca buzdolabina kaldirip 3-4 saat dinlendirin.
Servis yapacaginiz zaman kenarlarini bicak yardimiyla havalandirip, servis
tabagina ters cevirip cikarin. Visne sosu Uzerine gezdirip servis yapin.

A SeeMpuwy wotu,

B Pudingi hazirlarken toz jelatin yerine 1 adet yaprak jelatin de
kullanabilirsiniz. Yaprak jelatini kullanmadan énce 2 ¢orba kagig1 soguk suda
yumusatip daha sonra malzemeye ilave edin.

B Visne soslu pudingi, bir-iki giin énceden hazirlayip buzdolabinda
dinlendirebilirsiniz.

B Sosu visne yerine kiraz ya da cilekle de yapabilirsiniz.
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KARADUTLU KUP
6 KISILIK

6 corba kasi§iun

150 gram tereyadl

5 su hardagi sit

1 corba kasidi rozseker

KARADUTLU SOS iGiN:
500 gram karadut

3 corba kasigi tozseker
1cay bardagdi su

1corba kasidi limon suyu

SERVIS iGiN:
File badem ve karadut

1 KARADUTLU sos icin
karadutlarin saplarini koparin.
Daha sonra tozseker ve suyla

birlikte bir tencereye alip ocaga
oturtun. Kaynamaya baslayinca
ocagin altini kisip, 15 dakika
pisirin. Limon suyu ilave edip,
birkac dakika pisirin. Blenderden
gecirip sogumaya birakin.

2 Ayri bir yerde un ve tereyadini
kavurun. Uzerine yavas yavas
ve tel cirpici ile strekli cirparak
sUtU ekleyin. Tozseker katip,
koyulasana dek karistirarak
pisirin. Ocaktan alip tzerinden
bir parmak bosluk kalacak
sekilde kuplara paylastirin.
Uzerlerine karadutlu sosu
dilediginiz sekilde pay edip, file
badem ve karadutla sisleyerek
servis yapin.

Oveni

Dilerseniz mubhallebinin

icine 2 parca déviilmiis
damla sakiz da
ekleyebilirsiniz



KARADUTLU
KUP

<4

Tarifi
yan sayfada
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ODiL$AT’IN DENEME MUTFAGI

GINOLATA KASESINDE HINDISTANGEViZLI
MUHALLEBI 6 KISILIK

GILEK SOSLU PEYNIRLI GUBUKLAR
B KISILIK

2.5 su bardagi sut. 1 cay bardag fozseker 200 gram tozseker (1su bardagi 185 gram)
3 corba kasigi misir nisasrasi 1 Tirk kahvesi fincani sit

11ath kasi§i vanilya oziti 8 su bardad! (1/2 kg) un
1adef yumurta, 1futam tuz

1su bardadi hindistancevizi sitii

GIKOLATA HASESI iBiN:
6 adet kadit muffin kalib GZERI iiN:
3 paker (80’er gramlik) bitter cikolata

80 gram dil peyniri

SUSLEMEN IGIN: Hindistancevizi ve cilek GILEK S0S IgIN:

1 CIKOLATA kasesi icin cikolatayi gelisigtizel Q 1/2 kg ayiklanip dogranmis cilek

kirip benmari usuld eritin. Bir firca yardimiyla 1cay bardagi su, 3 corba kasigi fozseker
muffin kaliplarinin iclerine stiriin ve derin :
dondurucuda 15 dakika dinlendirin. Strenin
sonunda derin dondurucudan alip ayni islemi
3 kez daha tekrarlayin. Daha sonra kagit
muffin kaliplarini cikolatadan ayirin.

SOS icin cilek, su ve tozsekeri tencereye alip, kaynayana
dek pisirin. Ocagi kisip, 15 dakika daha pisirin. Blenderden
gecirip, sogumaya birakin. Hamur cubuklari icin tozseker
ve sUtl kiglk bir kapta tozseker eriyene dek karistirin.

2 Hindistancevizli muhallebi igin Ayri bir kapta un, yumurta ve tuzu karistirin. Uzerine
hindistancevizi sitd, sit, tozseker ve nisastayi tozsekerli std ilave edip iyice yogurun. Top haline getirip
tencereye alip iyice karistirin. Ocaga oturtup Gzerine zeytinyagdi strin ve buzdolabinda 15-20 dakika
vanilya 6z4tdnd ilave edin ve koyulasana dek dinlendirin. Unlanmis tezgahta merdane yardimiyla ince
tel cirpici ile karistirin. Ocaktan alip sogumaya olacak sekilde a¢in.Ince uzun seritler halinde kesip, firin
birakin. Stkma torbasina doldurup, cikolata tepsisine yerlestirin. Uzerlerine parcalar halinde dil peyniri
kaselerinin iclerine pay edin. Soguduktan yerlestirip, énceden isitilmis 180 derece firinda 10 dakika
sonra Uzerlerini hindistancevizi ve cilekle pisirin. Sosla birlikte servis yapin.

sUsleyip servis yapin.
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CILEK SOSLU
PEYNIRLi CUBUKLAR
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OECE’NIN MUTFAGI

eFTARDA

NANE SOSLU IIIZII PIRZOLA 4-6 KISILIK -

1kg kuzu pirzola, 1/2 cay bardag aﬂTEU“S“QI NANE sosu icin nane ve maydanozu mutfak robotunda

2 corba kasidi zeytinyagi, tuz, karabiber cekin. Uzerine zeytinyag, sirke ve sarmisak ekleyip
tekrar ¢cekin. Kuzu pirzolalarin her iki tarafini da tuz ve

NANE SOSU iGiN: karabiberle tatlandirin ve zeytinyagdi ile ovun. 30 dakika

1 demet nane, 1/2 demet maydanoz buzdolabinda bekletin. Daha sonra dékim demir tavada

" - — her iki ylzlerini iyice muhurleyerek ortalama 8-10 dakika
1Turk kahve§| flnnan|_zey1!nvag_| pisirin. Servis tabagina alip Gzerine nane sosunu gezdirin.
2 corba kasifi elma sirkesi, 3 dis sarmisak Irice dévilmis antepfistigini serperek servis yapin.
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ECE TASTAN

@ece_tastan

HAVUG GORBASI
1-B KiSiLiK

4-5 adet havug

1 adet biyilk boy sodan

A4 dis sarmisak

2 adet defne yapragi

1tath kasi§i kimyon tohumu
3 corba kasi§i zeytinyadl
Tuz, karabiber

DUKKAH BAHARATI iGiN:

1/2 su bardadi kavrulmus findik
2 corba kasi§i antepfistidi

2 corba kasigi kaju

3 1atli kasidi susam

1 tath kasi§i kisnis tohumu

1/2 rath kasi§i kimyon tohumu
1/2 tatli kasidi rezene fohumu
1/2 tatl kasidi nane

1/4 tatli kasidi toz kirmizibiber

1 INCE kiyilmis sogan ve déviilmiis
sarmisagi zeytinyaginda soteleyin.
Havuclarin kabuklarini soyup irice

dograyin ve tencereye ilave edin.
Uzerine 1 litre su, defne yaprag,
kimyon tohumu, tuz ve karabiber
ekleyip yaklasik 30 dakika havue
yumusayana dek pisirin. Defne
yapraklarini corbadan alip, blender
yardimiyla purtzstz bir kivam alana
kadar cekin.

2 Dukkah baharat icin dnce
kuruyemisleri mutfak robotunda toz
haline gelene dek cekin. Daha sonra

baharatlari ekleyip birlikte iyice
karisana kadar cekin.

3 Corbaya dilediginiz miktarda
dukkah baharati ekleyerek
servis yapin.

~ alternatiflere d

malzemelerle hafif bir iftar menitisii hazirlayan
Ece Tagtan, tariflerinde vegan ve vejetaryen

Stilist: SELENAY KUBRA KOGER Fotograflar: ERKIN ON

—
:\\’

"
L
S

_—

Farkli bir sunum i¢in
maydanoz ve zeytinyagini
robottan ¢ekip posasini
stizdiikten sonra alttg kalan
vesil sosu corbanin lizerine
gezdirebilirsiniz,

Dukkah baharat: hakkinda...

“Dukka” olarak da bilinen dukkah baharati, kavrulmus
tohum ve kuruyemislerle yapilan, Misir’a 6zel bir
baharat karisimidir. Bu karigimu et, balik ve tavuk

yemeklerinde, ekmek tistii icin hazirladiginiz soslarda

kullanabilirsiniz. Ayrica dukkah baharatini dogrudan
zeytinyad ile karistirip sos olarak da kullanabilirsiniz.

O
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OECE'NiN MUTFAGI

%9vbe%1/ \
Eger vegan
degilseniz, giillacy
agave surubu yerine
bal kullanarak da

tatlandirabilirsiniz,

VEGAN GULLAG 4-6 KiSILiK

1/3 paket gillag, 1litre badem siti
1cay bardagi agave surubu
1cay bardadi cekilmis ceviz

UZERINE:
1su bardadi dondurulmus vigne
Cekilmis ceviz

BADEM sitdnu bir tencereye alip ocaga oturtun.
Kaynayinca agave surubunu ekleyip karistirin.
Eriyince ocaktan alin ve ilitin. Gilla¢ yapraklarini
aralarina ceviz serpistirerek klicik boy bir

servis kabina Ust Uste yerlestirin. Badem sitlini
Uzerlerine gezdirin ve gllla¢ yapraklarinin sitd
cekmesi icin buzdolabinda dinlenmeye birakin.
Sutd cekip tamamen souduktan sonra visne ve
cekilmis cevizle stsleyerek servis yapin.
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AGILI HOSAF
4-6 KIILIK

10°ar adef kuru kayisi ve gin kurusu
1-8 adet kuru incir

1litre su

1adet kurutulmus Arnavut biberi

TUM malzemeyi bir tencereye alip birlikte kaynatin.
Kayisi ve incirler iyice yumusayip, tatlari suya
gectikten sonra altini kapatip 2 saat bekletin.
Biberi hosafin icinden cikartip strahiye alin ve
buzdolabinda sogutun. Meyveleri kip seklinde
dograyip servis bardaklarina pay edin. Uzerine
suyundan ekleyin ve soguk servis yapin.

p——



BAHAR TABBULESI 4 KISILIK

1 cay bardadi kisirlik bulgur

1 demer maydanoz

3 corba kasidi zeytinyagi

1 cay bardadi haslanmig i¢ bakla

1corba kasi§i nar eksisi, 1adet limonun suyu, fuz

1cay bardagi haslanmis bezelye
1/2 cay bardadi cadla

2 adef kiigik turp

4-5 dal taze sogan

1demet faze nane

BULGURU kapakli bir kaba alip Gzerini 1 parmak gececek kadar sicak
su ekleyin. Kapagini kapatip 20 dakika suyunu tamamen cekene dek
bekletin. Caglay dilimleyip, turbu dograyin. Taze sogan ile naneyi de
ince kiyin. Derin bir kabin icinde tiim malzemeyi karistirin. Uzerine

sos malzemesini ekleyip harmanladiktan sonra servis yapin.
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OECE’N]N MUTFAGI

TAZE SARMISAKLI
KOZ PATLIGAN 4 KiSiLiK

3 adef topan patlican

3 corba kasi§i siizme yodurt

2 dig sarmisak

1demef taze sarmisak

50 gram kavrulmus antepfistig
2 corba kasigi zeytinyagl

Tuz, karabiber

PATLICANLARI ocakta .

kdzleyin. Soguduktan sonra
kabuklarini soyun ve mutfak
robotunda cekin. Uzerine
stzme yogurt, dovilmus
sarmisak, t karabiber

ip pu bir kivam
in. Uzeri icin

ze
wmoyocck sekilde kiyin.
Zeytinyagdinda renk degistirene
kadar kavurun. Patlicani servis
tabagina alip Gzerine taze ’
sarmisagi ekleyin. DovialmUs
antepfistigiyla susleyerek
servis yapin.

W
<

Topan pathcan;,
normal patlicana gére
daha yuvarlak ve bo]
cekirdekli bir patlican
cesididir. Ozellikle
kézleyerek pisirmek icin
uygundur,
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AYLARIN DEGIL YILLA
BIRINCISI
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GILEKLI PASTA 6-8 KISILIK

20-25 adet gilek

KEK iGiN:

T adef yumurta, 200 gram fozseker
35 ml su, 180 gram un

50 gram misir nisastasi

KREMA iGiN:
1/2 su bardadi krema
350 gram oda sicakliginda rereyagi

600 gram pudrasekeri
200 gram labne peyniri

KEKi ISLATMAK iGiN:
1/2 su bardadi su, 2 adef gilek
3 corba kasigi rozseker

KALIBI YAGLAMAK iGiN:
Tereyadl

¢ studio Cucing
oY

Ne kadar biiytirsek biiyliyelim, en lezzetli ve

unutulmaz yemeklerin ag¢isi her zaman annelerimizdir...
Melis Colak’in annelerin saf ve iyilegtirici sevgisinden
ilham alarak hazirladig ¢ilekli pasta, bu Anneler Glinti'nde
annenize vereceginiz en tatli hediye olacak.

Styling: MELIS COLAK Fotograflar: MERVE ECE YILMAZ

@a V(/V]/@@@’l/@

1 YUMURTALARIN akini ve sarisini
birbirine karistirmadan ayirin.
Yumurta aklari ile tozsekerin
yarisini, kar gibi olana kadar mikser
yardimiyla cirpin.

2 Ayri bir kapta kalan tozseker

ile yumurta sarilarini rengi acilana
kadar cirpin ve su ekleyin. Ardindan
un ve nisastayi ilave edin. Homojen
bir kivam alinca cirpilmis yumurta
akini ekleyin. Spatula yardimiyla
alt-Ust ederek, séndirmeden
karistirin. 20 cm'lik yuvarlak bir
kek kalibinin altini pisirme kagidi

ile kaplayin. Kenarlarini tereyagi

ile yaglayip karisimi kaliba dékun.
Onceden isitiimis 180 derece
firinda, 45-50 dakika pisirin.

3 Krema icin oda sicakhgindaki
tereyadini mikser yardimiyla
beyazlayana kadar cirpin. icine
kasik kasik pudrasekeri ekleyin.
Eklediginiz her kasik pudrasekeri

Aserpvy wotu

= Mevsimine gore pastada cilek yerine
seftali, yaban mersini, karadut gibi farkh
meyveler de kullanabilirsiniz.

= Pisen keki firndan ¢ikardiktan sonra
1 saat bekletip kaliptan 6yle cikarn.

tereyaginin icinde tamamen
eridikten sonra tekrar ekleyin. Tium
pudrasekeri bittikten sonra krema
ve labneyi ekleyip, pirizstz bir
karisim elde edene kadar cirpin
ve kenara alin.

& Kekiislatmak icin su ve tozsekeri
kiictk bir sos kabina alin. Uzerine 4'e
bolinmus cilekleri ekleyip kaynatin.
Ocaktan alip ihnmaya birakin.

5 Keki bicak veya ip yardimiyla

3 kat olacak sekilde kesin. Her
katini hazirladiginiz sosla islatin.
Kekin alt parcasini servis tabagina
yerlestirin. Kremanin 1/3'4nd Uzerine
strln ve 5-6 adet dilimlenmis cilek
yerlestirin. 2'nci kati icin de ayni
islemi tekrarlayin. En son kat icin
keki yerlestirin ve kalan kremanin
tamamini dokiin. Pastanin kenarlarini
tamamen kapatmayacak sekilde
kremay! striin. Ust kismini spatula
ile dalgali olacak sekilde kaplayin.
Cilekle sUsleyerek servis yapin.

»> Pastanin kekini yaparken, yumurta O
aklarinin ve sarilarinin karismamas:
kekin kabarmas: i¢in ¢ok dnemlidir.

Ayrica kek pismeden firinin kapaginin da

acilmamasi gerekir.







3999 TL
IKEA \

Baharla birlikte
canlanan
doganin
renklerini ve
desenlerini
sofralariniza
tagimak
isterseniz
sectigimiz
urinlere goz
atabilirsiniz...
Hazirlayan: MINE NARTOP

24799TL
PERABULVARICOM

------------

28199 TL PERABULVARICOM

3999 TL IKEA
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HEMEN ARAYIN

0212 354 36 01/ 0212 354 36 11 / 0212 354 36 27
WhatsApp Bilgi Hatti: 0552 357 00 00 www.turkuvazabone.com

e Derginiz kargo ile is veya ev adresinize imza karsiligi teslim edilsin.
e Aboneliginiz boyunca fiyat artislarindan etkilenmeyin.

TURKUVAZ

DERGI GRUBU

CIKOLATA
RUYASI

EKMEK
ISRAFINA SONI
Gosbainn bérege
ETEYEMEK].ER




OMEKAN

Conrad istanbul
Bosphorus

Conrad istanbul
Bosphorus,

iftar bereketini
sevdikleriyle
paylasmak
isteyenleri Tarihi
Yarimada ve Bogaz
manzarasina sahip
mekani Manzara
Restaurant’ta,
Ramazan'a 6zel
hazirladigl, her
damaga uygun
menUsulyle adirliyor.
Kisi basi 165 TL.

Tel: (0212) 310 25 25

Bogazin
benzersiz |

manzarasina
karsi konumlanan
Four Seasons
Hotel Bosphorus,
geleneksellesen |
zengin acik
bufesinin

yani sirq, fasil ¥

ve semazen |
gOsterisi gibi
aktivitelerle de
Ramazan ruhunu
yasamaya davet
ediyor.

Tel: (0552) 3811111

The Grand Tarabya

Ramazan ayinin huzur ve bereketini
Bogaz manzarasiyla pekistiren The
Grand Tarabya, Brasserie Restaurant'ta
konuklarini zengin acik bufe secenekleri
ile agirlarken, canli fasil keyfi ile de
kulaklarin pasini siliyor. Tel: (0212) 363 33 00

s
2

Mévenpick Hotel Istanbul

Bas asci Giovanni Terracciano ve ekibi
tarafindan her gun farkli lezzetlerle
hazirlanan Mévenpick Hotel istanbul'un
iftar bufesi AzzuR Restaurant’ta

sunuluyor. iftar biifesinde konuklara gurme
Mévenpick dondurmalari da ikram ediliyor.

Kisi basi 175 TL. Tel: (0212) 319 29 29
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Divan Istanbul Otelleri
Divan istanbul, Divan istanbul Asia, Divan
istanbul City ve Divan Suites Istanbul
G-Plus otelleri, Ramazan'in bereketli
sofralarini sevdikleri ile paylasmak
isteyenle 6zel set mendlerin yani sira
acik bufe secenekleri de sunuyor.
Fiyatlar kisi basi 99 TLden basliyor.

Grand Hyatt Istanbul

Grand Hyatt istanbul, Ramazan
misafirlerini 34 Restaurant'ta, 1zgara,
meze, salata, peynir, pide, lahmacun,
gozleme gibi lezzetlerin yani sira et,
tavuk ve balik seceneklerinin de yer

aldigi zengin menUstyle agirliyor.
Kisi basi 145 TL. Tel: (0212) 368 1178

AR
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Watergarden istanbul'un icinde yer alan
Nostalji Sokagi, Ramazan ayi boyunca
Gaziantep'in efsanelesmis ismi Halil
Usta'yi agirliyor. Misafirler iftarda findik
lahmacun, kasik salata, havuc dilimi
baklava, karisik kebap tabagi gibi
lezzetleri tadabilecek.

Tel: (0531) 886 80 80

Raffles istanbul

Sehir merkezinde konumlanan Raffles
istanbul Zorlu Center'da yer alan
Rocca, Ramazan boyunca iftar icin
nezih ve konforlu bir adres arayanlara
zengin seceneklerin yer aldigi acik bufe
iftar menusu hazirladi. Ment canli fasil
esliginde sunuluyor. Kisi basi 275 TL.
Tel: (0212) 924 02 00

Ciragan Palace ¥
Kempinski Istanbul |

Bogaza nazir konumu,
essiz mimarisi ve
iddiali mendaleriyle
Ramazan'i karsilayan
Ciragan Palace
Kempinski Istanbul
Tugra Restoran’in
iftar menusu
kisi basi 410 TL,
Laledan Restoran’in
acik bife iftar fee
mentsl ise 320 TL |
Tel: (0212) 236 73 33 jmm

. ondl M Birbirinden lezzetli

~  Restaurant

iftariyeliklerden
enfes
zeytinyagllara,
1izgaralardan
. tathlara pek cok
secenek sunan
|zaka Restaurant’in
iftar mentsd
Executive Chef
Eylp Cevik ve
' mutfak ekibinin
ellerinden cikiyor.
Fiyatlar kisi basi
190 TLden basliyor.
Tel: (0212) 377 88 88

Renaissance Istanbul
Polat Bosphorus Hotel

Renaissance Istanbul Polat Bosphorus
Hotel, 11 ayin sultani Ramazan'i 212
Restaurant’ta bogazin nefes kesen
manzarasi esliginde sunulan iftar
mendleri ile karsiliyor. Otel, 6zel iftar
davetleri icin de Osmanli geleneksel
lezzetlerinden olusan set mendaler
hazirladi. Tel: (0212) 340 70 00

Wish More Hotel istanbul

Sirpriz tatlarla yilin her dénemine lezzet
katan Wish More Hotel istanbul, Ramazan
ay! boyunca konuklarina, maharetli
seflerin geleneksel ve modern lezzetlerle
harmanladigr dért farkl iftar mendsu
secenegi sunuyor. Tel: (0212) 443 10 00

s s ¥ TR ey he'y' |
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Ramazan’a 6zel

Kahve Dinyasi, Ramazan aksamlarinda
serinlemek isteyenler icin “Tahinli
dondurma” ve “Seker ilavesiz hurmali
dondurma”, Turk kahvesi keyfini
katlamak isteyenler icin de “Cikolata
kapli hurmayi 1 Mayis-6 Haziran
arasinda satisa sunuyor.

Bakliyat: eksik etmeyin!

Reis Gida Beslenme
Danismani ve FAO
Sifir Atik Sifir Achk
Proje destekgisi
Dilara Kocak,
Ramazan ayinda
sahur ile iftar
arasindaki uzun
zaman dilimi
nedeniyle proteini ve
lifi yUksek, vitamin
bakimindan zengin
gidalar tiketmenin
énemine vurgu

yapiyor.

Renkli

3 . oV e
igbirligi
Arzum ve Beymen
Club, Turkiye'de bir
ilke imza atarak
modayi elektrikli
ev aletleri ile
bulusturdular.
Arzum ve Beymen
Club, dogayi
tasarimin kalbine
konumlandirarak
rengarenk cicek
desenlerini ev
aletleriyle bir
araya getirdiler.

Zorlu yemek
artiklarini kalinti
birakmadan
temizleyen,
mutfak
malzemeleri
Uzerinde
zamanla olusan
mathgi yok
eden yeni Fairy
Platinum Plus,
dusUk i1silarda
dahi Gstln
performans
sergileyerek
bulasiklari
tertemiz

yaplyor.

Tertemiz
bulagiklar

(m

PLATINUM D

HEPSE BiR ARADA

89°%|:x
Kizilay’a destek

Bizim Toptan, farkli icerikteki avantaijli
Ramazan paketlerini 69 ildeki
174 magazasinda raflara cikardi.
Magazalarina Kizilay standlari da kuran
Bizim Toptan, mUsterilerine Ramazan
kolisi bagisi ile kuruma destek verme
imkani da sagliyor

Tokluk hissi veren ve susatmayan
besinlerin sahur ve iftar sofralarinda
tUketilmesi gerektiginin altini cizen

Muratbey Peynir, ya§ ve tuz orani distik
olan peynir cesitleriyle hazirladigi
tarifleri www.muratbey.com.tr
adresinden paylasiyor.

|

Uzun 6miirlii lezzetler

Profilo'nun kendi sinifinin en buytk net
hacmine sahip Maksima XXL Buzdolabi,
Ramazan'da yapilan iftar sofrasi
alisverisleri icin en uygun saklama
kosullarini sunuyor.

Pratik ve hijyenik

Solo'nun yeni islak havlusu, pratik
kapagi sayesinde kolay kullanim
olanagi saglarken, dayanikli yapisi
ve yumusacik dokusu ile evde, ofiste,
arabada, ihtiyac duyulan her yerde
hijyeni garantiliyor.

e
Soguk
cay keyfi
Koruyucu ve
renklendirici
icermeyen, gazsiz
Lipton Ice Teq,
Ramazan sofralarinda
yemeklere eslik
ederek ferahlik
saglyor. Gercek
cay yapraklarinin
6zU kullanilarak
hazirlanan Lipton Ice
Teaq, yaz sicaklarinda
susuzlugu gidermeye
de yardimci oluyor.

v
Saglikli ve tok kalin
Kaya Ciftligi Gida Mihendisi
Derya Kaya Bulut, Ramazan'a &zel
beslenme &nerilerinde bulunarak iftar
ve sahurda yenen bir kase yogurt
veya icilen bir bardak ayranin hem
tok tuttugunu, hem de bagirsak
saghgini dizenleyip enfeksiyonlarla
savastigina dikkati cekiyor.

s

EXY .

| el |

i
86 yildir cikolata ile antepfistigini
bulusturan Nestle, yeni lezzeti Nestle
Damak inci ile (irin yelpazesini
genisletti. Antepfistigi ile beyaz
cikolatayi bulusturan Nestle Damak inci,
cikolataseverlerin begenisine sunuldu.

Beyaz
inci | =

I .g'(l‘i\":

Dogal lezzetler

d Brasserie
konseptindeki
subelerinde
“Bedenini besle,
ruhunu besle”
ilkesiyle yaz
menUsund
~ yenileyen

. Beyaz Firin,
yemeklerinde
kullandigi
drdnleri dogru ve
iyi tarim yapin
dreticilerden
temin ediyor.

-~
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Ankara Belcika Buyukelciligi, Tark-
Belcika Dostluk ve Kulttr Dernegi'nin
kurulusunun 60’'inci yiIldénimu

ve 25 Mart Uluslararasi Waffle
GUnU'nU kutlamak amaciyla 22-24
Mart tarihleri arasinda, Ankara JW.
Marriot Otel'de lc gunlik Belcika
Mutfak Gunleri etkinligi dizenledi.
Program dahilindeki kokteylde
Buyukelci Michel Malherbe'nin acilis
konusmasinin ardindan konuklara
Belcika usull midye ve patates
kizartmasi ikram edildi.

Sut ve st Grtnleri sektdriinde bircok
ilke imza atan SEK, Tirk damak tadina
uygun yeni Griint SEK Ciftlik Yogurt icin
Sef Yagiz izguil ile beraber hazirladig
reklam filmini yayinlad.

. Ajinomoto binyesine
Super girdikten sonra
gorbalar “besleyici, pratik

mutfak” vizyonu ile
o . yeniden yapilanan
—~— 2% Bizim Mutfakin
kinoali mercimek,

L siyez bugdayi ve
Kﬂm&u@n'—l karabugday corba

karisimlarindan
olusan Superfoods
Corba Serisi
raflardaki yerini
aldi. Marka bu 6zel
seri ile dinyanin
yUkselen trendi
“stper besinlerin”
Glkemizdeki
dncust oldu.

(URBAST KARI§IMI
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Agacin
Otesinde

Cedrus, 6mrini tamamlamak Gzere olan
kadim ve nadir agaglarindan, tasarim
mobilya ve mutfak Grinleri hazirhyor.
Tasarimlarinda ylzlerce yillik agaglari
kullanan marka, onlarin sifasi ve enerjisi
ile kullananlar arasinda bir bag olusmasini
da en blyik 6dul olarak gortyor.

€ Prozatonce.

B Puntatin  Tp Prssbancs

(EscAre jAFe NESCAFE
B Pagananea O Prsanarca
[Escare NESCAFE
b Plapabokce

ESCAFE

Frsabakce

ESCAFE -

e
Cam sikhi
Pasabahce, Nescafe Gold Grtnlerinin
6zel cam bardaklarinin global
tedarikeilerinden biri oldu. Pasabahce,
Nescafe Gold icin 25 Ulkeye yillik
olarak yaklasik 3 milyon bardak
Uretimi yapacak.

Dogann tiim renkleri

Kader Kutlu’'nun markasi Moira, ahsap
ile mercan, yesim, lav ve jasper gibi yari
dederli taslari bulusturuyor. Zamansiz,
abartidan uzak ve rahat kombinlenebilen
takilardan olusan koleksiyon, doganin
renklerinden ilham alinarak Gretiliyor.

Yeni lezzet duragn

Tdrkiye'de 45 restorani bulunan Ginaydin,

Steak & Smokehouse konseptinde actigi

Suadiye subesinde misafirlerini adirlamaya

basladi. Ginaydin Suadiye, modern
dekorasyonu ve giriste yer alan kasap
reyonu ile dikkat cekiyor.

Dr. Oetker, Glutensiz Ekmek Karisimi ile
Glutensiz Serisi'ne yeni bir Grin daha
ekledi. Paketinde maya da bulunan, su ve
siviyag eklenerek hazirlanabilen ekmek
karisimi, ¢olyak rahatsizhidr olanlar ile
sec¢imini glutensiz beslenmeden yana
kullananlar icin alternatif oluyor.

Glutensiz
beslenenlere

Gercgek elmas kristalleri ile kapl
Karaca’'nin Biodiamond yanmaz-
yapismaz pisirme grubu, pisirme sirasinda
1sty1 tim ylzeye ayni anda ve oranda
dagrtiyor. ElImas kristalleri sayesinde
dayaniklilik sresi uzayan Biodiamond
drdnleri 10 yil garanti vaadediyor.

Elmas siklig

= 74 voy oo
&  Koti
© . kokulara son

{i\ Febreze Platinum,

y kotl kokularr yok
ederken, uzun sure
kalici kokusu ile de
ortami ferahlatiyor.

ﬁ Egzotik Amazon,
Fall - Mistik Mezopotamya
ve Gizemli Tayland
olmak Gzere Gc farkli
koku alternatifi

Febreze'in yeni Grinl
Febreze Platinum'un;
bulunuyor.

ilham verici

Magnum, bu yaz istanbul, Bodrum
ve Alacatr’'nin yerel tatlarindan
ilham alarak hazirladigi Ge yeni

Magnum lezzetini, tasarimcilarin
hazirlayacag 6zel paketler esliginde
dondurmaseverlerle bulusturuyor.



Tek basina 12 mutfak aletinin yaptig
isi yapabilen, gidalari besin degerini
kaybetmeden dograyan, karistiran,
yoguran ve pisiren cok fonksiyonlu
mutfak aleti Thermomix, Anneler
GUnU’'nde hediye arayisinda olanlar ve
annesinin mutfaktaki yikint azaltmak
isteyenlere pratik bir ¢c6zUm sunuyor.

Anneni
. mutlu et

Kadinlarin ekonomik hayata katilimini
saglamak icin Turkiye Odalar ve Borsalar
Birligi, Habitat Dernegi, istanbul Teknik
Universitesi ve Coca Cola Tirkiye
ortakligi ile hayata gecirilen “Kiz
Kardesim Projesi” kapsaminda bu yil
elemeleri gecen kadinlara “Yerel Lezzetler
Gida Girisimcilik Hibesi” yapilacak.

Son basvuru tarihi 10 Mayis 2019.

Kadinlara

desteks.

Kiz Kandejim

: R KIZ KARDESIM
W Yerel Lezzetlerin

Pesinde

Bebek ve

cocuklara...

Nova Vera'nin 0-12
yas arasi bebek

ve cocuklara ozel
drettigi, cok duslk
asit oranina sahip,
yiksek E Vitamini ile
antioksidan iceren
Nova Vera Natiral
Sizma Zeytinyad,
bebek ve cocuklarin
cilt bakimlarinda da
kullaniliyor.

Starbucks’tan fit menii

Beslenme
Uzmani Dilara
Kocak, Starbucks
Mutfak’tan
konseptiicin
dzel bir menu

| hazirladi Hafif
ve dusitk kalorili
seceneklerin yer
aldigi mendnln
vejetaryen

ve glutensiz
alternatifleri de
bulunuyor.

inovatif Griinleriyle ev tekstilinde
farklilik yaratan Tag, Anneler Gind'ne
ozel tasarladigi nevresim takimi ile
anlamli bir hediye secenegdi sunuyor.
Tac Glow Nevresim Takimi, 6zel bir
baski teknolojisi sayesinde glindizleri
topladigi 1sigi geceleri yansitarak yatak
odalarina isilti katiyor.

Altin iiretici 6diilii

Manti-Ye, Migros tarafindan
gerceklestirilen “gida givenligi
ve etik” sosyal denetimlerinden

100 tam puan alarak Altin Uretici

Oduli'ni almaya hak kazand.

Cocuklara 6zel

Yerli propolis iceren, Tibitak inovasyon
6dulla BEE'O UP Propolisli Surup'un
iceriginde ham bal ve portakal suyu
bulunuyor. Cocuklar icin 6zel olarak

gelistirilen yumusak icimli surup,
koruyucu ve katki maddesi icermiyor.

v\ :
. e
Iyi beslen, saglikhi yaga
QOFit, saglikl bir yasam stirmek
isteyenler icin blinyesinde bulunan
pek cok mutfak ve uzman kadro ile
farkli beklentilere uygun alternatifteki
mendileri eve teslim ediyor. 90Fit,
www.9O0fit.com.tr Gizerinden online
olarak da hizmet veriyor.

Anneler icin |

Saglikli tathlar
hazirlayan
Sincerely Yogurt,
Anneler GUnu

icin hazirladigi
glutensiz, katkisiz,
az yagl, sadece
meyvenin kendi
sekeri ile tatlanan
“smoothie bowl!”
seceneklerini
rengarenk
yenilebilir ciceklerle
slsleyip ikram
ediyor.

Balkon bah¢eciligi

Osmanli Bahe¢esi, Antalya’nin Kas ilcesi,
Ahatli Kéyt'ndeki kadinlarin isgtct ile
hazirladigi 26 cesit yerli tohum ve organik
glbreden olusan “sebze yetistirme
setini” sehirde yasayanlarla bulusturarak
kentlerdeki balkon ve bahcelerde

sebze yetistiriciligini yayginlastirmay:
hedefliyor. www.osmanlibahcesicom

Down Sendromlu bireylere gérev veren ilk
otellerden Hilton lstanbul Bomonti, Down
Sendromu Dernegi (DSD) isbirligi ile 2015
yilinda baslattigi “mutfak atélyeleri”
projesini “Lezzet+1 Yemek Atolyesi”

adi altinda kitaplastirdi. Kitap, Down

Sendromlu bireylere rehber niteliginde.

Probiyotik destegi

Sindirim sistemini dizenlemeye ve
bagdisiklik sistemini desteklemeye
yardimei olan BiGaia drlinleri, sase
formuyla kullanim kolayhgr sagliyor.

D Vitamini iceren damla formlu BiGaia
ise cocuklarin kullanimi icin Gretildi.
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Asma yaprad: corbast s. 89
Enginar ¢orbasi s. 19

Havuc corbasi s. 101

Kabakli mercimek corbasi s. 38
Nohut ¢orbasi s. 55

Stitlii misir corbasi s. 70
Zerdecalli gambilya ¢orbasi s. 75

et

EkmekMistii pastirma s. 79
Etli yesil pilav s. 29

Ezme gliveg s. 21

Hellimli sucuk sigleri s. 79
Incasiye s. 19

Kadinbudu kéfte s. 65
Kiymali patates sarmasi s. 70

Kuzu tandir s. 22

Nane soslu kuzu pirzola s. 100
Pastirmali humus s. 32

Pastirmali kugkonmaz s. 32

Pastirmali peynirli sufle s. 33
Pastirmali yesil salata s. 31

Pilavh biiryan kebap s. 37

Rumeli usulii pastirmali, kirmiz1 biberli
kurufasulye s. 34

Tavuk sarma s. 89

Tortilla canaginda tavuk kavurma s. 76

ve (m&w&t}b
I¢ pilav s. 22

Kandil simidi s. 42-43

Kolay Bognak mantis1 s. 52
Medrese béregi s. 48

C:)Zbek béregi s. 59
Ozbek mantisi s. 56
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Ozbek pilav: s. 56

Pastirmali baharatl kandil simidi s. 44
Pastirmali rulo bérek s. 31
Patlicanli Bognak béregi s. 47
Pazili spiral bérek s. 76

Pizza pogaca s. 72

Reyhanl kiymali bérek s. 38
Tava ketesi s. 49

Tereyagh citir bérek s. 50
Yesil mercimekli bérek s. 66
Yogurtlu makarna s. 64

Yufka canaginda bayat ekmek
suflesi s. 47

e S

Bahar tabbulesi s. 103

Enginar humusu s. 40

Firinda yumurtali patates s. 63
Kandira domatesi salatasi s. 90
Roka salatasi s. 72

Sakiz enginari miicveri s. 90
Sogan dolmas s. 23

Stizme yogurtlu kizartma s. 78
Taze otlu peynirli domates dolmasi ve
salatalik rulolarn s. 78

Taze sarmisakli kéz patlican s. 104
Zeytinyagh enginar s. 20

tatblar

Antepfistikli bademli hurma s. 75
Baklava milféy s. 90

Bayat kekli supangle s. 63

Beyaz ¢ikolatali ve yaban mersinli
kurabiye s. 84

Cikolata kasesinde hindistancevizli
muhallebi s. 98

Cilek soslu bahar tatlis: s. 70

Cilek soslu peynirli cubuklar s. 98
Cilekli pasta s. 106

Firinda ananas s. 94

Giillag s. 60

Hurma tatlis1 s. 26

Hurmali ¢ikolatali puding s. 85
Hurmali ve portakall: triif s. 86
Hurmali yogun cikolatali kek s. 84
Incir uyutmasi s. 24

Irmik helvas: s. 26

Karadutlu kup s. 96

Muzlu ve yulafl: tart s. 94

Ozbek tathis: s. 59

Siitlag briile s. 80

Tahin helvali kup s. 40

Vegan gtilla¢ s. 102

Visne soslu puding s. 96

Yaban mersinli kumkuat dolma s. 94

w@L&?@v@‘w

Acili hogaf s. 102

Kayisili tiztimli hosaf s. 38

Mozzarella ve ananash atigtirmaliklar s. 79
Reyhan serbeti s. 77

Q

Gelecek Say1

Ana yemeklerden en
guzel tathlara dek
Bayram sofralarina lezzet
katacak tariflerin yam
sira renkli yaz énerileri
de Haziran sayimizda
sizleri bekliyor.
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Holval, Jont.

Malzemeler:

Hamur:

200 g (1,5-2 su bardag) un

70 g (1 ¢ay bardags) Dr. Oetker Pudra Sekeri
1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin
100 g oda sicakliginda tereyags

1 yumurta

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Tavukgogsii

400 ml (2 su bardag) siit

25 g margarin

50 g sade-kakaolu tahin helvas:

50 g (1 ¢ay bardagy) iri kirsmig ceviz
Uzeriigin:

50 g sade-kakaolu tahin helvas:

1,5 yemek kagigs limon suyu

50 ml (yarim ¢ay bardag) siit
Siislemek i¢in:

1-2 yemek kagigu diziim pekmezi
Ceviz

Kalsp:
Kelepgeli kalsp (O 20 cm)

Hazirlanss:

Hamurun hazirlamgi:

Kalibr margarin ile yaglayin. Unu bir kaba
eleyin. Uzerine pudra sekeri, sekerli vanilin,
tereyagi ve yumurtayi ilave edip yogurun.
Hamuru kaliba alin, tabani kaplayacak ve

2 cm yuksekliginde kenar olusturacak
sekilde eliniz ile bastirarak yayin. Catal ile
birgok yerinden delin ve dondurucuda

15 dakika bekletin.

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi
icin dnceden agin.

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

Stre sonunda hazirladiginiz hamuru firina
alin ve pisirin.

Pigirme siiresi: Yaklasik 20-25 dakika
Finndan gikarin ve sogumaya birakin.

Malzemeler:

Dolgu:

1 poget Dr. Oetker Keskiil

600 ml (3 su bardag) siir
Kadayficin:

200 g ¢ig tel kadaysf

100 g (1 su bardagy) igiitiilmiis Antep fistsgn
100 g eritilmis tereyag

Surup:

130 g (1,5 ¢ay bardags) 1wz seker
150 ml (1,5 ¢ay bardag) su
Siislemek igin:

Antep fistsgr

Kalwp:

4 adet pisirme kalibr (0 12 cm)

Hazirlamg:

Dolgunun hazirlanss:

Sutt bir tencereye alin ve izerine keskil
posetini bosaltin. Orta ateste karigtirarak
pisirin. Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve
3-4 dakika daha pisirmeye devam edin.
Ocaktan alip arada karigtirarak

15-20 dakika sogutun.

Kadaysflarm hazsrlansgs ve pisirme:

Kaliplari margarin ile yaglayin. Firini
belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin
dnceden acin.

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

Kadayiflari 1-2 cm uzunlugunda koparip
genis bir tepsiye alin. Uzerine 6gutilmus
Antep fistiklarini dokip eliniz ile iyice
kanistirin. Uzerine tereyagini gezdirerek
dokin. Eliniz ile alttan tste dogru ezmeden
karigtirarak yagin kadayiflarin her tarafina
esit sekilde dagilmasini saglayin.
Hazirladiginiz Antep fistikli kadayiflarin
2/3'Unu kaliplarin tabanina esit sekilde

Dolgunun hazirlans:
Satt bir tencereye alin, tzerine
tavukgogsi posetini bosaltin ve orta
ateste surekli kanistirarak pisirin.
Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve
margarini ilave edin. 3-4 dakika daha
karigtirarak pisirmeye devam edin.
Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Tahin helvasini kiiguk kiipler seklinde kesin
ve soguyan tavukgogstne ilave edin.
Cevizleri de ekleyip kasik ile yavasga
karistirin. Soguyan tartin tabanina
hazirladiginiz dolguyu yayin.

Uzerinin hazrlanss:
Firini 1zgara programinda 200°C'ye
ayarlayip caligtirin.

Tahin helvasini gatal ile ezin. Uzerine limon
suyunu ekleyin ve catal ile ezerek
karigtirn. Sttt azar azar ilave ederek
plriizsiiz bir yapi oluncaya kadar karistirin.
Hazirladiginiz karigimi tartin tizerine ylzeyi
kaplayacak sekilde yayin. Firinin Gst
rafinda iizeri kizarincaya kadar yaklagik
10-12 dakika bekletin.

Siisleme ve servis:

Finndan alin. Oda sicakligina gelince
buzdolabina alin ve 2-3 saat bekletin.
Kaliptan cikarip servis tabagina alin.
Uzerini pekmez ve ceviz ile stisleyip
dilimleyerek servis yapin.

Dr.Oetker
(2)

Lyin dzii kalitedir.

paylastirin ve tizerlerine eliniz ile
bastirarak yayin. Kadayiflarin tizerine
soguyan keskiili paylastirin ve kasigin
tersi ile duzglince yayin. Uzerlerine kalan
kadayiflari yayin ve pisirin.

Pigirme siiresi: Yaklagik 35-40 dakika

%urubun hazirlans:
atl finnda piserken surubu hazirlayin. Toz
seker ve suyu bir tencereye alip orta
ateste karistirarak kaynatin. Kaynamaya
baslayinca ocagi kisin. 3 dakika daha
kaynatin, ocaktan alin ve yaklasik

15-20 dakika bekletin. Pisen tatliyi firndan
cikarin ve 5 dakika bekletip Uzerlerine
surubu dokin. Antep fistiklari ile sisleyip
ilik veya soguduktan sonra servis yapin.

Dr.Oetker
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Lsin izii kalitedir.



