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Kestetmeye devam

eleneksel mutfaklarin dinamiginde cografyasindan kiiltiirtine,
G ekonomik yapisindan tarihine uzanan bircok deger etkendir. Bu ve

bunun gibi yapilarin insanlarin mutfak aligkanliklarini olusturma ve
degistirme gticleri bélgelerin gastronomisini belirler. Bir grafigin inisgleri ve
cikislan gibi gecen yasamda bazen yokluk bazen de varlik giinleriyle
birlikte mutfak devingen bir yapida stiregider. Temelleri tizerine kurulan,
yasayan bir yap1 oldudu icin de giinceli takip eder.

Yemek tiim toplumlarda birlestirici bir giice sahiptir ayn1 zamanda.
Anlatilan hikéyelerle ge¢misin, gtinlik yagamin paylagildigi, sohbetlerin
edildigi sofralar, temelleri, kéklerimizi bulmanin ve sorgulamanin bir yeri
aslinda. Geleneksel mutfaklar1 dolayisiyla yemekleri 6ne ¢ikarmanin birgok
faydasi da var. Ben giincel 6zellikle de bagisikligi giiclendirip hastaliklara
kars1 daha gticlii durabilmenin yaniyla daha dogrusu yemeklerle olan
iligkisiyle daha ¢ok ilgileniyorum bu aralar. Anadolu bu konuda benzersiz
bir cesitlilige sahip. Aslinda ¢cok da sade. Yani 6yle alengirli bir yapis: yok.
Ne pisirme yéntemleri ne de baharat ve benzeri cesnilerde asla bir abart1
goérmek miimkin degil. Elbette bu ¢egniler kullaniliyor ancak hig biri bir
yemegin asil lezzetini degistirebilecek giicte degil. Basit malzemeler ve
temel teknikler etrafinda déniiyor Anadolu Mutfagi. Yemekleri de
inanilmaz lezzetli. Insan saghgina fayda saglayan, bagisikhi gticlendirici
dzelliklerle de dolu. Anadolu kadininin elindeki tiim malzemeyi
degerlendirme cabasiyla iirettigi yemekler miitevazidir da bir o kadar.
Hatta kisith malzemeyle o kadar cesitli, o kadar giizel ve lezzetli yemekler
hazirlar ki, 6zenmemek miimkiin degil. Gelecegdini diisiinen, ge¢misinin
degerlerini her zaman bilen kadin yénetir Anadolu Mutfagr’'ni.

Doganin tiim saflig: ve mucizeleri ile insanh@in ihtiyacina yetecek kadarim
sundugunu biliyoruz. Bu nedenle, dogaya hak ettigi ézeni gésterip bizlerin
de daha rafine ve kaliteli bir yagam stirmemiz i¢in bu gtinlerin birer adim
olabilecegini diistiniiyorum. Her miicadele bireysellikten baglamali. Bilin¢li
tiikettigimiz, soframizdaki yemegin nereden geldigini ve nereye gittigini
bildigimiz, her deneyimin bizi gtivenceli bir gelecegJe tagiyacagina
inaniyorum.

Bize has yemekleri yeniden kesgfedelim. Ctinkii lezzetli, saglikli ve bizi
anlatiyor. Bu sayimizda Anadolu’nun bir¢ok yerinde sifa niyetine yenilen
yemek tariflerini sizlerle paylasiyoruz. Instagram hesabimizdan da
paylagsmaya devam edecegiz.

Saglikl ve lezzetli giinleriniz olsun her zaman.

Eviivie Tumadan,

@eminetunadan

www.sofra.com.tr

I@l SofraDergi

'i sofradergisi m sofradergisi




NISAN 2020

BEZELYELI,
LIMONLU VE
KREMALI TAVUK

=)

Tarifi
42. sayfada

6 Ajanda
8  Oneriler

10  Anneanne Yemekleri
Anadolu, Lezzet Dolu, Saglik Dolu

24  Istanbul Mutfag
Geg¢migten Gunumuze

Istanbul Yemekleri
32 Advertorial Bagdat Baharat
34  Giizel Seyler
Dunyadan Popiiler Tatlilar
42 Miijjgan’in Tarif Defteri
Mevsimin Yesilleri
48  Pelin’in Mutfag
Yaratic: Tkramliklar
54  Kitaptan Sofraya
Beyaz unsuz ve sekersiz
60 Mutfakta Mimar Var
Giiniin En Zarif Ani: Cay Saati
66  Maria’dan Secmeler
Tathi-Tuzly, Bol Baharath
72 Genc¢ Mutfak

Evde Kek Kokusu
78  Haber
80 Tamitimlar
82  TFihrist

4 SOFRA - NiSAN 2020



BiZIM PAZAR’'DA

trinleri
ister begendik
anindd

=

v

s

—.com

ekadinlar.com’da yer alan tim magaza, Urln ve saticilar, saticilarin sorumlulugundadir. Sergilenen Uriinlerle ilgili ekadinlar.com ya da Turkcell Bizce’nin herhangi
bir suregte hicbir hukuki ve yasal sorumlulugu bulunmamaktadir. ekadinlar.com ve Turkcell Bizce, isbu site ve site uzantisinda mevcut her tur hizmet, Gran, siteyi

kullanma kosullari ile sitede sunulan bilgileri dnceden bir ihtara gerek olmaksizin degistirme, yeniden organize etme, yayini durdurma hakkini sakli tutar, bu
sitelerin icerikleri veya icerdikleri diger baglantilardan sorumlu degildir.



g/
TURKUVAZ

MEDYAGRUB.

Sahibi: TURKUVAZ HABERLESME VE YAYINCILIK A.S.

Tiizel Kisi Temsilcisi ve Genel Miidiir: YASEMIN GEBES

Yayin Direktért: ASLIHAN SARP ISMAN
Genel Yayin Yénetmeni: EMINE TUNADAN
emine.tunadan@sofra.com.tr

Yazi Isleri Mudiirii: ILKNUR MINE NARTOP
mine.nartop@sofra.com.tr

Gorsel Yonetmen: AYSE YAZICI

Editér: SELMA SEN selmasen@sofra.com.tr

Fotograflar: ERKIN ON erkin.on@sofra.com.tr
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Katkida bulunanlar:
KUBRA ALTAY, ASUMAN KERKEZ, GULEN YILDIZ UCLER
HULYA ISIK, MUJGAN YURTSEVEN, MERVE AYDIN
PELIN BOZKURT BILGIC, GAMZE OLGUN

Fotograf Editérii: CANAN YETISTI SATKIN
Sorumlu Yazi Isleri Miidiirti ve
Internet Yayin Sorumlusu: SEFIK CALIK
Genel Miidiir Yardimeilan:
YONCA ERTURK OZEREN, OZGUR ATANUR
Pazarlama Mudiri: FERHAL SENCAN

s i : Uretim Takip Miidiirii: EYUP CURLU
MUTFAK SANATLARI AKADEMISI (MSA) NIN BU AYKI Pazarlama Yonetmeni: MERYEM SATIROGLY
PROGRAMINDA “UNICORN PARY” (3-5 NISAN),

“CHEESECAKE’LER-ILERI SEVIYE” (3 NiSAN), “NAKED

CAKE” (6 NISAN), “GENC GURME-TALYAN” (7 NISAN), L ARt Tron)
“KRUVASAN & DANISH" (8-9 NISAN),“COOKIE CAKE" Reklam Sans Miidiirs: CEM EKE
(11 NISAN), “RAMEN” (16 NISAN), “EGE MUTFAGI” Reldam Reservasyon Tl (o212) 354 41183543395
(21 NISAN), “FRANSIZ TATLILARI” (21 NISAN), “KUCUK Fax: (0212) 354 3350-75 .

» i “ » Bolgeler Reklam Satis Grup Koordinatérii: AYNUR GUKCAN
GURM.E 1 (2“2 NISAN)' M.ATMA”ZEL M.AKARON Ankara Reklam Satig Grup Koordinatérii: AYSE ALTUN
(25 NISAN), RAMAZAN PIDES.I .(29 NISAN) VE fzmir Reklam Satig Koordinatérii: SEBNEM AKDENizZ
“CUPCAKE'LER" (30 .N IISAN) GIBI HER YASTAN Antalya Reklam Satig Koordinatérii: SEYDA YILMAZ
MUTFAK SEVDALISI iCIN ATOLYELER YER ALIVOR. URKUVAZ GRUBD HiAMET R
TEL (021 2) 290 35 50 Marka ve Pazarlama Grup Baskani: SINAN KOKSAL

» Henkel, cocuklarin icindeki dahiyi .

kesfetmek tzere hayata gecirdigi Kesif Dinyasi Projesi ABONELIK
kapsaminda gerceklesecek Ucetsiz atdlyelere katilim Abone Operasyon Midiiri: UFUK KOCAOGLU
icin tim cocuklari Bursa TUYAP Fuar Merkezi'nde Cagn Merkezi: 444 88 81
yqp{lgz:'ck olan 9. Science Expo'ya davet ediyor. abone@turkuvazabone.com - www.turkuvazabone.com
Bilgi icin: www.henkel.com http://www.facebook.com/TurkuvazMedyaAboneHizmetleri

. . http://twitter.com/#!/TurkuvazAbone
Renaissance Polat Istanbul

Hotel, iftariyelikler, eski istanbul'un 6zgln lezzetleri,
kendi spesiyolleri, geleneksel tathlari ve serbetleriyle SOFRA Turkuvaz Dergisi'nin imtiyaz ve yayin hakki, Turkuvaz Haberlesme

= P ve Yayincilik A.$'ye aittir. Sofra Turkuvaz Dergisi’nde yayimlanan ilanlarin
hazirlad gl Ra m? za n .SOer larini fasi| es li gl nde sorumlulugu ilan sahiplerine aittir. Sofra Turkuvaz adi ve amblemi Tiirkiye’de hi¢
konuklarinin begen Isine sunuyor. Tel: (0212) 41418 OO0 bir sekilde bagkalarinca kullanilamaz. Sofra Turkuvaz Dergisi'nde yayimlanmakta
olan her tiirlii yazy, resim, fotograf ve illiistrasyonun Turkuvaz Haberlesme ve
Yayincilik A.$/nin izni olmadan kismen veya tamamen kullanilmasi, yayimlanmas:

Y

» Woterga rden ista nbul, Ramazan yasaktur. Tiirkiye’de hazirlamp basilmistir.
boyunca Karadeniz Mutfagrndan Antep Mutfagina Turkuvaz Dergi Tel: (0 212) 354 30 00 Fax: (0212) 354 36 31
kadar bircok sece negi bir arada sunan Nosta |J i Yazisma Adresi: Turkuvaz Medya Tesisleri, Gﬁzehepe Mah.

Maresal Fevzi Cakmak Cad. No: 29, Eyiipsultan / Istanbul
Yayinin Tiirti: Yerel, siireli p" pp {iyesidir.

Yénetim Yeri: Turkuvaz Medya Tesisleri, Giizeltepe Mah.
Maresal Fevzi Cakmak Cad. No: 29, Eytipsultan / Istanbul

Sokagrnin farkl ambiyansi ile sizi eskiistanbul
glnlerine geri gotirlyor. wwwwatergarden.com.tr

» Fairmont QUOSCII’ iSthbUI, Yayimei: Turkuvaz Haberlegsme ve Yayineilik A.S.
Stations'in iftar bifesinde Anadolu Mutfagi'ndan Matbaa Genel Miidiiri: MEHMET KAMILOGLU
lezzetlerin yani sira alti Gnld kadin sefin anne Basimer: Turkuvaz Haberlesme ve Yaymeihk A.$.

H i H § i R Basildigi Yer: Turkuvaz Medya Tesisleri, Giizeltepe Mah.
yemekleri tadindaki imza tarifleri sizi bekliyor. Marogal Fosi Cakmak Cad. Mo: 26, Eytiosulian / latanbul

Tel: (0212) 4038500 Tel: (0212) 354 30 00 - www.turkuvazmatbaacilik.com
Basildign Tarih: NISAN 2020

Dagitim: Turkuvaz Dagitim Pazarlama A.S.

Istanbul Matbaa Miidiiri: HAKAN DEMIRCI
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Mai diinya

Selcuklu ve Beylikler dénemine ait desenler, Karaca'nin Sef Omiir
Akkor danismanliginda hazirladigi Mai Serisi'nde yeniden hayat
buluyor. Her biri tek tek de satin alinabilen farkli desenlerdeki
GrGnler, birbirleri ile de istenilen sekilde kombinlenebiliyor.

LEZZETi BOL

HAFIZ MUSTAFA, SUTLU TATLILARDA
YANIK LEZZETINIi SEVENLERIN
VAZGECEMEDIGI KAZANDIBINI KENDI
USULUNCE YENIDEN YORUMLADI. ICINDE
MANDA SUTU, INEK SUTU VE TAVUK
GOGSU BULUNAN KAZANDIBI, LEZZETI
iLE DAMAKLARDA iZ BIRAKMAYA ADAY.

HiJYENIK MUTFAKLAR

LG TrueSteam donanimh bulagik
makineleri buharin dogal sihhi
dzelliklerinden faydalanarak tabaklari,
mutfak aletlerini, bardaklar: ve
tencereleri temizleyip dezenfekte
etmek icin saf buhar parcaciklarn
tireterek daha hijyenik mutfaklara
ulasmaniza yardim ediyor.

b=
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Hazirlayan: MINE NARTOP

COCUKLARICIN

Kitap okumayan cocuk kalmasin ilkesi
ile hareket eden Sabri Ulker Vakfi,
kaliteli kitaplari uygun fiyatlar ve Sok
Market isbirligiyle piyasaya sundu.
Vakfin “Saglikli Yasam Kurallari”

adini tastyan cocuk kitaplari, Tarkiye
genelinde tim Sok Marketler'de anne,
baba ve cocuklarla bulusuyor.

Dr. UMIT AKTAS

¢c6zUME
ODAKLANIN

Dr. Umit Aktas'in hastaliklardan
korunmak icin ¢6zUm sunan Yasam
Sevinci kitabi, “Diyetlerin Kisir
Doéngtstinden Kurtulma Kilavuzu”,
“Dersimiz Hayat Bilgisi”, “Mevsimsel
Beslenme”, “Doganin ilaglarini
Kesfet”, “Mutfak Reformu”, “Enerji
Dopingi” ve “Uzun Yasa Saglikli

Yas Al” basliklari olmak Uzere yedi
ana bdlimden olusuyor.

SEYAHATNAMESi
- 100 -

Doéu
YOLCULUGU

Komili'nin Glkemizin zengin mutfak
kUltlrand goéz 6nline sermek,
unutulmaya ylz tutan lezzetleri
hatirlatirken, bilinmeyen lezzetleri de
ortaya cikarmak amaciyla Sef Omir
Akkor isbirligi ile hazirladigr Komili
Lezzet Seyahatnamesi'nin 3'Uncisu
yayinlandi. Kitap, bu kez okuyuculari
Ulkemizin Dogu'suna dogru bir lezzet
yolculuguna cikariyor.
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Gec¢misten glinimiize....

Yani1 basimizda bakir
tencerelerde kaynadi yillar
yili, déntip bakmadik cogu

zaman bu yemeklere. Her
biri bir koruyucu hekim gibi
caligan anneannelerimizin bakir
tencerelerinde sabirla pisti;
kisin glimbiir gimbtir yanan
soba tizerinde. Bahar gelip
daglar yesillendiginde otlarin
bin tirlistiyle. Yazin harman
zamaninda buz gibi ayrana karigti.
Sonbaharda bulguru, kurusu,
tursusu, eristesiyle cok sifaliydi
her zaman mutfagimiz.
Bu mutfak icerisinde tadim
birakin adini bile bilmedigimiz
nice cevherler var. Peygamber
arpasinin (ciplak arpa) beta
glukan yéntunden ne kadar zengin
oldugunu bilsek, soframiza konuk
edip unutulmamas: i¢in ugragirdik
stiphesiz. Yerel trtinlerin
fonksiyonel ézellikleri zaman
igerisinde bilimsel aragtirmalarla
da desteklenerek kendine hakl
bir yer edindi. Bu sadece arpa
icin degil, fermente mutfagin
sifasiyla Corti Agy, baharatlarla
Kaynar, zerdecalla Piti Agy,
bahar ¢igdemleriyle Cigdem
As, poreiikliyle (kara havug)
pisen Egki A1 ve sirada bekleyen
digerleri i¢in gegerli.

000000

00000

ANNEANNE YEMEKLERI

TARIFLER, FOTOGRAFLAR
VE STYLING:
ASUMAN KERKEZ

“Yediginiz ilaciniz, ilaciniz yediginiz olsun” s6zi
sanki bizim gifali mutfagimiz i¢cin soylenmis.

Iyi yasamak, kaliteli yaglanmak ve hastaliklar
gelmeden 6nce viicudu hazirlamak kulaga cok
karigik gelmesin liitfen, uzak degil aslinda bu saglik
receteleri. Hepsi Anadolu’da. Hem de binyillardir.

ANADOLU LEZZET
DOLU, HIKAYE DOLU
VE SAGLIK DOLU...

ARPA GORBASI 4-6 KISILIK

1cay bardagi kavuzsuz arpa

1cay bardadi barbunya

1adef sofan

1corba kasidi tereyadl

-6 parca kemikli et

1corba kasidi domates salgasl, tuz

L ARPA ve barbunyayi bol suda yikayi birkac saat islatin. Uzerini doért
yay ylkayip
parmak gececek kadar su ekleyip 20 dakika kadar haslayin.

2 icine ince dogranmis sogani, domates salcasini, kemikli eti ve tereyagini
ekleyin. Suyunu Uzerini dért parmak basacak sekilde ayarlayin. Tuzunu
ekleyip pismeye birakin. DidUkli tencere tercih ederseniz pisme slresi

15 dakika kadar olacaktir ancak normal tencerede kisik ateste 1-1.5 saat
arada kontrol ederek pisirmeniz gerekir. Sicak servis yapin.

—s T T—— o

Aservpn, oty

® Arpa corbasi, 6zellikle Samsun’un bazi bélgeleri ve Trabzon’un genelinde yapilan bir ¢corbadur.
Bagirsaklar ¢aligtinir, toksinleri atarak viicudu temizler. Kivaminin yogun olmasi nedeniyle sadece bir
corba degil 6§tin olarak da yenir. Yéresel pisirme seklinde icine mutlaka bir parca i¢ yag: atilir. Karadeniz
bolgesinde i¢c yagi eski dénemlerde yogun olarak kullanilir, her yemege 1-2 parca atilarak lezzetlendirilirdi.

® Arpa, icerdigi beta glukan sayesinde immun sistemin desteklenmesi, savunma mekanizmasinin
giiclendirilmesi icin énem tagir ve diyabetlilerin de &zellikle kullanmas: tavsiye edilir. Uzmanlar 100 gr arpa
titketmenin gtinliik beta glukan tableti almis gibi etki yarattigini séyleyince bu is daha da kiymete bindi.

\&/—\/\_ﬂ/
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Agevivy,
wotu

» Mus adina
cografi isaret tescili
alan corti, eski atalik
tohum kocaman
lahanalarla yapilan
sirkesiz bir tursu
cesididir. Kigin
vazgecilmezi olan

bu nefis tursy, icinde
Q bulunan reyhan

sayesinde mis gibi
kokar. Hem fermente
mutfagin hem de
atiksiz mutfagin
temsilcisidir adeta.
Lahanalar sarma
yapilinca kalan kirnk
kirpik kisimlan ve
damarlarn atilmaz,
mutlaka basilip tursu
yapilir.

» Corti tuzlu oldugu
icin tuz eklemeyin.

GORTI A1 4-6 KISILIK

1cay bardadi asurelik bugday

3 corba kasidr aycicedi yag

1/2 ¢ay bardadi nohut

1adef sodan, 1corba kasigi rereyagi
1corba kasig domates salgasi

3-4 parca kemikli ef

2 corba kasesi cortfi (suyuyla beraber)

1cay kasidi karabiber, 1 cay kasigi kimyon
1tath kasi§i pul biber, 2 corba kasigi reyhan

12 SOFRA « NiSAN 2020

1 ASURELIK bugdayi ve nohudu aksamdan ayri kaplarda islatin. Ayri
ayri haslayin. Yapismaz yizeyli bir tencereye aycicedi yagini alip isrtin.
Kemikli etleri ekleyip arkali énlG mihurleyin.

2 Didiikli tencereye tereyagini alip eritin. Sogani yemeklik dograyip
tencereye alin. Orta ateste 1-2 dakika kadar kavurup Uzerine domates
salcasini ilave edin. Salcanin kokusu cikana kadar birkac defa karistirin.

3 MuUhdrlediginiz etleri didiklt tencereye alin. Pisen nohut ve
bugday: ekleyin. Cortiyi ve baharatlari da tencereye alip suyunu
ayarlayin. Dudiklt tencerede 30-40 dakika kadar pisirin. Sicak
olarak servis yapin.



500 gr kemikli kuzu efi (fercihen ing ® Yemedi isterseniz kuyrukyagt kullanmadarida
1cay bardagr nohut veya lepe (kirilmig hazirlayabilirsiniz. Firinda pisirmek icin kupa yerine

80 gr iri parcalanmis kuyruk yagi 1s1ya dayanikli kaseleri de tercih edebilirsiniz.
11atli kasidi sari kik (zerdegal)
1adef domates, 1 adet biber » Asgik Seref Taglioava; “Bozbasiyla Piti
Tuz, yufka ekmek sar kékii ezip katmak marifet” diye bahsede
Piti, viicuda kuvvet veren ve savunma'mekaniz
Y= T— giiclendirici etkisi halk arasinda da bilinen bir yemek.

sk sekilde su ekleyin.
apag apatip ocaga alin. Nohut renginin sariya calmasi zerdecalla beraber pismesinden
o yumuSayandicEE . kaynaklaniyor. Zerdecalin ve kemik suyunun sifasiyla

malzemeyi masrapa veya k
poylostlr?:'\. Lt bilPinin (.lyzerin‘e Piti As’nin sofralarimizda daha sik bulunmasi

ates ve biber yerlestirin. Onceden gerektigini diistinliyorum. Ayrica emaye veya 1siya
eri kizarana kadar dayanikli kupalarda servis yapmasi da cok keyifli...

h
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KELLE PAGA 4-6 KISILIK

1 adet koyun kelle, 3-8 paca (ayak)
4-5 dis sarimsak, 1/2 adef limon
1corba kasidi pul biber, tuz

L KELLE ve pacalari aksamdan
Uzerini drtecek kadar suya koyun
ve araliklarla dékip yeniden su
doldurun. Rengi berrak kalana
kadar bu islemi tekrarlayin.

2 sudan cikarip detayli bir sekilde
yikayin ve tercihen didukli
tencereye alin. Uzerini 2-3 parmak
gececek kadar su ekleyip 40 dakika
kadar haslayin. Eti didikleyip bir
tabaga alin. Tencerede kalan
suyunu suzdn.

3 Sarimsaklarin kabugunu soyup
ezin. Uzerine limon suyunu ekleyip
kicuk bir kasede karistirin. Kelle
suyunun icine didiklediginiz eti
ekleyip birkac tasim kaynatin.
Sicak olarak servis yapin.

Agervin, wotu,
» Nadir durumlarda bizim

evde kelle paca pistigini
hatirlarim. Annemin kése

bucak kagmasinin nedeni
temizliginin ve 6n hazirh§inin
cok énemli olmasi, fazla zaman
almasiydi. Temizlemesi, titmesi
ve her agamasini kendisi yapardi.
Simdilerde temizlenmis bir sekilde
almak ¢cok daha pratik oluyor.

®» Anadolu’da kelle paca cok
farkl bir kilttirdiir. Sivas’ta
misafiri agirlamak amaciyla “kelle
kirdirmak” ifadesi kullanilir.

Kelle kirdirmak misafire verilen
degeri belirleyen bir kriterdir.
Kahramanmaras’ta sabah
namazindan sonra kelle paca
yemeye gidilir. Dogu’da ve gliney
bolgelerimizde kelle paca bol

acili ve sarimsakli yenir. Ayr bir
terbiye yapilmaz. Terbiyeli yapmak
isteyenler 1 yumurta, birkac damla
limon suyu ve 1 yemek kagin

unu iyice cirparak kelleyi ocaktan
almadan hemen énce ekleyebilirler.
Kesilmemesi icin siirekli
karigtirarak bir tagim kaynatilir

ve servis yapilir.

1su bardadl kara mercimek

1cay bardadr asurelik bugday
1corba kasidi tereyadl, 1adet sodan
1corba kasidl domates salgasi
1tath kasigi pul biber

1tath kasigi rarhun, tuz

1 ASURELK bugdayi cabuk pismesi amaciyla

CORBA bir gece énceden islatin. Pisirim yapacaginiz
zaman mercimedi yikayip bugdayin Uzerine
alin. 4-5 parmak gececek kadar su ekleyip,
yumusayana kadar pisirin.

2 Kiicik bir tavaya tereyagdini alip eritin. Sogani ince
dograyip tereyadinin Gzerine ekleyin. Kisik ateste hafif
karamelize olana kadar kavurun. Uzerine domates
salcasini, pul biberi ekleyip 2 dakika kadar daha
kavurun. Tarhunu elinizde hafifce ovarak

ufalmasini saglayin.

3 Kaynayan corbanin Uzerine kavrulmus sogani ve
tarhunu ekleyin. Karistirip ocaktan alin. Sicak servis yapin.

Aluzda bulunsun)!

Gara Sora, Gara Sorba, Alaca Corba gibi isimlerle Adiyaman, Malatya ve
Gaziantep’de yapilir. Oziinde asurelik bugdayla yapilan karigik bir bakliyat
corbasidir. Bazen icine fasulye ve nohut girer. Bazen siyah, bazen de yesil
mercimek... Hafif acily, kekikli tarhunlu olan bu yemek eskiden kahvalti
niyetine de yenirdi. Hem biinyeyi 1sitir hem de enerji verir.
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YARPUZ SALATASI 6 KISILIK

300 gr yarpuz, 3 adet yumurta

3-4 dal raze sodan, 1/2 demet maydanoz

1adet limonun suyu, 2 corba kasidi zeytinyadl
1tatl kasi§i pul biber, 1/2 cay kasigi karabiber, fuz

1 YUMURTALARI kati sekilde haslayin (5 dakika). Yarpuzu ayiklayip, bol suda
islatin. Kumunu topragini arindirip stiziin. Taze sogan, yarpuz ve maydanozu
dograyip bir kaba alin.

2 vumurtalarn soyup halka seklinde dograyin. Limonun suyunu, tuzu ve
zeytinyadini bir kasede karistirip salatanin tGzerine gezdirin. Baharatlari ekleyin.
Karistirip servis tabagina alin. Pide veya yufka ekmekle beraber servis yapin.

Aelorzda, bulumsun)

‘ Giiney ve Giineydogu'da, Karadeniz Bélgesi'nde bolca yetisir

yarpuz. Narpuz diye de adlandirilir. Bazi yerlerde “filiskin”
adiyla bilinir ve kurutulmus olarak kullanilir. Tazesinin salatas:
ve kéftesi Adiyaman’da yapilir. Yabani nane cesidi olan yarpuz
bedeni rahatlatan bir etkiye sahiptir. Mideyi rahatlatir, hazm
kolaylastirir ve ferahlik hissi verir.
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ESKI A1 6 KISILIK

iG HARCI iGiN:

200 gr orta yagh kiyma

2 adef sodan

1tath kasidi biber salgasi

1/2 cay kasi§i karabiber

1kahve fincani kiyiimis ceviz igi, fuz

KOFTE iGiN:

2 su hardag kifrelik bulgur
1 adet kiigiik boy sogan
200 gr yagsiz kiyma

1tatli kasigi kimyon

1tath kasidi biber salgasi
1¢orba kasigi un, tuz

SULU YEMEK MALZEMELERI:
1adet sodan, zeytinyad

4 adet domates, 2 adef kara havug
3 dis sarimsak, sicak su

1ader aci biber

2 corba kasidi nar eksisi, fuz

1 iC malzemesini hazirlamak

icin kiymayi tencereye alip
kavurun (kullandiginiz kiyma yagl
degilse 1 corba kasigi tereyagdi
ekleyebilirsiniz). Sogani ince
dograyip kiymanin Gzerine ekleyin.
Orta ateste kavurmaya devam
edin. Sogan suyunu c¢ekince biber
salcasini ve tuz, karabiberi ilave
edin. Karistirip ocaktan alin. Cevizi
de ekleyip sogumaya birakin.

2 Ksftelik bulguru uygun bir
yogurma kabina alin. Uzerine
hafifce su serpip karistirin.
Islanmasi icin 10 dakika kadar
bekletin. Sogani dograyin. Islanan
bulgura dogranmis sogani, kiymay;,
kimyonu, unu, biber salcasini ve
tuzu ekleyip tercihen makinada
cekin. Elinizle 1-2 dakika kadar
yogurup kivama getirin. Cevizden
klclk parcalar koparip yuvarlayin.
Isaret parmaginizla acip ic
malzemesi yerlestirin. Kapatip oval
sekil verin.

3 Diger tarafta sogani ince
dograyip zeytinyagiyla beraber
tencereye alin. 2-3 dakika kadar
kavurun. Havuclari soyup dograyin.
Tencereye ilave edin. 2 dakika kadar
kavurup Uzerine ince dogranmis
sarimsag ilave edin ve 1-2 defa
cevirin. Domatesleri rendeleyip
tencereye ekleyin. Domatesin ¢ig
kokusu gidene kadar 2-3 dakika
kavurun. Uzerine kaynar suyu
ekleyip tuzunu ayarlayin. Kapagdini
kapatip pismeye birakin. Havuclar
yumusayinca nar eksisini ve
hazirladiginiz kéfteleri ekleyin.
Koéfteler yumusayana kadar 4-5
dakika pisirin. Sicak servis yapin.



Ao, vy ot

Kara havuc rengi itibariyle antioksjdan
maddeleri yogun olarak icerir. Artik
tretimi de tiiketimi de azaldi ama egki
asuun temel malzemelerinden bir tanesidir,
Eger bulamazsaniz normal havucla da
vapabilirsiniz. Egki asinin sifasi hem kara
havugtan hem de suyuna eklenen ac1 biber
Ve nar eksisinden kaynaklanir. Sicak bir
— Q& sekilde ac1 ve eski yemegi yediginizde
vlcut 1811z artar. Kan
dolasimimiz hizlanr.

Tarifi
yan sayfada
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O ANNEANNE YEMEKLERI

PANNIK 6 KISILIK

2 su bardagi ¢ig koftelik bulgur

1su bardadi koftelik yarma (yoksa irmik

1.5 su bardagi su (oda 1sisinda)

1adet kiigik boy sodan

2 tatl kasigi pul hiber

1cay kasigi karabiber, tuz

2 litre su (haslamak igin)

3 dis sarimsak
1corba kasiji sadeyad

1 BULGURU ve yarmay! yogurma
kabina alin. Uzerine suyu gezdirip
islatin. Yumusamasi icin 15 dakika
bekletin. Sogani cok ince bir sekilde
dograyin veya rendeleyip yogurma
kabina alin. 1 tath kasigi pul biberi,
karabiberi ve tuzu ekleyin. Sakiz gibi
bir kivam alana kadar arada az su
ekleyerek yogurun. Kéfteden ceviz
buydkliginde parcalar koparip,
yuvarlayin. Avucunuzun icinde
bastirip yuvarlak ve yassi kofteler
hazirlayin.

2 Suyu tencereye alip kaynatin. Tuz
ekleyin. Kofteleri kaynayan suya
atin. 3 dakika kadar haslayip kevgir
yardimiyla alin. Tavaya sadeyagi
alip eritin. Uzerine kalan pul biberi
ekleyin. Kéfteyi kaynattiginiz sudan
1 kase kadar ayirip tavaya alin.
Sarimsaklari ezip tavadaki suya
ekleyin. Hazirladiginiz sarimsakli sosu
koftelerin Gzerine gezdirin. Sicak
servis yapin.

Aseuun, oty

® Pannik salcali da yapilabilir.

1 tath kasi§1 domates salcas:
sadeyagda kavrulur. Pul biber ve
nane eklenir. Kéftenin suyundan
bir miktar alinip, icine ezilmis
sarimsak ve kavrulmus salca
eklenir. Kofteler bu sosun i¢ine
alinir. Kanistinlip servis yapilir...

® Basit olan glzeldir... Az
malzemeyle de, lezzetli yemek
yapilabilir. Disina et konmadan
yapilan dolmali kéftenin kéftesi
mutlaka artardi. Bol sarimsakla
hafif acili yapilan ve sicak yenen
bu yemegin viicuda iyi geldigi
dtstuntlirdi.



3 parca zencefil, 3 parca havlican
1tath kasi§i yenibahar

1tatl kasigi karanfil

3 adet cubuk rarcin, 3 litre su
600 gr foz seker

1kase cevizigi

1 BAHARATLARI bol suda yikayarak siiziin.
Uzerine suyu ekleyip ocaga alin. 1.5 saat
kadar kisik ateste kaynatin. Stzip sekerini
ekleyin. 1-2 dakika da sekerle beraber
kaynatip ocaktan alin. Uzerine bolca ceviz

veya istege gore fistik ekleyerek servis yapin.

2 sizme isleminde gec kalinmasi tarcinin
etkisiyle kaynarin kivaminda sinme
yasamaniza neden olabilir. Tane baharatlari
sizdUkten sonra ¢épe atmayin. Bir tabak
icerisinde kalorifer peteginin tzerine
koyarsaniz kuruduke¢a o mis kokusunu
vermeye devam edecektir.

BAKLA
CORBASI

<4

ALz d,
buluvisu J

Sifa kaynad kaynar 6zellikle lohusalar kendine

gelsin ve siitii olsun diye yapilirdi. Kirk giin
boyunca gelen gidene de ikram edilirdi. Kék

zencefil, zerdecal, havlican, tarcin, yenibahar ve
karanfil bir tencerede fokur fokur kaynarsa nasil
muhtesem bir koku olacagini tahmin edebilirsiniz.

Isteyen kizamik sekeri olarak bilinen kirmizi

renkli sekerlerden bir parca da kullanabilir ancak

allay1ip pullamaya hic ihtiyaci yok kaynarin.
Hemen belirtmeliyim ki eskiden pekmezle

tatlandirilirdi. Bu konuda tercih sizin. Sekeri az

mi, cok mu? Uzerine ceviz mi yoksa fistik m1 gibi
hafif cekismeleriyle beraber kaynar, saglikli mutfak
gelenedimizin en kiymetlilerinden bir tanesidir...
Ve bu lezzetten faydalanmak icin bebek olmasini
beklemeye gerek yok. Giinlitk beslenme rutinine

alinmay1 hak eden bir icecek.
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GIGDEM ASI
4 KISILIK
2-3 hag taze cigdem cicedi
1 adef kilgiik boy sogan
1su bardadiiri bulgur
1corba kasidi tereyadl

!
! :...k- L |
\ TEREYAGINI tencereye alip eriting..
| Sogani ince dograyip Uzerine alin.”
2-3 dakika kadar kavurun. Uzerine
bulguru ilave edip bir kez cevirin.
Cigdem soganlarini temizleyip
yikayin ve gicekleriyle beraber
tencereye ekleyin. Uzerini 2 parmak
gececek kadar kaynar suyu gezdirip
uzunu ayarlayin. Kisik ateste pilavi
~ ‘pisirip demlenmesini saglayin.
Isterseniz servis yapmadan once
yarim corba kasigi tereyagini
tavada iyice isitip pilavin Gzerine
gezdirebilirsiniz. Ciceklerle
susleyerek sicak servis yapin!




PR OPOLIS

jaglikli Beslenmenin Dogal Formiilii
Istanbul Teknik Universitesi’nden Uzman Eliyle...

BEE’'O Polen demir ve ginko igerigi ile bagigikiik
sisteminin normal fonksiyonuna katkida bulunur.

Nva.n10ay

beeo.com.tr O®Y Qbeeoariurunleri



OANNEANNE YEMEKLERI

BOL EXSILI KOFTE 6 KISILIK

— 1.5 cay bardadi ince bulgur
300 gr yagdsiz kiyma

300 gr arpacik sodan

‘ 300 gr parga kuzu eti

-~ - 1¢ay bardagi su
‘ 6 dis sarimsak

2 corba kasigi rereyadl

1corba kasidi domates salgasi
1corba kasidi biber salgasi
2.5 su bardagi ef suyu

1su bardadi haslanmis nohut
2-3 adet kurutulmus Arnavut biberi
1tath kasi§i sumak

_—
%
‘ Tuz, karabiber
: UZERI iGiN:
2 dis sarimsak
2 corba kasigi rereyagi
Kuru nane, pul hiber

1 KIYMAYI ve bulguru bir kabin icine alin. Tuz
ve karabiber ekleyip yavasca su ilave ederek
yogurun. Harctan misket buyukliginde

parcalar koparip yuvarlak kéfteler hazirlayin.

2 Arpacik soganlarin ve sarimsaklarin
kabugunu soyup butin halde birakin.
Tereyagdini tencerede eritip kuzu etini ekleyin.
Biraktigi suyu cekene kadar kavurun. Arpacik
sogan ve sarimsagdi ekleyip kavurmaya
devam edin. Salcalari katip karistirin. Et
suyunu ilave edip pisirmeye baslayin. 10
dakika pisirdikten sonra kabuklari soyulmus
nohut ve bulgurlu kofteleri ekleyip pisirmeye
devam edin. 15 dakika daha pisirin.

3 Sumagi yarim cay bardadi suyla karistirip
5 dakika bekletin. Sizlp elde ettiginiz suyu
pisen yemege ilave edin. Ortadan ikiye
kirilmis Arnavut biberlerini de ekleyip 5
dakika daha pisirin.

‘IlYemeQin sosu icin kiyilmis sarimsagi
tereyaginda kisik ateste hafifce kavurun.
Nane ve pul biberi ekleyip hizlica yemegin
Uzerine gezdirerek dékin. Sicak servis yapin.
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DENGEL BESLENME

Diyetisyen BERRIN YiGIT

BAGISIKLIGINIZI
EVDE DOGRU BESLENEREK

GUCLENDIRIN...

Mevsim gecisi ve virts istilasiyla bagisikligimiza ¢cok daha iyi bakmanin tam zamani. Son
donemlerde yasadigimiz Coronaviriis nedeniyle bircogumuz evden caligmaya ya da vaktimizin
biiyiik bir cogunlugunu evde kalarak gecirmeye bagladik. Bu stireci dogru yonetmek hijyenik,
eglenceli ve bagisikligimiza dost bir sekilde gecirmek bizim elimizde. ‘Peki, neler yapmaliy1z?’
diyorsaniz, Diyetisyen Berrin Yigit'in yazisini mutlaka okumalisiniz.

Her seyin basi su; onunla arinip, onunla
temizleniriz. Glinde muhakkak 2 litre
suicmeye 6zen gosterin. Giin boyunca
ictiginiz suya taze zencefil, kekik,
limon dilimleri, nane yapraklari, elma
sirkesi ekleyerek canlandiric ézellik
katabilirsiniz.

Bitki caylarindan asla vazgecmeyin!
Viral've bakteriyel enfeksiyonlara

kars: gardimizi dogru bitki ¢aylar ile
alabilirsiniz. Sabah saatlerinde 2 tane
karanfille demlenmis beyaz veya yesil
cay, aksam saatlerinde cubuk tar¢inla
demlenmis thlamur veya rezene, giin
ortasinda ise kugburnu veya hatmi gibi
bagisiklik dostu caylan tiiketebilirsiniz.

Kirmizi ve turuncu meyveleri bolca
tercih edin. Mevsiminde olan tim
meyveler antioksidan ézelliktedir. Bu
dénemde &zellikle portakal, limon, nar,
bégtirtlen, ahududu, yaban mersini

ve kivi cok daha kiymetlidir. Giinde 2
porsiyon kadar meyve tiiketmeye dzen
gostermelisiniz.

Rengérenk sebzelerden faydalanin.

Mor lahana, turp, havug, kereviz, koyu
vesil yaprakli sebzeler, lahanagiller ile
genis bir sebze yelpazemiz var. Her gin

taba@in yarisini ¢iJ ya da pismis sebzeler
ile doldurun. Caniniz atistirmalik
istediginde en saglkli pisirme yéntemi
olan firinda citir sebzeler yapabilir;
rendelenmis mor lahana, havue

ve turp ile renk climbtigti salatalar
hazirlayabilirsiniz.

Mucizevi baharatlar her yerde. Aci

pul biber, zerdecal, karabiber, zencefil,
sumak ve naneyi bir arada kullanmaya
muhakkak dikkat edin. Bu baharatlar
yumurtanin lstiine, yogurda, ¢corbaya,
salataya, sebze yemegine, kefire de
ekleyebilirsiniz.

Sogan ve sarimsa@: ihmal etmeyin.
Hemen hemen tiim yemeklerimizde
kullandi§imiz soJan ve sarimsak
hastaliklara kars: direnc saglar. Yogurda
sarimsak rendeleyebilir, corbayla sogan
ekleyebilir, soganh yumurta yapabilir, et
yemeklerini sarimsakla pisirebilir, firin

yemeklerini bolea soganla pigirebilirsiniz.

Kaliteli protein kaynaklarini tercih

edin. Sadece kirmizi et, tavuk, hindi

gibi hayvansal protein kaynaklarla sabit
bir beslenme sekli belirlemeyin. Kuru
fasulye, nohut, Meksika fasulyesi gibi
kuru baklagilleri, ceviz, findik, badem ve

kaju gibi yagh tohumlar da diyetinize
dahil edin. Her giin 1 avug kuruyemis ve
haftada 2 kez kuru bakliyat titketmeye
Ozen gosterin.

Corekotu yagi ve elma sirkesi hep
hayatinizda olsun. Viicut direncinizi
artirmak istiyorsaniz giine 1 tath kasig
¢orekotu yad tiiketerek baglayin.
Suyunuza, ¢orba ve salata soslarina

1-2 yemek kasig1 kadar elma sirkesi
ekleyebilirsiniz.

Pozitife cevirmek sizin elinizde. Zorlu
bir stirecten hep birlikte geciyoruz.

Tim énlem ve tedbirleri aldiktan sonra
psikolojik olarak rahatlamak adina bu
durumu pozitife gevirebilirsiniz. Yapmak
istediginiz ama vakit bulamadiginiz
seyleri diisiinmenin tam vakti.

Size saglik katacak, bagisikhiginiz
gticlendirecek yemekleriniz piserken

bu arada gardrobunuzu bosaltabilir,
videolar esliginde pilates ve yoga
yapabilir, hep ertelediginiz ama okumak
istediginiz kitaplar okuyabilirsiniz.

Bu siirecte hem viicut direncim

artsin hem de evde saglikli yemekler
pisireyim diyorsaniz, bagisiklik dostu
cayimive citir sebze tarifimi muhakkak
denemenizi éneriyorum.

GITIR SEBZELER Q

1adef kabak veya karnabahar veya brokoli .
1tatl kasig susam, 11ath kasidi chia BAGISIKLIK DOSTU GAY

11ath kasi§i keten tohumu
(Bt tutam tuz, 1 ader yumurta

1 tatl kasi§r thlamur, 1tath kasidi yesil cay
1tatl kasi§r meyan koki
1adet limonun suyu ve kabugu

Sebzeleri halka seklinde dograyin. Susam,

chia, keten tohumu ve tuzu bir kapta karigtirin.
Sebzeleri ¢irpilmis yumurtaya bulayin. Ardindan
da susamli karisima bulayin. Firin tepsisine dizip
200 derece firinda ¢itir olana kadar pisirin.

Thlamur, yesil cay ve meyan kékiint kaynamis suya
ekleyin. 5 dakika demleyip gtin i¢inde 4-5 fincan
olacak sekilde tiiketin.
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GECMISTEN

o

Osmanlilar tarafindan fethedildiginde niifusu
70-80 bin olan Istanbul’un niifusu en erken
Kanuni déneminde artarak en gérkemli
glinlerini yasamaya baglamas.

Bayezid Camii’nin avlusu Istanbul’un en canl aligveris merkezlerinden biriydi.

Etrafi tic denizle cevrili, dort mevsimin yagandigi
bol tirtinlii cografyasi, ekonomik, tarihsel ve siyasal
konumuyla cok kiiltiirlii bir sentez Istanbul. Asya, Avrupa
ve Afrika kitalar arasinda dogal bir koprii olmus tarih
boyunca. Istanbul Mutfag: ise Cin’den Iran’a, Anadolu’ya,
Araplardan Bizans ve Roma’ya, bagka bir deyisle Asya,
1720 dSultan ——— §ehzaelerinin Avrupa, Kafkasya, Orta Dogu, Akdeniz, Kuzey Afrika ve
siinnet diigiinti senliklerinde bir zivafet. ~ Zengin Balkan kiltiirlerinden izler tagiyor.
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19. yiizy1l bir devrim

“Osmanli Imparatorlugu her detayyla

bir mozaik. Insani, dini, cografyasy,
ekonomisi... Yemegini de bundan aym
diistinmek miimkiin degil. Tanzimat'in
ilaniyla birlikte biiyiik bir devrim hareketi
yaganiyor. Batililagma hareketi baghyor.

. Osmanl sarayinin
Imparatorluk sinirlar i¢inde yer alan
komsusu olan tilkelerin tadin; ta§1yat;
Yemekleri bir yana Miisliiman halkin
n.l.utevam sofrasina, Hiristiyan ve Musevi
kékenli insanlarin hem Anadolw’dan herri

ogu'dan Batr'ya uzanan tinlii
D Baharat ve Ipek Yollarinin

kavsaginda bulunan, binlerce
yildir nice uygarliklara ev sahipligi
yapmis ve Akdeniz’in en biiyiik kenti olan

Istanbul’'un mutfag: da en az sahip oldugu
bu ézellikleri kadar zengin ve canli.

Dogu ve Bati'nin dengeli bir harmam

olan zengin sofrasinda etj, siiti, yag bilen

gbcebe kiiltiirii ile zeytini sikan, bahce,
bostan kiiltiirtintin cesitliligi, denizi

ve {irtinleri, envai tirdeki meyveleri,
sebzeleri ile kentli bir kimlige sahip.
Yiizyillan hatta binyillar kapsayan
stire¢ icinde tereyagi ve zeytinyaginin
simgeledigi mutfaklarin yaratic1 bir
harman gériiltiyor burada. Istanbul
Mutfagr da Osmanl Imparatorlugu gibi
¢ok ulusly, ¢ok dinli ve ¢ok kiilttirlii bir
mutfak. Etnik kimlikleri éylesine fazla
ki esinlendikleri her mutfakla birlikte
yepyeni sentezlere, tatlara ulasilmais.

Degerli gastronomi yazilanyla

yillardir bizleri aydinlatan tinlii yemek
kaltiirt yazar: Ahmet Ors’e Istanbul
mutfaginin temel taglarini sorduk.
Kentin gastronomisinin yiizyillar icinde
degisimini Ahmet Ors’iin cimlelerinde
okuyabilirsiniz.

“Istanbul Mutfagr'ndan s6z ediyorsak
saf bir Istanbul Mutfagrndan séz

etmek imkansiz. Fatih déneminde
Bizans déneminden alinan ¢ok sey var
mutlaka. Kimi ¢ok belirgin iken kimi

de zaman iginde eriyip gitmis. Bizans
dénemi mutfagn siitlii tathlaryla tinlii.
Giintimiizde severek yedigimiz stitlacin o
dénemden izler tasidigin: diisiiniiyorum.
Ancak dedigim gibi kesin bilgiler yok.
Ancuezin o zamanlardan kaldigini
destekler ¢ok belge var.

15. yiizyilda Istanbul ve Anadolu’ya
yaptidi seyahatleri kaleme alan seyyah
Hans Dernschwam, taze kabaklarin
icinin oyulduktan sonra kiyilmis koyun
etiyle doldurulduktan sonra sade suda
pisirildigini anlatan satirlar yazar
eserinde. Giiniimiizde de bu yemegi
zevkle pigirip yiyoruz. Bir bagka yerde
ise kiymanin asma yapraklarinin
arasina konulup sarnldiktan sonra eksi
erikle pisirildigi yaziyor. Baz1 kiigiik
degisikliklerle bu recete de giintimtiizde
var. Bunun gibi bilgileri ve tarifi 15. ile 19.
yizyil araliginda yazilmis birgok kitapta
bulmaniz miimkiin.

Bizler hep “bu yemek anneannemden,
ona da anneannesinden kalmis” diyerek
kusaktan kusaga aktarilan yemeklerle
biliytimiigtizdiir. Nedense iki kusak
dncesinin pisirdigi yemekleri ¢ok iyi
bilmiyoruz, takibini yapmiyoruz. 500

yil 8ncesinde yenilen yemekleri sinirh

de diinyanin bir¢ok noktasindan izler
tasiyan lezzetlerini

sofralarimiz da gor

usulii midye dolmasinin, Rum pilakinin
;

€rce yemegin
e bulundugu

Elbasan tavanin ve yiizl
‘bir arada ahenk icind,
rengarenk bir sofra,

sayida yazilan kaynaklarda gérebiliyoruz.
Elbette baz: kiiciik degisikliklerle birlikte.
Ama 1500’lerde tipkis1 tipkisina yapilan
yemekler halen yasiyor. Ve biz bunlarin
hepsini gtincel yemek olarak gériiyoruz.
Elbette bazi kiiclik degisikliklerle.
Domatesin olmadigi dénemlerde yesil
erik ve daha bagka bélgelerde bulunan
eksi besinlerle eksiligin saglandigini
goruyoruz”.

Kentte yasayanlarin dini yasaklar,
perhizler, kilturel aliskanhklar
cercevesinde sekillendirdigi
mutfakta kirsallik ve yéresellik
ikinci planda. Ozinde kentli bir
mutfak. istanbul'un tarihi boyunca
askeri ve ekonomik gtictiin sagladigi
olanaklar ve barindirdigi insan
zenginligi sayesinde Anadolu,
Trakya ve Balkanlar, Karadeniz,
Marmara, Ege ve Akdeniz'in tim
zenginligi farkl pisirme teknikleri
ile degerlendirilerek kendine
6zgu kentsoylu mutfak sentezini
gerceklestirilmis.

Etin gérece az miktarda kullanildig
ve kendi dogal tat ve suyunda
hazirlanan klasik tencere
yemekleri, yas sebze, deniz Urinleri
ve tahil agirlikli lezzetlerinin
gecmisi gérkemli saray ve konak
mutfaklarindan siradan insanlarin
mutevaz mutfaklarina uzaniyor.
Sulu tencere yemeklerin yani sira
1zgara ya da firinda balik ve et
yemekleri, sebze ve taze otlarla
yapilan sarma ve dolmalar, hamur
isi ile balik Grinleri ve baska
hicbir mutfakta adi gecmeyen
zeytinyagl yemekler basligi lstanbul
Mutfagi'nda omurgayi bicimlendirir.
Bamya, enginar, kabak, ayva, kereviz
asma yapradi en cok kullanilan
malzemelerin basinda gelir.

gecmiste de bugiin de |
mek miimkiin. Ermen; §

Sultan Abdtilmecid’in yurt digina ¢ikisiyla
birlikte batinin {inlii agcilariyla da iletisim
ve kaynasma bagliyor. Endiistri devrimiyle
birlikte her tiirlt ahigveris cogaliyor. Gé¢
hareketleri yaganiyor. O ana kadar zaten
kozmopolit bir yapiya sahip olan sehirde
yap1 daha da ¢ok degisiyor. Beyaz Ruslarin,
Hiristiyan Arnavutlarin sehre gelisiyle
birlikte pastacilikla da devrim yagsaniyor.
Egitimlerini Avrupa’da yapmis bu isimler
zaman icinde kentin bircok noktasinda
pastaneler aciyor ve bu Avrupa’ya ait olan
kiiltiirii halkla tanistiriyor. Kafkaslardan
gelen gécle birlikte yemekler ve kiiltiirleri
de Istanbul'un damak haritasina
yerlesiyor. Daha giineyden Araplarin da
etkisiyle baharatin, tereyaginin, sekerli
yiyeceklerin daha yogun yapildig: bir
kiiltiir de mozaige dahil olmaya bagliyor.
Avusturya Lisesi'ndeki égrenciligim
sirasinda baklava kiiltiiri ile tanigiyoruz.
Ama simdiki gibi bir ¢esitlilik yok. Sadece
kaymakli ve cevizli baklava var.

Zeytinyagl yemekler

Bir de baz1 zorunluluklar cercevesinde
yemek kiiltiiriine dahil olan yemekler
var ki bagka bir diinya mutfaginda
bulunmayan “zeytinyaglh yemekler”
bashgini mutfagimiza kazandiriyor. Rum
ve Ermenilerin perhiz dénemlerinde
sadeyag, et ve siitiin kullanilmadig
sadece zeytinyad ile pisirdikleri sebze
yemekleri bu kategorinin giiniimtizde
mutfagimizdaki énemini belirlemis.
Mehmet Kamil’in 1844 y1linda basim1
yapilan Melceii't-Tabbahin (Agcilarin
Siginady) kitabinda asma yaprakli
yalanci dolma ve patlicanh yalanci dolma
receteleriyle ilk zeytinyagh yemekler
kategorisini gériiyoruz.

Anadolu’ya gittiginizde Rum’un,
Ermeni’nin, Miisliiman'in ve Musevi'nin
yemeklerinin benzer olduklarini belki
cok spesifik malzeme farkliliklarinin
gorildiiglint hatta yemek isimlerinin
bile aym oldugunu gériirsiintz. I¢ ice
gecmistir burada her gey. Istanbul ise bu
noktada ¢ok farklidir. Rum ve Ermenilerin
yemeklerinde Bat1 etkisi daha ¢ok
hissedilir. Her etnik yapinin yemeklerinin
ve aligkanliklarinin arasinda belirgin
farkhiliklar vardir. Ancak tiim bunlara
ragmen benzersiz giizellikte bir

harmoni vardir Istanbul’un gérkemli
mutfaginda”
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ILKNUR SENEL

@ @alyaminakuzine
@alyaminahome .‘

Yiizyi.ll'ar boyu ¢ok Kiiltiirlii yagamiyla birlikte

ortaya ¢ikan kiiltiirel zenginlikleri giiniimtize

kadar tasimay1 bagarabilen ender sehirlerden

biridig Istanbul. Bu

ise Istanbul yemeklerifiin ayr1 bir yeri vardur
ihin stizgecinden giintimiize kadar

ilasabilen tariflerden se¢me tatlar:

Ilknur Senel sizlér i¢in hazirlady.

Stilist: EN Fotograﬂq.fhxin 6N

RS |

Hamuru ilk yogurmaya

& basladiginizda yapiskan kivam;

l?iraz ugrastirsa da sakin un
ilave etmeyin, yogurdukea
hamur toparlanacaktir,




DAMLA SAKIZLI GOREN
4 ADET

MAYA iGiN:

1corba kasigi toz seker
1su bardagi ihk su

60 gram yas maya

HAMUR iGiN:

1kgun

2 tath kasigr doviilmis damla sakizi
4 tath kasid1 mahlep

4 adef yumurta

350 gram (1+1/4 su bardag) roz seker
250 m| (1+1/4 su hardag) siit

200 gram tereyag!

1/2 tatl kasigi fuz

SUSLEMEK iGiN:
50 gram file badem
1 adef yumurta sarisi

1 MAYA icin toz seker ve ilik suyu,
toz seker eriyene kadar karistirin.
Uzerine ufalanmis yas mayayi ilave
edip tahta kasikla veya parmak
uclarinizla ezerek eritin. Uzerini bir
bezle ortlip kabarana kadar sicak
bir ortamda dinlendirin.

2 Hamur icin un, damla sakizi, tuz ve
mahlebi karistirip kenara alin. Baska
bir kapta yumurta ve toz sekeri

iyice cirpip, onu da kenara alin. SUtd
hafifce isitip tereyagi ilave edin ve
ilindiktan sonra yumurtali karisimina
ekleyip karistirin.

3 Kabarmis mayay! azar azar

unlu karisimla birlestirip, 6nce

tahta kasikla karistirin, hamur
toparlanmaya baslayinca elinizle
yogurmaya baslayin. Ele yapismayan
ve purlizstz bir hamur elde edene
kadar yaklasik 20 dakika yogurun.
Uzerini bir bezle értiin. Daha sonra
battaniye ile sarin ve hacmi iki

kati kabarana kadar dinlendirin.
Hamuru unlanmis tezgaha alip 5
dakika yogurun. Once dérde balin,
daha sonra her béldtguniz parcayi
tekrar Gc esit parcaya bolin. Her

bir pargayi 30 cm boyunda bir

serit haline getirin. Uc seridin uc
kisimlarini birlestirip sac 6rgisu

gibi 6rin. Kalan parcalari da ayni
sekilde hazirlayip pisirme kagidi ile
kaplanmis firin tepsilerine yerlestirin
ve yaklasik 30 dakika kabarmasi icin
dinlendirin.

& vumurta sansini sitle cirpIp
Uzerine sUrUn. Badem serpistirip,
oénceden isitilmis 170 derece firinda
Gzerleri kizarana kadar yaklasik

30 dakika pisirin.

Yaka yahnisi
hakkinda...

» Yaka, kilic baliginin
basi ile gévdesi arasinda
kalan bsliime denir.
Balikcilara gére biiytik
baliklarin en yagh yeridir
ve yahninin iyisi de
yakadan olurmus. Kilic
balig1 bulamazsaniz irice
bir palamut (torik) veya
baska yagh bir balikla da

tarifi deneyebilirsiniz.

®» Osmanl Mutfagi’'nda
hemen her baligin
yahnisi yapilirdi.
Tarifinde bol sogan, sirke
ve zeytinyadi kullanilirdi.
Bazen tereyagi da

kullanilirds.

Koruk ve palamudun zamani
farkl: oldugundan ve derin
dondurucunuzda da koruk

saklamiyorsamz koruk
verine kaliteli bir sirke de
kullanabilirsiniz.

YAKA YAHNISI 4 KISILIK

1adef yaka veya biiyitk boy palamut

1/2 su bardadi zeytinyag

8-10 dis sarimsak

2 salkim koruk veya 2 avug yesil erik
1/2 su bardadi koruk suyu veya

iiziim sirkesi, 1/2 demet maydanoz
1tath kasigi raze cekilmis karahiber, tuz

1 YAKAYI veya palamudu
temizleyip kafasini atin ve dérde
bollin. Daha sonra irice parcalara

ayirip, tuz ve karabiberle ovun.
Zeytinyadini tavada kizdirip, bahk
parcalarini kizartin.

2 Yemegdi pisireceginiz yayvan

bir sahanin dibine kabuklari
temizlenmis sarimsak ve korugun
yarisini serpistirin. Uzerine baliklari
yerlestirip, kalan sarimsak ve korugu
Gzerine dokdn. Koruk suyunu katip,
gerekirse hafif tuzlayin ve balik
suyunu cekip yumusayana kadar
yaklasik 15-20 dakika kisik ateste
pisirin. Ocak alip arzuya gore
Gzerine kiyilmis maydanoz serpip
soguduktan sonra servis yapin.
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1.5 kg kabuklu midye

1ader biiyik boy sogan

6‘8 6 corba kasigi zeytinyag
KISILIK 4-5 dis sarimsak

2 adet sivri biber

1 adet havug, 1/2 kereviz

. . . 1adef domates veya 1corba kasidi
MIDYE PILAKI domates piresi
2 adet defne yapradi

1tutam kekik, 1 corba kasidi sirke
5-6 dal maydanoz, tuz, karabiber

1 ivice yikayip, temizlediginiz midyeleri blytk bir
tencereye alip, cok az suda ve harli ateste kabuklari
acilana kadar haslayin. Sudan alip sogumaya birakin.
Soguduktan sonra kabuklarini temizleyin. Tenceredeki
suyu tilbentten gecirip bir kaba aktarin.

2 Yarim ay seklinde dogranmis sogani 2 corba kasig
zeytinyadinda seffaflasana kadar kavurun. Sarimsak ve
dogranmis biberi ilave edip birka¢ dakika daha kavurun.

Halka dogranmis havug, kip dogranmis kereviz, domates,
defne yaprag, kekik, tuz, karabiber ve 1 su bardagi midye
suyu ekleyip orta ateste 15 dakika pisirin. Midyeleri katip

10 dakika pisirin. Ocaktan alip, Gzerine sirke ve kalan

zeytinyagini ilave edin. Servis tabagina aktarip kiyilmis
maydanozla sisleyerek servis yapin.

LALANGA 6-8 KISILIK

1.5 su bardagi (185 gram) un, 1 Tiirk kahvesi fincani su
6 adet yumurta, 1/2 tath kasi§i tuz

KIZARTMAK iGiN: Zeytinyagl
UZERI IGIN: Dovilmis findik, ceviz veya kaymak, bal, peynir

1 UN, sy, yumurta ve tuzu karistirip boza kivaminda
bir hamur elde edin. Daha sonra sicak bir yerde 2 saat
dinlendirin.

2 Kizartmak icin zeytinyagini kizdirip, unlu karisimdan
kepce dolusu alip azar azar tavaya dokin. Hamur gevsek
oldugundan tavanin icinde yayilacaktir. Bir tarafi kizarinca
diger tarafini da cevirip kizartin. Delikli kepce ile alip, fazla
yaginin stzdlmesi icin kadit havlu Gzerine c¢ikarin. Kalan
karisimi da ayni sekilde hazirlayip servis tabagina alin.
Uzerine doviilmis findik, ceviz veya toz seker serpin veya
bal gezdirin. Kaymak koyarak da servis yapabilirsiniz.

Aseg, viotu

Lalanga (Lalagia), hem tat hem de lezzet agisindan sahane
bir yemek degil. Bizans ile Osmanl Mutfagi’nda ortak ad:
tastyan ender yemeklerden biri. Adi ve gériiniimi muhtesem
olmasa da béylesine iinli bir tarifi tatmaniz1 éneriyoruz.
Bizans ve Osmanl dénemlerinde balli ve peynirlisi yenirmis.
18, 19 ve 20. ylizy1lin baginda yazilan yemek kitaplarinda
lalangay1 sik¢a gérmek miimkiin.
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PAPAZ YAHNISI 4 KISILIK

1kg kushasi dogranmis dana efi

1/2 su bardadi zeytinyag

8-10 adef arpacik sogan

1 Tiirk kahvesi fincani sirke

1 Tiirk kahvesi fincani su

1/2 tatli kasid1 faze cekilmis karabiber

ok

ZEYTINYAGINI yayvan bir tencereye alip,
kabugu soyulmus soganlari ilave edin ve
pembelesene kadar kavurun. Sirke, su,
tuz ve karabiber ekleyip bir tasim pisirin.
Uzerine eti katip suyunu salip yeniden
cekene dek kisik ateste et yumusayana
kadar 20-25 dakika pisirin. Ocaktan alip
yemegin sogumasini bekleyin. llik veya
soguk olarak servis yapin.

0eiipzd.a
6%/@!4/%8 um!

. Bu tariﬁp 19. ylzyl versiyonunda
sirke yerine domates kullaniliyor,

* Dini perhiz déneminde zeytinyag
ve balik ile yapilan by yemedi biz 4
dana etiyle hazirladik, Gelenekse]

re.getesinde palamut, kefa] veya
iskorpit balig: ile hazirlanir, /

/
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KARADUT PELTESI 4-6 KISILIK

1 kg karadut
B corba kasigi foz seker
3 corba kasigi bugday nisastasi

L DUTLARI ezip suyunu stziin ve 3 su
bardagr dut suyunu kenara ayirin. Sayet
dutlardan 3 su bardadi su cikmazsa
biraz su ilavesi yapabilirsiniz.

2 Toz sekeri tencereye alip, Uzerine
nisastayi eleyerek ilave edin ve
harmanlayin. Dut suyunu ekleyip, toz
seker eriyene kadar karistirin. Strekli
karistirarak boza kivami alana kadar
pisirin. Fokurdamaya baslayinca 2-3
dakika daha kaynatip ocaktan alin.

3 15x25 cm'lik bir kalibi hafifce islatip
karisimi icine bosaltin. Biraz soguduktan
sonra buzdolabinda 2-3 saat dinlendirin
ve dilimleyip servis yapin.

Aeluzda, bulumsan/

« Bir zamanlarin dut agaclariyla dolu Istanbul’unda ¢ok sevilen tariflerden biri
karadut peltesi. Saray mutfaklarinda cok pisirildigi belgelerde gériilebiliyor.
Ayni sekilde Bizans déneminde de.

« Sekersiz, pastdrize dut suyu bulursaniz bu tarifi dut suyu ile de yapabilirsiniz.

- Uzerine dondurma koyarak servis yapabilirsiniz.

O
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Aseiin, vioty,

Gegmis zamanda, Osman];
déneminde konaklarin
mutfaklarinin, kentin dért bir

yar'lllnda acilan asc; diikkanlarinin
gdzde corbasi olan iskembe, ne
tesadif ki giintimiizde de sevilen
¢orbalarin baginda geliyor.

ISKEMBE GORBASI

6 KISILIK

1 adef remizlenmis kuzu iskembesi
10 su bardagi su

3 corba kasi§iun

2 adef yumurta sarisi

2 corba kasi§i dzim sirkesi

2 corba kasidi rereyag, tuz

UZERI IGIN:
Uziim sirkesi, 2 dis sarimsak

1 ISKEMBEYi bol suyla yikayin.
Gerekirse bicakla kaziyip birkac
kez yikayin. Birkac blyik parca
halinde kesin.

2 BlyUk bir tencerede suyu
isitin. Iskembeyi ilave edip 2 saat
boyunca, yumusayana kadar
pisirin. Pisme stresince Uzerinde
biriken képigu temizleyin. Tuz
ekleyin.

3 iskembeyi stizgece alip suyunu
stizdikten sonra kicuk parcalar
seklinde dograyin. iskembeyi
pisirdiginiz suyu kisik ateste
iIsitmaya baslayin.

£ Bir miktar iskembe suyu ve
unu bir kasede karistirin. Yavasca
tencereye ilave edip karistirin.
Yumurta sarilari ve sirkeyi baska
bir kasede cirpin. Pisirdiginiz unlu
sudan birkac kasik dolusu ekleyip
ilinmasini saglayin. Tenceredeki
karisimi karistirmaya devam
ederek sirkeli yumurtayi yavasca
ekleyin. iskembe parcalarini ilave
edip 15 dakika pisirin. Ocagi
kapatip corbayi demlenmeye
birakin.

5 Tereyadini kizdirip dinlenen
corbanin Uzerine gezdirin. Yaninda
bir tutam tuz ilavesiyle havanda
ezilmis sarimsak ve sirke karisimi
ile birlikte servis yapin.



MUHALLEBI 4 KISILIK

2 su hardagi sit, 1/2 su bardadi toz seker
2 kigik parca damla sakizi

1/2 su bardagdi piring unu

1corba kasigi tereyadl

L SUTU tencereye alip isitin. Damla
sakizlarini havanda dévin. Isinan sdte
seker ilave edip karistirin. Piring ununu
suyla acin. SUtU karistirmaya devam
ederken piring ununu azar azar ve
sUrekli karistirarak Gzerine ekleyin.

2 Muhallebi yogunlasmaya
basladiginda karistirmaya ara
vermeden 10 dakika pisirin. Ocaktan
almadan dnce tereyagi ve damla
sakizi ilave edin. Kaselere aktarin ve
soguttuktan sonra servis yapin.

AClvizd,a,
buluvisun/!

Bu tath siitlii tathlaryla tnli
Bizans Mutfagi'nda yapilan
lezzetlerden biridir. Sutlii tath kultara
devaminda Osmanli Imparatorlugu
déneminde de yapilmaya devam
etmis recetelerden biridir. Hadiye
Fahriye'nin Tathcibasi kitabinda

bu tatly1 gérmeniz miimkiin.
Mubhallebici adiyla agilan ditkkanlarin
mentsiinde en basta yer alan bu tath
bugiin de damaklarimizin taci.

e

GUL SERBETI

200 gram gl yaprag

4 su bardagdi su, 1adet limonun suyu
4 su bardagi toz seker

1acoL yapraklarinin dip kisimlarini
makasla kestikten sonra dikkatlice
yikayin ve buylkee bir kavanozun
icine yerlestirin. iki bardak su ve
limon suyunu karistirip tGzerine

ilave edin. Kavanozun Gzerini bir
tUlbentle kapatin ve gdlge bir yere
yerlestirip 1 hafta sureyle bekletin. Gul
yapraklarinin rengi ve aromasi ortaya
cikmaya baslayacaktir. lyice burusan
gll yapraklarini sudan ¢ikarin.

2 Kavanoza 2 su bardagr sekeri ilave
edip karistirin. Ayni sekilde 1 hafta
daha bekletin. Uzerine 2 bardak su ve
2 bardak sekeri ekleyip iyice karistirin.
Ince telli bir sizgecten gecirip siselere
doldurun.

3 Servis icin 250 ml'lik bir bardaga
2-3 parmak serbet koyup Gzerini
soguk suyla tamamlayin. Dilerseniz
buz parcalari ekleyip servis yapin.
Serbeti kullanim stresi boyunca
buzdolabinda saklayin.

FINGAN BOREGI 6 KiSiLiK
HAMUR iGiN:
250 gram un, 1 adet yumurta
1cay bardagr ihk su, 1/2 rath kasidi fuz

iG MALZEME iBiN:
500 gram pazi (sap kisimlari ayrilmisg)
1adef sodan, 2 corba kasidi rereyadi
1tath kasi§i karabiber, tuz

KIZARTMAK iGiN: Zeytinyag

1 ELENMIS unu hamur yogurma
kabina alip ortasini havuz seklinde
acin. Tuz ilave ettikten sonra ilk
suyu yavasca ekleyip karistirmaya
baslayin. Yumurtayi da ilave edip
purGzstz kivaml bir hamur elde
edene kadar yogurun. Hamuru dort
parcaya bolin. Yuvarlayip Gzerlerine
un serpin ve nemli bir bez kapatip 30
dakika dinlendirin.

2 ic malzeme icin tereyagini eritip
kiyilmis sogani kisik ateste kavurun.
Uzerine kiyllmis pazi yapragi ekleyip
suyunu cekene kadar kavurun. Tuz ve

karabiber ekleyin.

3 Dinlenen hamur bezelerinden 1
tanesini yufka seklinde acin. Yarisina
belirli araliklarla ve 6bek seklinde
pazili harctan paylastirin. Uzerine
yuftkanin diger kismini kapatin. Harcli
kisimlar fincanin orta kismina denk
gelecek sekilde yufkalari kesin. Artan
hamur parcalarini kenara alin. Kalan
bezeleri de ayni sekilde hazirlayin.
Kestikten sonra artan yufka
parcalarini birlestirip tekrar acin
ve bunlardan da bérek hazirlayin.
Borekleri kizdirilmis zeytinyaginda
kizartin. Fazla yagini almak icin kagit
havlu Gzerine cikarin. Bir-iki dakika
beklettikten sonra servis yapin.

Atiksiz mutfak

Pazinin sap kisimlan sert oldugu icin
bérek tarifinde kullanmadik. Bu saplan
ince dograyip sarimsak ve baharatla
tatlandirdiktan sonra omlet yapiminda
veya dilediginiz corbalarda, ézellikle
de yogurtlu ve bugdayh olanlarda
kullanabilirsiniz.

d SV, Vl/Otl/(/

f.Adml yufkay: kesmede kullanilan
.mcandan alan by béregi 17, ylzyilin
ziyafet sofralarinda, 1g, yuzyilin yemek

kitapla'rlnda ¢okea gérmek miimkiin,
Tarifi 1844 yilinda Mehmet Kamil
tarafindan kaleme alinan ve ilk basi];

Tirkece yemek kitab: 6zelligine sahip
Melvceu’t-Tabbahin (Ascilarin
Sigmagi) kitabindan aldik.

KUZU ETLI VE CIGERLI PILAV
6 KISILIK

250 gram kiicik dogranmis kuzu karacigeri
2 su hardagi baldo piring

250 gram kestane

40 gram kus dzimi

6 corba kasigi rereyagl

2 adef sofan

50 gram dolmalik fistik

4 su hardagi ef suyu

1tath kasii bal

1tath kasi§i yenibahar

1cay baradi targin

1tatl kasi§i raze cekilmis karabiber
1/2 demet dereofu, tuz

L KESTANELERIN kabuklarini
keskin bir bicagin ucuyla cizin ve
tuzlu suda kabuklarr acilana kadar
pisirin. ic ve dis kabuklari tamamen
temizleyin. Tuzlu ilik suda yarim
saat beklettiginiz pirinci yikayip
sdzin. Kus Gzimlerini temizleyin

ve sisip yumusayana kadar suda
beklettikten sonra sizun.

2 Tereyadinin yarisini tavada eritip
cigeri kavurun. Ciger, suyunu salip
cektikten sonra tavayi ocaktan alip
Uzerine kapagdini kapatin.

3 Kalan tereyagini pilavi
pisireceginiz tencerede eritin. ince
kiyilmis sogani ekleyip rengi dénene
kadar kavurun. Uzerine dolmalik
fistik katip 2 dakika kavurun. Daha
sonra pirinci ilave edip dolmalik
fistik hafifce koyulasana kadar
kavurmaya devam edin.

b et suyunu ekleyip karistirin. Kus
GzUmU, ciger, bal, baharat ve tuzu
ilave edin. Tencerenin kapagini
kapatip kisik ateste suyunu cekene
kadar pisirin.

5 Pilavi ocaktan aldiktan sonra iri
parcalara béldaginiz kestaneleri
ekleyip tencerenin kapagini tekrar
kapatip 20 dakika demlendirin.
ince dogranmis dereotunu ekleyip
harmanladiktna sonra servis yapin.

Kuzu etinin hem tam mevsimi
hem de “Atiksiz mutfak”
konsepti dahilinde cigeri

de kullanildig1 i¢in bu tarifi
sizlerle paylasmay istedik. Ic )}
pilav olarak da bilinir. Istanbul
Mutfagr’nin kiilt tariflerinden
biridir. Bayram ve Ramazan
sofralarinin bas tacidir.
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Baharatin giicu

Cesit cesit baharati tuzluklu kapak tasarimli saglikli ve pratik kullaniml

cam giselerle bulugturan Bagdat'in Pul Biber, Karabiber, Kekik ve
Kirmizi Toz Tatl1 Biber’ini et ve sebze yemeklerinizde kullanarak
istah kabartan, miikellef sofralara imza atabilirsiniz.

Aklinizda

bulunsun!

« Ogutillmiis karabiberi etli, sebzeli
tiim yemekleri pisirirken ve sonrasinda
lizerine serperek kullanabilirsiniz.
Ayrica karabiberi 1zgaralarda marine
yaparken de ilave edebilirsiniz.

« Kekigi etli, sebzeli ve patates gibi
nisastali sulu yemeklerde, 6zellikle
ciger sote, ayni zamanda cigerle
yapilan tim yemeklerde bol
miktarda kullanabilirsiniz.

« Hemen her yemege yakisan

pul biber, etli dolmalara, sarmalara,
sulu yemeklere ve 1zgaralara da
ayr bir lezzet katar.

« Tiim bu baharatlarn yemekleri
pisirirken katabilecediniz gibi
sonradan tlizerine de serperek
ilave edebilirsiniz.

BAHARATLI BiBER DOLMASI 6-8 KiSiLik

12-14 adet dolmalik biber, 1 corba kasi§i zeytinyagi
1corba kasifi salca, 2 su bardadi su, tuz

HARG IGIN:

1su bardadi haglanmis nohut, 150 gram orta yagh kiyma

2 corba kasigr zeytinyagi, 1 adet kiigiik boy sogan

1adef bilyiik boy domates, 1.5 cay bardadi bulgur, tuz

1tath kasi§i Baddat Pul Biber, 1 cay kasi§i Bagdat Karabiber

1tath kasidr Baddat Kekik, 1 cay kasigi Baddat Kirmizi Toz Tath Biber

Harc icin haslanmis nohudun kabuklarini temizleyip
derin bir kaba alin. Uzerine kiyma, zeytinyag, kiciik
kip dogranmis sogan, rendelenmis domates, bulgur,
pul biber, karabiber, kekik, kirmizi toz tatli biber ve tuzu
iyice harmanlayip kenara alin. Biberleri iyice yikayip
kurulayin ve Ust kisimlarindan kapak kesin. Kapaklarin
tohumlarini temizleyip kenara alin. Biberlerin iclerini bas
parmaginizla tuzlayip, harci Gzerlerinden hafif bosluk
kalacak sekilde iclerine pay edin. Kapaklarini Gzerlerine
yerlestirip, tencereye yan yana dizin. Salcayi su ile acip
tencerenin kenarindan ilave edin. Zeytinyagi gezdirip,
biberlerin Gzerine tabak kapatip sonra da tencerenin
kapagini kapatin ve kisik ateste kontrol ederek pisirin.
Sicak olarak servis yapin.
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Cesit cegit
’ baharat; doga§ dostu
/ bratik tuzlukly kapaii
Ve cam sisede
bulusturan Bagdat'in
Say1s1z baharati ile
yemek yapmak
daha keyiflj ve
lezzetli...

TUZLUKLU
KAPAK

-0 g
L
0 g

Doga dostu,
tekrar doldurulabilir

Bagdat Pul Biber, Karabiber, Kekik
ve Kirmizi Toz Tath Biber’in doga
dostu cam siselerini icindeki baharat
bittikten sonra yeniden doldurup
uzun stire kullanabilirsiniz.

0 O @ [bagdatbaharat

Yuluimus
fabiber
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GUZEL SEYLER

@ @gamzemutfakta Almanya’
@sweetboucake eéltlml n




BERLINER 6-8 KISILIK

15 gram yas maya, 110 ml siit

260 gram un, 30 gram toz seker

2 tutam tuz, 1 adet cirpilmig yumurta
50 gram tereyagdr, 150 ml marmelat

KIZARTMAK iGIN: Aygicedi yadi

UZERI IGIN: Pudra sekeri

1 MAYAYI oda isisindaki siitiin
icinde eritin ve aktiflesmesi icin
5-6 dakika bekleyin. Un, toz seker,
tuz, mayali karisim ve cirpiimis
yumurtayi 6-8 dakika yogurun.
Tereyagdini ekleyip 2-3 dakika
daha yogurun.

2 Hamuru hafifce unlanmis
tezgaha alip birka¢c dakika daha
yogurun ve plrlzsiz bir hale getirip
hafifce yaglanmis genis bir kaba
alin. Uzerini temiz bir bezle veya
strec filmle kapatip, 2-3 saat

6n mayalanma i¢cin dinlenmeye
birakin. SGrenin sonunda hamuru
buzdolabina kaldirip 12 saat

daha bekletin.

3 Soguk mayalamanin sonunda
hamuru buzdolabindan cikarip 10
dakika dinlendirin ve oda isisina
gelmesini bekleyin. Havasini almak
icin 2-3 dakika yogurun. Daha sonra
hamuru yaklasik 50-55 gramlik
bezelere ayirin. Her bir bezeyi
elinizle yuvarlayip yapismamasi
icin unlanmis tepsiye aralarinda
bosluk birakarak dizin. Strec filmle
sarip oda isisinda 1-2 saat daha
mayalanmaya birakin.

& Kizartma tenceresine en az
yarisini dolduracak kadar aycicedi
yagr dokin. Yadi isitin ve kevgir
yardimiyla bezeleri kizgin yagin
icine birakip her tarafini 2-3 dakika
kizartin. lyice kizaran hamurlari
kagit havlu serili bir tabaga alip
fazla yagini stizin. ik sicakliklari
gecen hamurlara kictk bir delik
acip stkma torbasiyla marmelat
doldurun. Pudra sekeri serperek

servis yapin.

Asen, ot

B> Bu tarifte aycicedi yaginin 1s1s1 cok
dnemlidir. Eger mutfak i¢in 1s1 élceriniz
varsa, yagi 175-180 dereceye kadar
sittiktan sonra bezeleri kizartabilirsiniz.

B> 15 gram yas maya, 1 adet kiip yas
mayanin 1/34 kadardir.

0

{SKOCYA

ANTEP FISTIKLI
SHORTBREAD

115 gram oda sicakliginda tereyagi
65 gram 1oz seker

150 gram un, 1 tutam tuz

1avug Antep fistifi

2 corba kasigi turna yemisi

1 TEREYAGINI mikser yardimiyla 1 dakika cirpin. Toz seker ekleyip 2-3
dakika daha cirpin. Tuz ve elenmis un ekleyip yogurun. Kivam alinca
turna yemisi ve Antep fistigi ekleyip cok az yogurun. Strec filme sarip
buzdolabinda 20 dakika dinlenmeye birakin. Strenin sonunda un
serpilmis zemine alip, elinizle silindir sekli verin. Bu sekilde strec

filme sarip 2 saat daha buzdolabinda dinlendirin.

2 Dinlenen hamurdan yarim cm'lik dilimler kesip pisirme kagidi serili firin
tepsisine genis araliklarla dizin. Onceden isitilmis 160 derece firinda, 15
dakika pismeye birakin. Strenin yarisinda, firindaki tepsiyi her tarafinin
esit pismesi icin cevirin. Firindan alip sogumaya birakin ve servis yapin.
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OGUZEL SEYLER

PASTEIS DE NATA
6-8 KISILIK

6 adet milfdy hamuru
2 corba kasigi oda 1sisinda tereyadl

SURUP iGiN:

175 gram foz seker

250 ml su, 1 adet cubuk tarcin
1/2 limonun rendelenmis kabugu
1cay kasidi vanilya dziti

YUMURTALI 808 iGiN:

30 gram un

250 ml yagh sit

80 gram (yaklasik 4 adet) yumurta
sarist.

1tutam fuz

1 MILFOY hamurlarini hafif
unlanmis bir zemine iki sira
seklinde ve hafifce Ust Uste
gelecek bicimde koyup, blytk bir
dikdortgen elde edin. Kenarlarini
cok hafifce bastirarak yapistirin
ve Uzerinden bir-iki kez
merdaneyle gegin.

2 Hamuru ikiye katlayip
yaklasik 30x40 cm olcllerinde
bir dikdortgen elde edene kadar
acin. Uzerine tereyad siriip biraz
daha inceltin ve rulo seklinde
sarin. Katmanlarin yapismast icin
cok hafif bastirin ve strec filme
sarip 20 dakika buzdolabinda
dinlendirin.

3 Hamurdan 1.5 cm'lik dilimler
kesin. Tereyagi ile yaglanmis
muffin kaliplarina yerlestirin.
Parmaginizin ucuyla bastirarak
ince bir sekilde kalibin icinde
yayin. Elinizle yayarken spiral
seklini korumaya 6zen gdsterin.
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Kaliplari tekrar buzdolabina kaldirip
20 dakika dinlendirin.

L Surup icin toz seker, su, cubuk
tarcin ve rendelenmis limon
kabugunu sos tenceresine alin.
Karistirip 105 dereceye ulasana
kadar (kaynama noktasini biraz
gecene kadar) pisirin. Vanilya 6zGtd
ekleyip karistirin. Ardindan stzip
kenara alin.

S Yumurtali sos icin un ve sutun
yarisini bir kaba alip hizlica
karistirin. Tuz ve sttin kalanini

da ekleyip iyice karistirin.
Tencereye alip, orta ateste
besamel sos kivamini alana kadar

karistirarak pisirmeye devam edin.
Hazirladiginiz sicak surubu ip kadar
ince olacak sekilde ve cirparak
ilave edin. Ocaktan alip mikser
yardimiyla homojen bir karisim
elde edene kadar cirpin.

6 15-20 dakika bekletip ilindiktan
sonra cirpilmis yumurta sarilarini
mikserle strekli karistirarak ekleyin.
Karisimi stizgecten gecirin ve

rahat dékebilmek icin strahiye alin.
Buzdolabinda bekleyen kaliplarin
icine dokin ve dnceden isitiimis
220 derece firinda, Uzeri kizarip
kahverengi benekler olusana kadar
yaklasik 15 dakika pisirin.



1 Ayda En Fazla
Kac Kilo Vermelisiniz?

Kilo vermeye dair merak ettiginiz bu ve benzeri
sorular icin kilomuyonetiyorum.com’u ziyaret edin.

h.m’ kilomuyonetiyonm.com

PG e

Safilikh Beslenme  Etkili Egzersiz  Dodru Kilo Yonetimi  Uzman Gérisi Hakkimizda

KILO VERMEYE DAIR
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Viicut Kitle Indeksinizi
|
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Uzmanlaria Kilo Yonetimi

Uzmanlanmiz, ko yonetiminm oneming ve
safiiini i ilgil bnermil bigiler! sizler igin
PR

Egzersiz, diyet ve saglikli yasam Uzerine zengin
icerikleriyle ve uzman hekim videolariyla kilo vermeye
dair her seyi kilomuyonetiyorum.com’dan égrenin.
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OGUZEL SEYLER

MENDIANT 10-12 KISILIK
250 gram bitter cikolata
1avug kuru meyve karigimi
1avug kuru yemis karisimi = Bu tarifte diledigini
kuru meyveleri ve kuru
L CIKOLATAYI kabaca dograyip yemisgleri kullanabilirsiniz.
benmari usulii eritin. Eritirken Eger kullanacaginiz yemigler
karistirmaya ve eger mutfak biiyiikse, e§1t boylarda
1s1 Slceriniz varsa cikolatanin 1 i
Isisinin 45 derecenin Uzerine
citkmamasina dikkat edin.

yecek sekilde oturtup
uhar 1s1s1 ile 1s1tma veya
eritme yontemidir.

dar suyla doldurup
ne cam veya metal,
ab1 suya degmeyecek

1n icine koydugunuz

2 Kullanacaginiz kuru yemisleri
ve kuru meyveleri esit boylarda
kabaca dograyin. Kuru Gzim ve
turna yemisi gibi kiicuk taneli
yemisleri dogramadan kullanin.

3 Erittiginiz cikolatayr sikma
torbasina alin. Pisirme kagidi
serili tepsiye yaklasik bir
tath kasigr kadar sikin. 1 TLik
madeni paradan biraz daha
blylk olacak sekilde yayarak -

ince bir disk sekli verin.

Cikolatalar sertlesmeden kuru

meyve ve kuru yemisleri Gzerine i
serpistirin. Oda isisinda en az y
1 saat bekletip servis yapin.




VISNELI TART 8-10 KiSILIK

TART HAMURLU iGiN:
350 gram un

25 gram foz seker

250 gram kiip kesilmis
sofuk rereyagl

80 ml soduk su
1tutam tuz

ViSNE SOSU iGiN:

150 gram visne

2 fatl kasigi nisasta

2 corba kasigi toz seker

UZERI iGiN:
1adet ¢irpilmis yumurta

Aserpny viotu, |

« Tartin iizerini siislemek icin
ayirdiginiz hamuru, dilerseniz
tartla esit dlciide acip, diiz
bir sekilde yerlestirdikten
sonra cizikler atip tizerini

kapatabilirsiniz.

« Eger donuk visne

1 HAMUR icin un, toz seker, tuz ve kip
seklinde dogranmis soguk tereyagini
mutfak robotuna koyup 40 saniye
cevirin. Unun rengi sariya déntince soguk
su ekleyip 1 dakika daha cevirin. Hamur
birlesip toparlaninca elinizle cok az
dazeltip strec filme sarin ve buzdolabina
kaldirip 30-40 dakika dinlendirin.

2 Dinlenen hamuru cok az un serpilmis
tezgahta 3-4 mm kalinliginda acin.
Hamuru 24 cm'lik tart kalibina yerlestirin
ve tamamen oturttuktan sonra
kenarlarindaki fazlalklar kesin. Kalan
hamurun tamamini elinizle birlestirip
strec filme sarin ve buzdolabina kaldirin.
Hamurun taban kismina ¢atal yardimiyla
kiictk delikler acin. Uzerine pisirme kagidi
yerlestirip bakliyat doldurun. Onceden
isitilmis 180 derece firinda, 15 dakika 6n

v

pisirme yapin. Ardindan bakliyatlari
ve pisirme kagidini alip 3 dakika daha
pisirin. Firindan alip sogumaya birakin.

3 Visne sosu icin donmus visnelerin
suyunu stzin. Nisasta ve toz seker
ekleyip karistirin. Buzdolabina
kaldirdiginiz kalan hamuru 2-3

mm kalinliginda acip tartin Gzerini
stslemek icin seritler kesin. Seker
hamurunu kiclk kaliplarla keserek
dilediginiz motifleri hazirlayn.
Kenarini kaplamak istiyorsaniz ince
seritler hazirlayip orin ve yerlestirin.

L Pisen tartin Gzerine hazirladiginiz
sosu dokin. Uzerini motiflerle stsleyin.
Suslere ve kenarlara hazirladiginiz
yumurtali karisimdan siriin. Onceden
isitilmis 180 derece firinda, 30-35
dakika Uzeri kizarana kadar pisirin.

AMERI

RTY A

™

kullanacaksaniz mutlaka

bir gece énceden derin
dondurucudan ¢ikarip
¢o6ziilmesini saglayin ve
suyunu iyice stizerek kullanin.

« Bu dlctler 24 em’lik tart kalib:
icindir. Eger daha buytik bir
kalip kullanacaksaniz, malzeme
6lelisint arttirmaniz gerekir.
Ornegin; 28 cm’lik tart kalib1
i¢in tim malzemeyi yarim

oleli arttirin,
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350 gram toz seker, 1tutam tuz
b adet 200 gramlik Pinar Beyaz
6 adef yumurta, 480 ml krema
30 gram un, 1 paket vanilya veya
1cay kasidi vanilya dziti

-‘\

‘n“‘ (-v"‘

(ﬁ”J
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MIKSER yardimiyla toz seker, tuz ve Pinar Beyaz'i seker taneleri eriyene kadar
cirpin. Mikserin hizini arttirip yumurtalari 15 saniye arayla teker teker ekleyin ve
eklerken ¢cirpmaya devam edin. Yumurtalar bittikten sonra hizi distridp kremayi
ekleyin. Tum karisim purtzstz bir kivam alincaya kadar ¢cirpmaya devam edin.
En son vanilyayi ve elenmis unu ekleyip distk hizda cirpin.

24 cm'lik cember kek kalibini genis bir tepsiye yerlestirin. Kalibin kenarlarini
firca yardimiyla yaglayin. Pisirme kagidini, kalibin kenarlarina yapistirarak iyice
yerlestirin. Kenarlarindaki fazlaliklar katlayarak kalbin disina dogru kivirin.

Karisimi hazirladiginiz kaliba stizgecten gecirerek dékin. Onceden isitilmis
200 derece firinda, eger varsa fanl programda 40-45 dakika Uzeri
kahverengilesene kadar pisirin. Pisen cheesecake’i yarim saat oda
sicakhiginda dinlendirip servis yapin.






MUJGAN'IN TARIF DEFTERI

MUJGAN YURTSEVEN
@mujganyurtseven

LYELi.
” LIMONLU VE ; !
KREMALI TAVUK .

Cagla, taze sogan, taze sarimsak, sakiz enginar, tane bezelye,

sultani bezelye ve bakla gibi mevsimin gozde yesilleriile
son derece igtah acici1 yemekler yapan Miijgan Yurtseven’in
Onerileri sizin de sofralarinizi lezzetlendirecek.

Stilist: SELMA SEN Fotograflar: ERKIN ON

ke
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BEZELVELI, LIMONLU VE
NREMALI TAVUNK 5 KISiLiK

6 adet derili ravuk kalga but
(kemigi cikariimis)

300 gram sultani bezelye
300 gram rane hezelye

3 dal raze sarimsak

3 dal raze sogan

1adet kirmizi biber

2 corba kasidi zeytinyagl
1/2 su bardadi sicak su

1/2 limonun suyu

1 adet limonun rendelenmis kabugu
1 kutu (200 ml) krema

1cay kasidi karahiber

1cay kasidi tuz

UZERI IGIN:
1 adet limon (halka dogranmis)
2 corba kasigi kiyilmis maydanoz

L SULTANI bezelye, taze sarimsak
ve taze soganlari ayiklayip yikayin
ve sularini sizmek icin kevgire alin.

2 Sarimsak ve soganlari kiyin,
kirmizi biberi kiictk kipler halinde
dograyin. Tane bezelyeleri de ekleyip
5 dakika hasladiktan sonra soguk
sudan gecirin. Tum bu malzemeleri
hazirda bekletin.

3 Tavuk butlarini yikayip
kuruladiktan sonra tuz ve karabiber
ile iyice ovalayin.

& Bir corba kasigi zeytinyagini
genis bir tencereye alip, yag isininca
tavuklarin derili bélimleri tavaya
gelecek sekilde tek sira halinde
yerlestirin. Yaklasik 5 dakika

derileri kizarana kadar pisirin.

Diger taraflarini da 5 dakika
kizartip kenara alin.

L Baska bir tavaya 1 corba kasigi
zeytinyagdi ve sultani bezelyeyi alip
harli ateste 5-6 dakika karistirarak
soteleyin. Sarimsak, sogan ve
kirmizi biberi ilave edip 2-3 dakika
daha soteleyin. Sebzelerin tzerine
kizarmis tavuk butlarini yerlestirip,
sicak su, limon suyu ve limon
kabugu ekleyin. Tencerenin kapagini
kapatip, 10 dakika orta ateste
pisirin. Tane bezelye ve kremay!
ilave edip 5 dakika daha pisirdikten
sonra ocaktan alin. Aralarina halka
dogranmis limon dilimleri yerlestirip,
maydanoz serpin ve sicak ya da ilik
olarak servis yapin.

o Seramik tabak ve aksesuarlar: selmasenceramics

100 gram taze bakla, 2 corba kasigi un

1 adet limon, 10 su bardagi soguk su

Birer corba kasigi tereyadi ve zeytinyagl
Ikiser dal taze sodan ve taze sarimsak

1.5 su bardagi sicak su, 1/2 demet dereotu
1'er cay kasigi karahiber ve fuz

BAKLA SUSLEMEK igiN:
CORBASI 100 ml krema, 3-8 dal dereotu, 1.avug taze bakla igi

) o

1 BiR corba kasigi un, yarim limonun suyu ve soguk
suyu bir kaba alip karistirin. Baklalari ayiklayip
kiyin ve kararmasini énlemek icin bu suya atin.

2 Tereyagi ve zeytinyagini derin bir tencereye
alip, orta ateste isitarak eritin. Kiyilmis sogan ve
sarimsagi ekleyip 3-4 dakika kavurun. Kalan

1 corba kasigi unu ilave edip, unun kokusu
ctkana kadar 2-3 dakika karistirarak kavurun.

3 Suyu siizilmis bakla, kalan yarim limonun

suyu, tuz ve sicak su ekleyip, orta ateste bakla
yumusayana dek yaklasik 20 dakika pisirin. Ocaktan
alip, kiyilmis dereotu ve karabiber katip blenderden
gecirin. Servis tabaklarina pay edip, krema, dereotu
ve bakla ici ile sisleyip sicak veya ilik servis yapin.
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O MUJGAN'IN TARIF DEFTERI

ZEYTINYAGLI SAKIZ ENGINAR 4-6 KISiLiK

14 adet sakiz enginar, B corba kasidi zeytinyag
14 adet kabuklari soyulmus arpacik sodan

2 dal ince doGranmis faze sarimsak

1/2 su bardagi mandalina suyu, 1/2 limonun suyu
1su bardadi sicak su, 1¢cay kasigi tuz

12 dal ince dogranmis taze sodan

SUSLEMEK iGiN: 3-4 dal dereotu

2 CORBA kasigi zeytinyagi ve arpacik
soganlari genis bir tencereye alip, orta
ateste 4-5 dakika kavurun. Sarimsagi
ekleyip 2-3 dakika kavurduktan
sonra enginarlarin kesik taraflari
tencerenin tabanina gelecek
sekilde ve tek sira halinde
soganla sarimsagin tzerine
yerlestirin. Mandalina suyu,

limon suyu, tuz ve sicak su ilave
edip, tencerenin kapagi kapali
olarak kisik ateste 30 dakika
pisirin. SUrenin sonunda soganlari
yemedin Uzerine serpistirip 5
dakika daha pisirin ve ocaktan
alin. Soguduktan sonra tzerine kalan
zeytinyagini gezdirip servis tabaklarina
alin. Dereotu ile sUsleyerek servis yapin.

44 SOFRA « NiSAN 2020

BAGLA ASI
4 ISILIK

400 gram cagla

10 su hardagi su

1 adet limonun suyu

400 gram kushasi kuzu efi
1su bardadi haslanmig nohut
1cay kasigi tuz

TERBIYESI iQiN:
400 gram sizme yogurt
1adet yumurta

S0SU igiN:

1corba kasidi tereyadl
1corba kasidi zeytinyadl
1corba kasidi haspir

1 BES su bardagdi su ve yarim
limonun suyunu orta boy bir
tencereye alin. Caglalarin
kUcuklerini buttn olarak,
blyUklerini ikiye bollp i¢
cekirdeklerini cikardiktan sonra
limonlu suya atin ve orta ateste
kaynamaya birakin. Kaynamaya
baslayinca 6-7 dakika kadar
haslayip suyunu stzin ve Uzerine
soguk su ilave edin.

2 Eti yikayip orta boy bir
tencereye alin. Uzerine 5 su
bardagi su ve kalan limon suyunu
ekleyip, orta ateste tencerenin
kapagdi kapali olarak kaynamaya
birakin. Kaynamaya baslayinca
ocag kisip, et yumusayana dek
yaklasik 1 saat pisirin (tencerenin
dibinde 1 su bardagi kadar etin
suyundan kalmis olmali, suyu
azalirsa yeteri kadar sicak su
ekleyin). Pisen ete haslanmis
nohut, suyu stzilmus cagla ve
tuz ekleyip S dakika daha kisik
ateste pisirin.

3 Terbiye icin sizme yogdurt
ve yumurtay! iyice cirpip, etin
suyundan 1 kepce dolusu alip

yogurda ekleyin ve karistirin.

Daha sonra terbiyeyi yavas yavas
etli karisima eklerken bir yandan
da karistirin. 3-4 dakika kisik
ateste pisirip ocaktan alin.

& Sos icin tereyagdi ve
zeytinyadini sos tenceresine alip
isitmaya baslayin. Yag kizinca
haspiri ekleyip ocaktan alin ve
bekletmeden yemegin lGzerine
gezdirin. Sicak olarak servis edin.



CAGLA ASI

oooooooooooooooooo

Tarifi yan
sayfada
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O MUJGAN'IN TARIF DEFTERI

Atiksiz mutfak

Marulun ayirdiginiz kalin
damarlarini incecik kiyip
salataya ilave edebilirsiniz.

SIFIR ATIK, SIFIR ISRAF.
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SARIMSAKLI MARUL SARMA
4-6 KISILIK

1adet ince uzun marul

ip MALZEME iGiN:

3 dal taze sarimsak, 4 dal faze sofan
Yarimsar demer maydanoz ve dereofu

250 gram az yagli dana kiyma

1cay bardagi pilavlik bulgur

11ath kasigi domates salgasi

11ath kasigi biber salgasi

11ath kasign kuru feslegen

Birer cay kasi§i karabiber, pul biber ve fuz

S0S iGiN:

1su bardadi sicak su

11atl kasi§i domates salgasi
2 corba kasi§i zeytinyadi
1cay kasigi tuz

SERVIS iGiN: Yogurt

1 MARULU yapraklarina ayirip
derin bir kaba alin. Uzerlerine
kaynar su dokip marul yapraklari
yumusayana kadar 5-6 dakika
beklettikten sonra renklerini
korumasi icin soguk su dolu bir
kaba alin.

2 lc malzeme icin yesillikleri yikayip
ince dograyin. Uzerine kalan hare
malzemesini ilave edip yogurun.

3 Marul yapraklarinin ortasindaki
kalin bolimi sararken zorluk
cikaracagi icin kesip kenara alin.
Yapraklari diiz bir zemine ayri ayri
yerlestirip, u¢ kisimlarina ceviz
buyukligtinde hare yerlestirin.
Sigara boregdi gibi sarip, tek sira
halinde tencereye yerlestirin.
Uzerlerine istya dayanikli bir tabagi
ters cevirip yerlestirin veya varsa
dolma tasi ile kapatin.

& sos icin tUm sos malzemesini
iyice karistirip sarmanin Uzerine
gezdirin. Tencerenin kapagini
kapatip, kisik ateste 30 dakika
pisirin. Yogurtla birlikte servis yapin.
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IR ISRAF.

SIFIR ATIK, SIF

NGINAR SAPLI PIRING PILAVI 4 KISILIK

14 adet enginarin sap kisimlari =% 1 PIRINC ve 1 tatli kasigi tuzu bir kaba alip, Gzerini gececek kadar sicak su ilave
1su hardam u”av’“k p”mc . ettikten sonra 20 dakika dinlendirin.
1 adef limon » & Enginar saplarinin sert kisimlarini sebze soyacagi ile soyup yarim limon suyu ilave
3 corba kasigl zeytinyagr - €dilmis sicak suda 5-6 dakika haslayin. Suyunu stzip 3-4 cm uzunlugunda dograyin. p
6 dal taze sng“an"—-' 7 inyagini pilav tenceresine alip orta ateste isitin. Kiyilmis sogan ve sarimsa
(REIREICRT kL e ilav@Redip 8- 4 dakika kavurun. Pirincin suyunu sizip iyice yikayin ve tencereyes
1+1/8 su bardad) sicak su : 2=3dakika karistirarak kavurun. Sicak su, limon suyu, kalan tuz ve haslan

nu ta

tencerenin kapagi kapali olarak kisik ateste suyu
K ot isirin, Ocaktan al p, iyl T i)

1demet dereofu
1tatl kasigi+1 cay kasigi tuz

= ' Fue NiSAN 2020 - sorra 4'7



Li.l MUTFAGI

© DOLGULU
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48 SOFRA - NiSAN 2020
. ’



PELIN BOZKURT BILGIC
@ @pelinbozkurtbilgic

y
‘\

150 gram kuru ic bakla

1 adet brokolinin gicek kisimlari

1adet kirmizi biber, 1 adet sivri biber

4 ader domates, 3-4 adet kiraz domates
1cay kasidr kimyon, Tuz

1 BAKLAYI tencereye alip Uzerini iki
parmak gececek kadar su ilave edin ve
yumusayana dek haslayin. Varsa suyunu
slizUp ezin veya blenderden gecirip pure
haline getirin. Kirmizi biber, sivri biber ve
kiraz domatesleri kiiciik dograyip pureyle
karistirin ve kenara alin.

2 Domateslerin alt kisimlarindan (+)
seklinde hafif cizikler atin. Kaynar suda
3-4 dakika haslayip, rengini kaybetmemesi
icin sicak sudan alip soguk suya koyun.
Daha sonra suyunu stzip domateslerin
kabuklarini soyun. Uzerlerinden kapak kesip
kenarda bekletin. iclerini kabak oyacag
veya cay kasigi ile cikarip bir kaba alin.
Uzerine baklal harci ekleyip karistirin ve
yeniden domateslerin iclerine doldurun.
Kapaklarini kapatip servis yapin.

O

Mevsim sebzelerini, bakliyatlari, tahillari ve
farkli unlari kullanarak hafif ve pratik tarifler
hazirlayan Pelin Bozkurt Bilgi¢'in birbirinden
ilging lezzetlerini sizler de gontil rahatlig1 ile
yapip ikram edebilirsiniz.

Stilist: SELMA SEN Fotograflar: ERKIN ON

CiKOLATALI UNSUZ KEK

3 adef yumurta

160 gram bitter gikolara
1corba kasidi tahin
2-3 parca damla sakizl

1 CiKOLATAYI gelisiglzel parcalar halinde kirip benmari
usull eritin ve iinmasi icin kenara alin. Yumurtalarin
akini ve sarisini ayirip, aklarini kar haline gelene kadar
cirpin. Ayri bir yerde yumurta sarisi, cikolata ve dévilip
toz haline getirilmis damla sakizini spatula yardimiyla
karistirin. Uzerine yumurta aklarini ekleyip

yumusak hareketlerle ve sondirmemeye

6zen gostererek harmanlayin.

2 Pisirme kagidi ile kaplanmis firin tepsisine veya
porsiyonluk kek kaliplarina dékup, Gzerine tahini gezdirin
ve kirdan yardimiyla dairesel hareketlerle sekil verin.

Alopzda bulumsan/

Kekin pigme siiresini uzatirsaniz daha sert kivamh bir
kek, stireyi kisaltirsaniz da sufle kivaminda lezzetli
bir kek elde edersiniz.
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OPEIJN'iN MUTFAGI

kirmiz mercimegin
yani sira tarife esit
oranlarda yesil ve sar;
mercimek ekleyerek de
hazirlayabilirsiniz,

.-——';/

_

'Ilmi;llr.m 'ums -8 Kisiix

lsu hardagl kirmizi mercimek, 1.su hardagl cavdarunu
B corba kasidi zeytinyagdr, 1 paket instant maya

2 adef yumurta, 1 ¢ay kasigi kimyon

1cay kasigi kisnis, fuz

MERCIMEGI yikayip tencereye alin. Uzerini gececek kadar su ve tuz ilave
edip, yumusayana dek haslayin. Varsa fazla suyunu stizap Uzerine kalan
malzemeyi ilave edin ve iyice karistirin. Bir bezle Gzerini ortap 30 dakika
dinlendirin. PorS|yonIuk kaliplari veya orta boy bir kalibi pisirme kagidi ile
kaplayip, karisimi icine dékin. Onceden isitilmis 150 derece firinda 45 dakika
pisirin. Firndan ol|p S dakika dinlendirin, ilik veya sicak olarak servis yapin.
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Mercimekli ekmek tarifini

ISPANAKLI KARELER
4-6 KISILIK

100 gram haslanmis nohut
1dis sarimsak

1demet 1spanak

1demet maydanoz

1corba kasigi tahin

1cay kasigi kimyon

2 corba kasigi zeytinyagl
100 gram siizme yodurt
Tuz

1 NOHUDUN kabuklarini
temizleyip sarimsak ve tuzla
birlikte rondodan gecirip pure
haline getirin.

2 Ayri bir yerde ispanagdi tencereye
alip, su eklemeden ve kisik ateste 2
dakika karistirarak soteleyin. Daha
sonra maydanozla birlikte rondodan
gecirip pure haline getirin. Nohut
puresi, Ispanak puresi ve kalan
malzemeyi birlikte iyice karistirin.
Karisimdan parcalar koparip elinizle
sekil verin veya kare kaliplara
koyun. Daha sonra buzdolabinda
dondurun ve servis edin.

3 Ayrica hazirladiginiz kareleri
onceden isitilmis 180 derece
firinda hafif renk degistirene kadar
pisirebilirsiniz. llindiktan sonra keten
tohumlu kitirlar ve bezelye puresi ile
birlikte servis yapabilirsiniz.

NETEN TOHUMLU KITIRLAR
4-6 KISILIK

4 corba kasidl keten rohumu
10 corba kasidi su
Tuz

KETEN tohumu, su ve tuzu
karistirip 30 dakika dinlendirin.
Surenin sonunda hamur haline

gelen karisimi 4-5 parcaya béliup
iki adet pisirme kagidi arasinda
merdane yardimiyla acin. Firin
tepsisine yerlestirip 6nceden
isitilmis 130 derece firinda 30
dakika pisirin. Ik veya soguk
olarak ispanakli kareler ve
bezelye puresi ile birlikte

servis yapin.



KARELER

KETEN
TOHUMLU
KITIRLAR L

®e0cccccccccccccccccce




1su bardagi ince bulgur, T aderf yumurfa 1 iNCE bulguru bir kaba alip, tizerini bir parmak gececek

1adet ince rendelenmis kabak kadar kaynar su ilave edin ve 30 dakika dinlendirin. Uzerine

1cay kasigi kimyon, 1 ¢ay kasidi kisnis kalan malzemeyi ekleyip iyice yogurun. Harctan ceviz
d 1tatli kasigi tath hiber salgasi, tuz baytkligunde parcalar koparip elinizde yuvarlayin ve

ortalarina isaret parmaginizla hafifce bastirarak sekil verin.
= | Kofteleri haslamak icin tuz ilave edilmis kaynar suya atin.
HASLAMAK IGIN: Kofteler haslandikea suyun yazine cikacaktir. Delikli stizgec
1.5 su bardadi kaynar su, 1 cay kasigi fuz yardimiyla sudan ¢ikarip tabaga alin.

A 2 Stzme yogurdu iyice cirpip servis tabaklarina yerlestirin.
SERVIS IGIN: YoGurt Uzerlerine kofteleri koyup ilik olarak servis yapin.

52 SOFRA - NiSAN 2020



A - s LR
'-. g
\ -

EGIBOYNUZU UNLU VE ELMALI KEK 2-6 KigiLik, % o :

4 adefkir |B‘M

Tarifte targin yerine tane
karanfil ile toy karanfil
kullanabilirsiniz. Ancak
toz karanfil miktar bir
tutam olmals,

2 dUCTN T . Ty
2 adef gubuk rargin

)

1 ELMALARIN sapli kisimlarifidlan Q)
Cekirdekwyataklarini kabak oyo%"o{jl vin. Daha
sonra tencereye yerlestirip, Uzerlefini eyecek kada ve edip
cubuk tarcinlari yerlestirin. 6-7 dakik ocaktan a uyfmu suzun.

Kuru GzUmU toz tarcinla hormcw ' elﬂorl.‘oartolo

erde yumurtalari cirplp; Uzerine cavdar nL,H(
ma tozu ve pekmezil@ve edip karistirin. Ort
unl yaglayip, K@risimi kaliba dékin. Elma
boﬂfcrclk yetlestirin. Onceden isitilmis 160 derece firinda 20 i
Siirenin sonunda elmalarin tizerlerine kapaklarini kapatip, 10 dakika grr
pisirin: Firindan alip, 5 dakika dinlendirin. Sicak veya ilik olara 3er‘\iyop
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TarirT—
56. sayfada

Yiizde 100 dogal, 100 tarif

Arzu Aygen ve annesi Ulfet Aygen’in birlikte
hazirladiklar “Beyaz Unsuz Sekersiz Hamur Isleri”
kitabi biiyiikannelerimizin anlattig: “hakiki” yemekleri
“sahici” aile ortamlarini geri getirmeyi hedefliyor.
Gourmand Odiillii kitapta, beyaz un ve seker
kullanilmadan hazirlanan ekmek, pide, pizza, bérek, kis,
pogaca, ¢corek, simit, kek ve kurabiye tariflerinin yam
sira bu tariflerin piif noktalarina da yer veriliyor.
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O KITAPTAN SOFRAYA

BALLI izimLi SARMA 10 ADET

5 corba kasigi (125 gram) soguk rereyadl

1.5 su hardadi+2 corba kasidi tam bugday
Veya siyez unu

1.5 cay bardadi soduk siizme yodurt

1corba kasidi eritilmis tereyadl

1silme cay kasigr karbonat, 1tutam kaya fuzu

iziimLi HARG iGiN:

1cay bardadi cekirdeksiz kuru iiziim
1corba kasigi kus dizimi

4 corba kasigr déviilmis findik

1tath karisi fargin

1tath kasigirendelenmis portakal kabugu

HAMURU AGMAK iGiN: Tam bugday unu

SERBETI iGiN:
1-2 cay bardagi portakal suyu
1cay bardagi bal

1 SOGUK tereyadini kiip dograyin.
Un, tereyag), stizme yogurt, karbonat
ve tuzu bir kaba alip yumusak bir
hamur yogurun. Sonra hamurun
Uzerini 6rtlp, buzdolabinda 1 saat
dinlendirin.

2 Uzamli hare icin tUm malzemeyi
karistirip kenara alin. Hamuru acmak
icin mutfak tezgahini hafifce unlayin.
Hamuru 6nce iki elinizin arasina alip
yassilastirin. Unlanmis tezgaha alip
Uzerine hafifce un serpin ve merdane
yardimi ile 30x40 cm ebadinda acin.
Hamurun Gzerine eritilmis tereyagi
striin. Uzimli harer Gzerine yayin.
Hamurun genis kismindan sikica
sararak rulo haline getirin. Keskin

bir bicad suyla islatip hamuru 10
parcaya kesin. Kesik yuzleri Ustte
kalacak sekilde pisirme kagidi
serilmis firin tepsisine yerlestirin.

3 Snceden isitilmis 180 derece
firinda Gzerleri kizarana dek pisirin.
Diger taraftan serbet icin portakal
suyu ve bali karistirin. Pisen sarmalari
firndan alin ve sicakken Uzerine

bir kasikla serbeti gezdirin. lyice
cektikten sonra servis yapin.
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LATIFE (VISNELI BADEMLI KEK)
6-8 KISILiK

1.5 su bardagi fam budday unu
1subardag dévillmiis badem
3 adef yumurta
4 corba kasi§i (100 gram) oda isisinda

NOZ KIRMIZI BIBERLI
igLI GOREN 24 ADET

tereyadl
1su bardadi dut pekmezi
1/2 cay kasi§i toz karanfil
1/2 cay kasi§i dovilmis damla sakizi
1tath kasifi tarcin
1cay kasigi rendelenmis limon kabugu
1tutam ince kaya tuzu
1su bardag dondurulmus vigne

TEPSIYi YAGLAMAK iGiN:
1 tatli kasigi rereyadi
1corba kasidi tam bugday unu

1 UNU bir kaba eleyin. Elegin

Uzerinde kalan kepegi de ekleyin.

Badem katip kenara alin.

2 Yumurtalarin akini ve sarisini
ayirin. Ayri bir kapta tereyagi,
pekmez ve yumurta sarilarini 15

dakika cirpin. Karanfil, damla sakizi,

tarcin ve limon kabugu rendesini
ekleyip karistirin.

3 Yumurta aklarini metal veya
cam bir kaseye alip Gzerine tuz
ekleyin ve kar haline gelene dek

cirpin. Yumurta saril karisima biraz
unlu karisim biraz da yumurta aki

katarak karistirin. Tm malzeme
bitene dek isleme devam edin.

& 30 cm capinda bir tepsiyi
yaglayip unlayin ve harci icine
dékin. Uzerine esit araliklarla

visne serpin. Onceden isitilmis 170
derece firinda kontrol ederek (keke
bir kiirdan batirin temiz cikiyorsa
pismis demektir) pisirin.

HAMUR iGiN:

1cay bardadi eksi maya veya 1/4 paket
yas maya

11atli kasigi pekmez

1/2 cay bardadi 1lik su

4 su bardagi tam bugday unu

1cay bardad zeytinyagl

3 cay bardagdr yodurt

1tath kasign kaya tuzu

UZERi iGiN:

10 adet kirmizi biber

3 su bardagi kabaca doGranmis kegi
peyniri veya beyaz peynir

2 corba kasigi corek otu

1 HAMUR icin maya ve pekmezi
su ile karistirin. 3 su bardagi

unu genis bir kaba alip ortasini
acin. Uzerine mayal karisim,
zeytinyag, yogurt ve tuz ekleyip
ele yapismayan bir kivama
gelene dek (gerekirse kalan

unu de ekleyerek) yogurun.
Uzerini kapatip ilik bir yerde

iki kati blyukltge erisene dek
mayalanmaya birakin.

2 Biberlerin tizerine catalla
delikler acip ocakta veya firinda
kozleyin. Soguduktan sonra
kabuklarini soyup cekirdeklerini
citkarin. Akan su altinda hizlica
yikayin ve fazla suyunu aldiktan
sonra kabaca dograyin. Uzerine
peynir ekleyip fazla ezmeden
karistirin.

3 Mayalanan hamuru 24 esit
parcaya bolun. Bir parca

hamuru 10-12 cm capinda

daire seklinde acin. Ortasina

1 corba kasigi tepeleme hare
koyun. Hamurun kenarlarini
harcin Gzerine toplayin. Hamurun
kenarlarini, ortasi bos kalacak
sekilde bas ve isaret parmaginizi
kullanarak buzun.

& pisirme kagidi serili bir firin
tepsisine yerlestirin. Kalan
hamurlari da ayni sekilde
hazirlayip tepsiye aralikh olarak
yerlestirin. Uzerlerine ¢érek otu
serpin. 1 saat Uzeri kapali olarak
dinlendirin. Onceden isitiimis
200 derece firinda Gzerleri renk
alincaya dek pisirin. Sicak veya
ik olarak servis yapin.



ACloviioda,
- | blamgun!

Tam bugday ununun
kaldiracag sivy miktar
"markadan markaya farklilik
g6sterdigi icin hamur yaparken
ortalama bir miktar up koyup
gerektikce un ekleyerek
kivamin ayarlamak
gerekir,

KOZ KIRMIZI
BIBERLI
iCLi COREK

...................-o’

Tarifi
yan sayfada

Cérekleri hazirladiktan sonraki
mayalanma igleminde hamurun

kabarma durumuna gére parmaklarinizla
sikistirdiginiz kisimlar acilabilir. Firina
vermeden énce ¢érekleri kontrol edin

ve agilan kisimlarivarsa yeniden
sekillendirdikten sonra firina verin.
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O KITAPTAN SOFRAYA

« &
ESTER TEYZE’NiN PIRASALI BORE®I 15 ADET

HAMURU iGiN:
3-4 su bardadl ram budday unu, 1su bardagdi su
1adet yumurta, 2 gorba kasidi zeytinyadr, 1cay kasidi kaya tuzu

iG MALZEME iGiN:

1.5 kg pirasa, 5 corba kasigi zeytinyadl

2 corba kasi§i dolmalik fistik, 2 gorba kasidi kus dzimii

1corba kasidi rahin, 1tath kasiji pekmez

1cay kasigi karabiber, 1tatli kasidi tarcin, 1tatl kasigi kaya tuzu

L PIRASALI ic malzeme icin pirasalarin beyaz ve acik
yesil kisimlarini kiyin. Zeytinyadini kalin tabanl genis
bir tavaya alip isitin. Uzerine pirasa, dolmalik fistik ve
tuz ekleyip kisik ateste pirasa altin sarisi renk alana
dek kavurun. Uzerine yikanip stizilmis kus Gzimd,
tahin, pekmez, karabiber ve tarcin ekleyin. 2-3 dakika
daha pisirdikten sonra ocaktan alin.

2 Hamuru icin 3 su bardagi unu genis bir kaba alip
ortasini havuz seklinde acin. 1 su bardagdi su, yumurta,
zeytinyadi ve tuz ekleyip yanlardaki unu ekleyerek
yogurmaya baslayin.

3 Gerekirse kalan unu da azar azar ekleyerek ele
yapismayan bir hamur elde edene dek yogurun.
Hamuru 15 bezeye ayirin. Her bezeyi un serpilmis
tezgaha alip iyice ézlesene kadar yogurun. Uzerlerini
temiz bir bezle 6rtdn ve 5 dakika dinlendirin.

& Bir adet bezeyi bol un serperek yemek tabagi
baytkliginde acin. Uzerine uzunlamasina 2 corba
kasigi hazirladiginiz hactan koyun. Once yan kenarlarini
harcin Uzerine kapatin, sonra blytk bir sigara boregdi
sarar gibi sarin. Kat yeri altta kalacak sekilde pisirme
kagidi serilmis bir firin tepsisine yerlestirin. Kalan
hamurlari da ayni sekilde hazirlayip tepsiye yerlestirin.

5 Onceden isitilmis 180 derece firinda Gzerleri
kizarana dek 20 dakika pisirin. Tepsiyi firndan alip
boreklerin Gzerine biraz su serpin. Birkac¢ dakika
beklettikten sonra servis yapin.
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BAHARATLI LEBKUGHEN 6 KiSiLiK

1su bardadi kuru izim

1'er cay kasidi rendelenmis limon ve portakal kabugu

1.5 su bardagi ram budday unu, 1/2 cay kasigi karbonat

1corba kasidi kakao, 3 corba kasigi doviilmis findik veya ceviz
1tath kasigi tarcin, 1/2 cay kasidi roz karanfil

1/2 cay kasi§i zencefil, 1 ¢cay bardadi pekmez

1cay bardadi krema

2 corba kasi§i rereyadi, 1tutam kaya fuzu

TEPSIYi YAGLAMAK iGiN: 1 corba kasigi rereyag

KAKAOLU $08 iGiN:
1corba kasifi kakao, 1 cay bardagi krema
1corba kasigi rereyadi, 1 corba kasidi pekmez, 1tutam kaya tuzu

L KURU Gzimleri en az 4 parca olacak sekilde kiyin.
Uzerine limon ve portakal kabugu rendesi ekleyip kenara
alin. Un, karbonat ve kakaoyu eleyip bir kaba alin. Findik
ve baharatlari Gzerine ekledikten sonra bu karisimi da
kenara alin.

2 20x20 cm ebadindaki kare bir kalibi yaglayin. Uzerine
kenarlarini da kaplayacak sekilde pisirme kagidi serip,
kagidi da yaglayin.

3 Pekmez, krema, tereyagdi ve tuzu kiclk bir tencereye
alin. Kisik ateste tUm malzeme homojen bir kivam
alana kadar 5-6 dakika karistirarak isitin. Ocaktan alip
Uzerine unlu ve UzUmlU karisimi ekleyip hizlica karistirin.
Hazirladiginiz tepsiye dokip Gzerini kasikta dizeltin.
Karisim cok hizli donacagi icin mimkdn oldugu kadar
hizli hareket ederek tepsiye yayin.

& Onceden isitilmis 170 derece firinda 20 dakika
pisirin. Firindan alip sogumasi icin 5 dakika bekletin.
Pisirme kadidi ile birlikte kaliptan cikarin. Tel 1zgara
Uzerinde iyice sogutun. Pisirme kagidindan ayirip kesme
tahtasinin Gzerine alin.

5 Kakaolu sos igin tim malzemeyi klclk bir tencereye
alin. Ocaga oturtup, orta ateste karistirarak kivam
alana dek pisirin. Kekin Gzerine dékip dizglnce yayin.
Kakaolu sos tamamen soguyup hafifce sertlesmeye
basladiginda keskin bir bicakla 2.5-3 cm'lik kareler
halinde kesip servis yapin.

—_—

Aseruvy,
oty

« Almanya’da
sevilen bir tath olan
Lebkuchen 6zellikle

yilbasi zamani
yapilir.

« Kare kalibimiz yoksa
kiiciik boy yuvarlak
bir kek kalib1 da

kullanabilirsiniz.

« Tarifi glutensiz
un ile de
hazirlayabilirsiniz.




YULAFLI PEYNIRLI POGAGA 20 ADET

HAMURU iGiN:

4-5 su bardadi tam yulaf unu, 2 adet yumurta

2 corba kasi§i keten tohumu, 1 ¢ay bardadi zeytinyadi
1su bardadi yogdurt, 1 cay kasidi kaya fuzu

3 corba kasigi tereyagi, 1cay kasigi karbonat

iG MALZEME iGiN:

2 su bardagi ufalanmis beyaz peynir
1dis sarimsak, 6 dal dereotu

1/2 ¢ay kasi§i karabiber

UZERI IGIN: Corek otu

1 iC malzeme icin peyniri bir kaseye alip Uzerine dévilmuas sarimsak,
kiyilmis dereotu ve karabiber ekleyip karistirin.

2 Hamuru icin 1 adet yumurtanin akini ve sarisini ayirin. 4 su
bardagi unu genis bir kaseye alip ortasini havuz seklinde acip yogurt,
zeytinyag, 1 adet biutin yumurta, 1 adet yumurtanin sarisy, tereyag,
keten tohumu, karbonat ve tuz ekleyin. Hamur kabin kenarlarindan
ayrilana dek (gerekirse kalan unu da ekleyerek) iyice yogurun.

3 Hamurdan iri ceviz buylkliginde parcalar koparin. Bir parca
hamuru elinizle bastirarak yuvarlak olacak sekilde acin. Ortasina 1
corba kasigi peynirli har¢ koyun. Kenarlarini ortaya toplayip parmak
uclarinizla bastirarak kapatin. Pisirme kagidi serilmis firin tepsisine
yerlestirin. Kalan hamurlari da ayni sekilde hazirlayin. Onceden isitiimis
180 derece firinda Uzerleri kizarana kadar pisirin.




CILEKLI
CIKOLATALI

Tarifi

yan soyf"
5




TARlFLER FOTOGRAFLAR VE STYLING:
GULEN YILDIZ UCLER mutfaktamimarvar.com

GILEKLI GIKOLATALI PASTA
8-10 KISILIK

2 corba kasi§i rereyagl

1 paket (70 gram) bitter gikolata

4 adet yumurta, 1su bardagi foz seker
1/2 su bardadi aycicedi yaf

3/4 su bardad sit, 2 su bardadi un

1 paket kabartma fozu

2 corba kasi§i kakao, 1 paket vanilya
1/2 su bardadi iri kiyilmis ceviz ici

ARASIiGIN: 100 ml cirpiimis krema
1/2 su bardadi pudra sekeri
1-8 adet dilimlenmis cilek

UZERI IGIN: 100 ml girpilmis krema
40 gram eritilmis ¢ikolata
5-6 adet cilek, 2-3 adef kumkuat

1 KEK hamuru icin tereyagini eriyene
kadar isitin. Eridiginde ocaktan alip
Uzerine kirlmis cikolata ekleyin

ve karistirarak eritin. Toz seker ve
yumurtalari kabarip krema kivamini
alana kadar mikserle cirpin. icerisine
tereyagli karisimi hic durmadan
cirparak ekleyin. Ardindan aycicedi
yagdi ve sUtl de ekleyip karistirin. Un,
kabartma tozu, kakao ve vanilyayi
elekten gecirip karisima ekleyin.
Spatula yardimiyla alt-Ust ederek
karistirin. En son ceviz ekleyip tekrar
karistirin. Tereyadi ile yaglanmis ve
unlonmls 18 cm'lik kelepceli kaliba
karisimi dékin. Onceden isitilmis 180
derece firinda, 40-45 dakika pisirin.
Temiz bir kiirdan veya catal batirin.
Temiz cikiyorsa pismis demektir.

2 Arasi icin kremay1 mikser yardimiyla
cirpin. Kivam alinca yavasca pudra
sekeri ekleyip krem santi kivamina
gelene kadar ¢cirpmaya devam edin.
Soguyan keki enlemesine ortadan
ikiye kesin. Arasi icin hazirladiginiz
kremayi spatula yardimiyla yayip

cilek dilimleri yerlestirin ve diger

kek parcasini Uzerine kapatin.

3 Uzeri icin kremay! cirpin ve eritilmis
cikolatayi ekleyip karistirmaya devam
edin. Kivam alinca kekin Gzerine dékin
ve meyvelerle sUsleyerek servis yapin.

Tatlidan tuzluya, hem sunumlariyla hem
de lezzetleriyle ¢ay saatlerini glizellegtiren
tarifler, Giilen Yaildiz Ugler'in renkli
fotograflariyla bulustu, ortaya dért mevsim
hazirlayabileceginiz nefis Oneriler ¢ikti...

MiNi PizzA HAMUR iGiN:

1 paketinstant maya

2 corba kasigi toz seker, 1.5 su bardagdi ihk sit

2 corba kasigi oda sicaklhidinda tereyadi

3 corba kasi§r aycicedi yagi, 1adet yumurta

Aldidr kadar un (yaklasik 4 su bardadi), 1/2 cay kasidi tuz

e00cccccccc0000cce

UZERI iGiN:
2'ser adet kirmizi ve yesil biber, 150 gram sucuk
10-12 adet kiraz domates, 1 adef yumurtanin sarisi

1 HAMUR icin maya, toz seker ve sUtl karistirip 2-3 dakika
mayanin aktiflesmesi icin bekleyin. Tereyagi, aycicegi yadi ve
yumurta ekleyip karistirin. En son un ve tuz ekleyip yavasca
yogurarak ele yapismayan, yumusak bir hamur elde edin. Uzerini
temiz bir bezle 6rtlip oda sicakliginda mayalanmaya birakin.

2 Mayalanan hamurdan mandalina blydkliglinde bezeler
koparip elinizle yuvarlayin. Bezeleri, aralarinda baytk bosluklar
birakarak pisirme kagidi serili firin tepsisine dizin. Ardindan bir su
bardaginin tabaniyla bezelerin ortasina bastirip gcukur olusturun.
Biberleri ve sucuklari halka dilimleyin. Her bir hamurun Gzerine
Ler dilim biber, sucuk ve 1'er adet kiraz domates yerlestirin.
Pizzalarin kenarlarina cirpilmis yumurta sarisi striin. Onceden
isitilmis 180 derece firinda, Uzerleri kizarana kadar pisirin.
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HINDISTAN GEViZLi KARTOPU KURABIYE 8-10 KiSiLiK

110 gram oda sicakliginda tereyagi

1su bardagi pudra sekeri

1/2 su bardadi aycicedi yag

2.5-3 su bardagi un

1su bardadi Hindistan cevizi

2 corba nisasta

1tatl kasidr kabartma tozu, 1 paket vanilya

SUSLEMEK iGiN:
1su bardadi Hindistan cevizi
1su bardadi pudra sekeri

62 SOFRA - NiSAN 2020

1 oDA sicakhgindaki tereyagi, aycicegdi yadi ve pudra
sekerini bir kapta krema kivamina gelene kadar cirpin.
Daha sonra un, Hindistan cevizi, nisasta, kabartma tozu
ve vanilyayi ekleyip ele yapismayan bir hamur elde edene
kadar yogurun. Hamuru strec filme sarip 15-20 dakika
buzdolabinda dinlenmeye birakin.

2 Dinlenen hamurdan ceviz buylkligunde parcalar
koparip elinizle yuvarlayin ve pisirme kagidi serili firin
tepsisine yerlestirin. Onceden isitilmis 180 derece firinda,
12-15 dakika altlari pembelesene kadar pisirin. Firindan
alir almaz Hindistan cevizi ve pudra sekeri karisiminin
icinde yuvarlayin. llindiktan sonra servis yapin.

HAVUGLU TARGINLI KARELER
8-10 KISILIK

110 gram kiip kesilmis soguk tereyadi
1/2 su bardagi toz seker

2 su bardagi un, 1/2 cay kasidi tarcin
1tath kasigi kabartma fozu

1corba kasidi yodurt

1su bardadi ceviz

HAVUG SOSU iGiN:

3 adet rendelenmis havug
1corba kasidi nisasta
1/2 su bardagi toz seker
1cay kasigi targin

1su bardadi su

1 HAVUC sosu icin tim malzemeyi
karistirip ocaga alin. Orta ateste
havug iyice yumusayip kivam alana
kadar pisirin ve sogumaya birakin.

2 Hamur icin tereyag, toz seker, un,
tarcin ve kabartma tozunu mutfak
robotuna alip ¢cekin. Yogurt ekleyip
hamur toparlanana kadar gekmeye
devam edin. Karisimi pisirme
kagidinin Gzerine alin. Eger ele cok
fazla yapisiyorsa, biraz un ekleyip
hafifce yogurun.

3 Kivamini alan hamuru biri

daha blytk olacak sekilde iki
parcaya ayirin. Kiclk parcayi
derin dondurucuya kaldirin. Baytk
parcayl merdane yardimiyla acip
pisirme kagidi serili orta boy firin
tepsisine veya cam bir firin kabinin
icine yerlestirin. Kenarlarini kaba
uygun olacak sekilde ylUkseltip
fazlalklarini kesin. Hamuru bu
sekilde buzdolabinda 20-30
dakika dinlendirin.

& Buzdolabindan cikarip havue
sosunu Uzerine yayin. Derin
dondurucudaki donmus hamuru
rendeleyip, sosun Uzerini kaplayin.
Kirllmis ceviz iclerini serpistirin.
Onceden isitilmis 180 derece
firinda, Uzeri kizarana kadar pisirin.
Soguduktan sonra servis yapin.
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O MUTFAKTA MIMAR VAR

o
' KEGI PEYNIRLI KURU INCIRLI SCONE 8-10 KiSiLiK

HAMURU iGiN:
00 gram kiip kesilmis soguk tereyadi
2 su bardagdi un, 1 cay kasidi fuz
1cay kasigi kabartma tozu

100 ml krema

ARASI iGiN:
150 gram keci peyniri
=8 adert kuru incir, 8-10 dal taze kekik

SCONE hamuru icin krema hari¢ tim malzemeyi mutfak
robotunda karistirin. Karisim kum kivamina gelince azar
azar kremay ekleyin. Toparlanan karisimi tezgaha alin

ve fazla yogurmadan sadece Uzerini duzeltin. Merdane
yardimiyla yavasca 1 cm kalinhginda acin. Hamurdan
yuvarlak bir kalipla veya su bardaginin agziyla yuvarlaklar
cikarin ve pisirme kagidi serili firin tepsisine dizin.
Onceden isitilmis 180 derece firinda, kenarlari sararana
kadar pisirin. Firindan alip ihinmaya birakin. llindiktan
sonra 2 adet scone’'un arasina keci peyniri ve kuru incir
dilimleri yerlestirin. Kekikle stsleyip servis yapin.

-
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Yemek yaparken aromatik tatlandiricilar konusunda son derece comert davranan
Maria Ekmekgioglu, Inkilap Yayinevinden ¢ikan “Agk Kokulu Baharatlar”
kitabiile de baharat sevdasini taglandirdi. Maria Ekmekcioglunun
kitabindan tatli-tuzlu tarifleri sizler i¢in sectik.

ROKFORLU Ki$ LOREN
4-6 KISILIK

HAMUR iGiN:

230 gram un, 180 gram soguk tereyadi
1.5 corba kasidi soguk su

1.5 corba kasidi soguk sif

1cay faze cekilmis karahiber

1tath kasigi hashas tohumu

1/2 tath kagidi tuz

iG MALZEME iGiN:

1corba kasigi tereyadl

2 corba kasigiun

1/2 litre siit

1cay kasidi rendelenmis muskat
80 gram rokfor peyniri

80 gram taze lor peyniri

10 adet faze veya kuru incir

1¢ag kasigi taze cekilmis karabiber
1cay kasidi tuz

1 HAMUR icin derin bir kaba unu
alin. Soguk tereyadini ekleyin ve
parmaklarinizin ucu ile karistirarak
ufalanmasini saglayin. Kalan
malzemenin timunu ekleyin ve
yumusak bir hamur elde edene
kadar yogurun. Uzerini nemli bir
bezle 6rtip buzdolabinda 1 saat
kadar dinlendirin.

2 ic malzeme icin kiicik bir
tencerede tereyagdini eritin.

Unu ilave edin ve rengi hafif
koyulasana kadar karistirarak
kavurun. Kavrulan ici karistirmaya
devam ederek sUtl ekleyin. Topak
olusmamasi icin karistirmay!
birakmayin. Karisima muskati,
peynirleri, tuzu ve karabiberi katip
karistirdiktan sonra ocaktan alin.
2 adet inciri &4'e bollin ve ocaktan
aldiginiz karisima ekleyin. Dinlenen
hamuru yaglanmis tart kalibina
kenarlarini da kaplayacak sekilde
yerlestirin. Bir catal yardimiyla
kaliptaki hamurun tzerine 4-5
delik acin ve dnceden isitiimis 170
derece firinda 35-40 dakika pisirin.
Firindan cikardiginiz hamurun
Uzerine i¢c malzemeyi yayin. Kalan
incirleri &4'e bolin ve tartin Gzerine
dizin. Onceden isitilmis 170 derece
firinda 35-40 dakika daha pisirin.
Kaliptan cikarip arzuya goére hashas
tohumu serperek servis yapin.

1adet orta boy lahana, 3 adet sofan

1.5 su bardagi zeytinyadi, 1 Tirk kahvesi fincani dolmalik fistik
1su bardadi baldo piring, 1 demet ince kiyiimis dereotu

1/2 Tiirk kahvesi fincani kus dizimi, 1tatli kasi§i foz seker

1/2 cay kasigi rarcin, 2.5 su bardagi su

1/2 limonun suyu, 1/2 tath kasidi karabiber, 1.5 cay kasi§i tuz

BUYUK bir tencereye su koyup yapraklarinin yumusamasi icin lahanay
10 dakika kadar haslayin. Lahanayi sogumasi icin kaynar sudan cikarin
ve suyunu birakmast icin stizgecin icine koyun. Soganlari ince dograyip
1 su bardagr zeytinyadinda ve derin bir tava veya tencerenin icerisinde
sararana kadar kavurun. Karamelize olmalarina ancak yanmamalarina
6zen gosterin. Dolmalik fistigi ekleyin ve karistirin. Piring, dereotu ve
kustzUminl karisima ekleyin. Uzerine tuz, karabiber, toz seker ve tarcini
dailave edip karistirdiktan sonra ocaktan alin. Lahanayi yapraklarina
ayirin. Sert olan kisimlarini tencerenin dibine yerlestirin. Geri kalanlarin
cok blylk olanlarini keserek kicultin. Lahana yapraklarinin ortalarina
harctan koyup sarin. Lahana sarmalarini tencereye daire seklinde sikica
yerlestirin. Uzerine kalan zeytinyagi, su, limon suyu ve tuz gezdirin.
Pisme stresince sekillerinin bozulmamasi icin dolmalarin Gzerini bir
tabakla kapatin. 35-45 dakika pisirip, soguk olarak servis yapin.
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Aserpvy votu

Mevsime gére Ege otlar yerine pazi da kullanabilirsiniz.

PIRASALI BOREK 8-10 KISILIK

HAMUR iGiN:

6 su bardagdi un

1.5 corba kasigi zeytinyadl
1corba kasid elma sirkesi
11tath kasigi tuz, 1su bardagi su

iG MALZEME iGiN:

2 parga ravuk godsd veya but

2 corba kasidi zeytinyadl

1kg pirasa, 1demet faze sodan

Yarimgar demet kiyiimis fesleden ve nane
1/2 demet kiyilmig Ege otlari

1cay kasigi karahiber

1/2 cay kasigi muskat, 1cay kasifi fuz

HAMURLARI AGMAK VE YAGLAMAK iGIN:
1su bardadi zeytinyagi
200 gram eritilmis tereyag!

UZERI IGIN: 1 corba kasidi corekoru

L HAMURU icin unu derin bir kaba
alin ve ortasini havuz seklinde acin.
Zeytinyagi, elma sirkesi, tuz ve suyu
ekleyin. Hamur elinize yapismayacak
kivama gelene kadar agir adir yogurun.
Uzerini strec filmle kaplayarak oda
sicakliginda 30 dakika bekletin.

2 ic malzeme icin tavugu tencereye
alip tzerini dért parmak gececek
kadar su ilave edin ve tuz ekleyin.
Tavugu tamamen yumusayana kadar
haslayip sudan alin ve sicakken ince
lifler halinde didikledikten sonra
sogumaya birakin. Tavuk suyundan
2-3 corba kasigini kenara ayirin.

3 Zeytinyadini genis bir tavaya alip
ince kiyillmis pirasa ve taze sogani
soteleyin. Feslegen, nane ve diger
otlari ekleyin. Tuz, karabiber ve muskat
ilave edip karistirin. Ayirdiginiz tavuk
suyunu katip suyu cekene kadar 5
dakika kisik ateste pisirin.

& Dinlenen hamuru 6 adet bezeye
ayirin. Uzerlerini zeytinyag, tereyagi
karisimi ile iyice yaglayip yarim saat
dinlendirin. Daha sonra her birini
arada bir yaglayarak pasta tabagi
baytkliginde acin. 3 adet hamuru
Ust Uste yerlestirip, orta boy firin
tepsisi buyUkliginde acin. Diger 3
adet hamuru da ayni sekilde acin.
Yaglanmus firin tepsisine 3 adet
hamuru yerlestirin. Uzerine pirasali
harci yayin. Kalan hamuru tzerine
kapatip, kenarlarindan sarkan
yufkalari, katlari birlessin diye
sikistirarak ice dogru katlayin. Uzerini
yaglayip ¢érekotu serpin. Onceden
isitilmis 170 derece firinda 40 dakika
pisirin. Sicak veya ilik servis yapin.
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Hamura, arzunuza
gore baget
veya simit sekli
verebilirsiniz,

BAHARATLI EKMEKLER 6-8 KiSil;_iK =

’

25 gram yas maya, 1su bardagi 1k su =4 TR
4 su bardagi un, 1corbakasifi toz seker sl
1tath kasigi tuz, 1 Tirk kahvesi fincani zeytinyadi .

1 tath kasigi k|v||m|s__'|kisnis, 1/2 1atli kasidl kiyilmis haghas:otu =
1/2 cay kasi§i roz kifmizibiber, 1/2 tath kasi§i corekotu

MAYAYI ilik suda eritin. Unu derin bir kaba alin. Erimis
“mayayi, toz sekeri, tuzu ve zeytinyagini ilave ederek
iyice yogurun. Yumusak kivamli bir hamur elde ettikten
sonra dinlenmesi icin Ustind nemli bir bezle ortin |
ve 30 dakika bekletin. Stirenin sonunda hamurdan ’
ceviz blytkliginde parcalar koparip toplar yapin.
iclerini acip, kiyilmis baharatlari koyun ve elinizde
yuvarlayip tepsiye dizin. Kabarmalari icin 15-20 dakika
dinlendirin. Uzerlerine toz kirmizibiber ve cérekotu
serpip, 6nceden isitilmis 180-200 derece firinda
20-25 dakika pisirin. Sicak veya ilik servis yapin.
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GENC MUTFAK

MERVE AYDIN

@viledaaa Kek kokusu birgogumuz i¢in cocukluk

glinlerini animsatir... Tiim evi kokusuyla
sarip anilara gotiirtirken, kahvaltidan cay
saatlerine ve ara 6giinlere keyif katacak kek
tarifleri, Merve Aydin’in mutfagindan ¢ikti.
Fotograflar: CAN METE

MEYVELI
NAKED CAKE

=)
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PEYNIRLi MUFFIN
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OGENQ MUTFAK

MEYVELI NAKED GAKE
8-10 KiSiLIK

PANDISPANYASI iGiN:
1su bardagi+1/4 su bardagi un (175 gram)

1/4 su bardagi nisasta
1/2 paket kabartma tozu
1/2 paket vanilya

6 adef yumurta

1su fozgeker

1cay bardagdi siviyad

PASTA KREMASI iGiN:
2 paket krema (400 ml)
400 gram heyaz cikolata

ARASI VE GZERI igiN:
Gilek, frenk Ozimi ve bodirtien
Taze kekik

kremayla biitiinlesir.

74 SOFRA -« NiSAN 2020

Asemuny, viotu

« Kullanilan cemberin kenarlarinin yaglanmamasi gerekir. Clinkii kalibin

L PANDISPANYA icin un, nisasta,
kabartma tozu ve vanilyayi eleyip
karistirin. Yumurta ve toz sekeri
yaklasik 10 dakika rengi beyazlasip
kabarana kadar ¢irpin. Unlu karisimi 3
asamada, spatula yardimiyla alt Gst
ederek icine ekleyin. Pirlizstiz bir kivam
alinca, karisimdan 2-3 corba kasigi alip
aycicegi yagdi ile karistirin. Yagh karisimi,
spatula yardimi ile alt Gst ederek
pandispanya hamuruna ekleyin.

2 Bir numarali pasta gemberinin
altini 6nce pisirme kagdidi, ardindan
altminyum folyo ile iyice kaplayin.
Kalibi firin tepsisine yerlestirin ve
karisimi kaliba dékin. Onceden
isitilmis 170 derece firinda, 40-

50 dakika pismeye birakin. 40'inci
dakikadan sonra keki kirdan batirarak
kontrol edin. Kirdan temiz cikiyorsa
kekiniz pismis demektir. Keki bir gece
sogumaya birakin.

3 Pasta kremasi icin 6nce kremanin
yarisini (200 ml) ki¢tk bir tencerede
1sitin. Kaynamadan énce ocaktan alin
ve kirilmis beyaz cikolatayi ekleyin.
Cikolata eriyip karisim prizsiz bir
kivam alinca UGzerini strec filmle kapatip
3-4 saat buzdolabinda bekletin. Bu
sirada kalan kremay1 (200 ml) iyice
kivam alana kadar cirpip kenara alin.

& Katilasan kremay! buzdolabindan
alip mikserle 1-2 dakika cirpin. Ardindan
spatula yardimiyla cirpilmis kremayi da
ekleyip karistirin. Homojen bir karisim
elde edince 20-30 dakika buzdolabinda
bekletin.

S Bir gece dinlenen pandispanyanin
Ust kismini tel veya bicak yardimiyla
kesip kenara alin. Ardindan kalan
pandispanyayi enlemesine 3 esit
parcaya kesin.

6 servis tabagina taban keki
yerlestirin. Uzerine 3-4 corba kasig
kremadan yayin. Cilek dilimleri
yerlestirip ikinci kati koyun. Tekrar
krema ve cilek dilimleri ekleyip son
kati yerlestirin. Uzerine krema yayip
dilediginiz meyvelerle sisleyerek
servis yapin.

yaglanmamasi, hamurun kaliba tutunmasini ve daha iyi kabarmasini saglar.

« 1 numarali cemberi tim pasta malzemeleri satan ditkkanlarda
bulabilirsiniz. Kullanacaginiz cemberin ytksekliginin 10 cm olmas: gerekir.

« Keki siit, grantil kahve veya meyve suyu ile 1slatabilirsiniz.

« Pastay1 1 gece bekletirseniz kek daha yumusak olur ve meyveler

« Pandispanyanin tizerinden kestiginiz kismu iri parcalara bélip meyvelerle
harmanladiktan sonra kuplarda servis edebilirsiniz.

GHEDDAR PEYNIRLI MUFFIN
10-12 KISiLIK

3 corba kasigi rereyadl

1adef yumurta, 2 su bardagi sit
3 su bardagi un

1paket kabartma fozu

1cay kasigi deniz tuzu

1tutam karabiber

1cay kasigr sarmisak fozu

8-10 yaprak ince kiyilmis fesleden
2-3 dal ince kiyilmig taze sodan
200 gram ince dodranmis
cheddar peyniri

2 corba kasi§i dilimlenmis zeytin

UZERI iGIN:
1/2 su bardadi toz parmesan

A TEREYAGINI eritin ve
sogumaya birakin. Yumurtayi
el mikseri yardimiyla
cirpmaya baslayin. Soguyan
tereyagini yavasca cirpmaya
devam ederek ekleyin. SUtl
katip cirpmaya devam edin.
Un, kabartma tozu, deniz tuzuy,
karabiber ve sarmisak tozunu
karisima ekleyip cirpmaya
devam edin. Feslegen, sogan,
cheddar peyniri ve zeytini de
ekleyip karistirin.

2 Muffin kagidi yerlestirdigi-
niz muffin kaliplarina, karisimi
iclerini tam doldurmayacak
sekilde pay edin. Her birinin
Uzerine toz parmesan serpin.
Onceden isitiimis 170 derece
firinda, 40-50 dakika, Gzerleri
iyice kizarana kadar pisirin ve
ilindiktan sonra servis yapin.




DAMLA SAKIZLI LAVANTALI MEKIN
8-10 KISILIK

1adef ddvilmis damla sakizi

1corba kasidi kurutulmus lavanta

100 gram tereyadl, 2 adet yumurta

1/2 su bardagindan hiraz az toz seker (80 gram)
3/4 su bardagi un (100 gram)

1/4 cay kasid kabartma fozu

1turam tuz

UZERI IGIN:
200 gram beyaz ¢ikolata
2 corba kasigl kurutulmug lavanta

1 KUCUK bir sos
tenceresinde damla sakizi,
lavanta ve tereyadini
birlikte eritin ve karistirin.
Tereyadi iyice eridikten
sonra Uzerini kapatip 10-
15 dakika demlenmeye
birakin. Ardindan
tereyagini stizin.

2 Yumurtalar ve toz
sekeri genis bir kaba alip
kabarana kadar cirpin.
StzllmuUs tereyagini
yavasca eklerken
cirpmaya devam edin.
Kuru malzemeyi karistirip
eleyin. Daha sonra
yumurtal karisima ekleyin
ve spatula yardimiyla alt
Ust ederek karistirin.

3 Silikon coklu mekik
kalibini tereyagdi
ile yaglayin ve
karisimi, kaliplari tam
doldurmayacak sekilde
iclerine pay edin. Onceden
isitiimis 200 derece
firinda yaklasik 20 dakikgy,.
Uzerleri iyice kizarana
kadar pisirin. Kalibi
firmmdan alip sogumaya
birakin.

£ Uzeri icin beyaz
cikolatay1 benmari usull
eritin. Soguyan mekikleri
kaliptan cikarin. Daha
sonra erimis cikolataya
verev sekilde batirip
cikarin ve pisirme kagidi
serili bir tepsiye dizin.
Cikolatali kisimlarin
Uzerine kurutulmus
lavanta serpistirin. 10-12
dakika buzdolabinda
soguttuktan sonra
servis yapin.

‘%-
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OGENQ MUTFAK

‘ Aelvzda, buluvisuv)

= Keki firindan alir almaz derin dondurucuda
bekletmek disinin kitir, icinin 1slak bir kivamda
olmasini saghyor. Bunun icin yaklagik 10 dakika kek
soguyana kadar bekletmeniz yeterli olur.

= Meyveli naked cake tarifindeki pasta kremasin
yanim 6lcek malzeme ile hazirlayarak bu tarifte
kullanabilirsiniz. Daha pratik olmasini isterseniz
hazir krem santi kullanabilirsiniz.
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I(AIIAM.EI..li BADEMLi DACQUOISE
4-6 KISILIK

210 gram oz hadem

3 corba kasigi un (25 gram)

1su bardadl + 1corba kasifi pudra sekeri
(65 gram)

1adef limonun rendelenmis kabudu

150 gram (6-7 adet) yumurta ak

1/8 su bardagi toz seker (55 gram)

KARAMEL iGiN:
1/2 su bardagi toz seker (100 gram)
1/2 paket krema (100 ml), 1tatli kasidi tereyag!

UZERI IGIN:
1cay bardagdi kavrulmus karisik kuruyemis

ARASI iGiN:
6 corba kasigi pasta kremasi

1 HAMURU icin toz badem, un, pudra
sekeri ve rendelenmis limon kabugunu
karistirin.

2 Baska bir cirpma kabinda yumurta
aki ve toz sekeri hafif kabarana kadar
el mikseri yardimiyla cirpin. Yumurtali
karisima, bademli karisimi 2 asamada
spatula ile alt Ust ederek ekleyin ve
karistirin.

3 Genis bir firin tepsisine pisirme
kadidi serin. Hazirladiginiz karisimi

cay tabadindan biraz daha blaytk ve
kalinligr bir parmak olacak sekilde
yayarak 3 adet yuvarlak kek hamuru
elde edin. Onceden isitilmis 160
derece firinda, 15-20 dakika rengi hafif
kahverengi olana kadar pisirin. Firindan
alip dogrudan derin dondurucuya
koyun. 8-10 dakika kadar bekletip kek
soguduktan sonra dondurucudan alin.

& Karameli icin toz sekerin yarisini
kiicUk bir tavaya alin ve hi¢ tane
kalmayana kadar kisik ateste eritin.
Ardindan rengi heniiz degismeden
kalan tozsekeri ekleyin ve karistirarak
rengi karamellesene kadar pismeye
birakin.

5 Diger taraftan baska bir kapta
kremayi isitin ve ocaktan alin.

Karamel henlz ocagin Uzerindeyken,
sicak kremayi yavasca ve surekli
karistirarak ekleyin. Homojen bir kivam
alana kadar karistirmaya devam

edin. 1-2 dakika kaynatin ve ocaktan
alip tereyagdini ekleyerek karistirin.
Karisimi stzdp ihinmaya birakin.

6 Soguyan 1 adet keki servis tabagina
alin. Uzerine 2 corba kasig pasta
kremasi yayin. Ikinci keki yerlestirin

ve tekrar krema yayin. Uclinci keki
yerlestirip krema yayin ve Gzerine

irice dovulmuUs kuruyemis serpistirin.
Hazirladiginiz karameli Gzerine
gezdirerek servis yapin.



YOGUN GiKOLATALI VISNELI KEK (DEVILSFOOD GANE) 8-10 KiSILIK

60 gram biffer cikolara L SICAK su ve kakaoyu genis bir cirpma kabinda karistirin.

1cay bardadi cekirdekleri ayiklanmis vigne Kacuk parcalara baldagunuz cikolatayi da ekleyip eriyene kadar
1/2 su bardagindan biraz az (40 gram) bitter kakao karistirmaya devam edin. Eriyen cikolataya kremayi ekleyip

1/3 su bardagindan biraz fazla (80 ml) sicak su bt v Lemeie el

1/3 su bardadindan biraz fazla (90 ml) krema 2 Tereyagdi ve toz sekeri krema haline gelene kadar el mikseriyle
140 gram oda sicakliginda tereyag cirpin. Ardindan yumurtalari ve vanilya 6zitinl yavasca ekleyip

mikserle cirpomaya devam edin. Kenara ayirdiginiz cikolatali
karisimi da ekleyip homojen bir kivam alana kadar cirpin.
Hazirladiginiz karisima kalan tm kuru malzemeyi ekleyip
spatula yardimiyla alt Gst ederek karistirin.

1su bardadl + 2 corba kasigi (225 gram) foz seker
2 adef yumurta

3 Orta boy baton bir kek kalibini pisirme kadidiyla kaplayin.
Karisimin yarisini kaliba dékin ve Gzerine visneleri yerlestirin.
Ardindan kalan karisimi da dékap Gzerini kirilmis findik iciyle
- kaplayin. Onceden isitilmis 170 derece firinda, 50-60 dakika
1'su bardag (140 gram) un pisirin. Pisen keki firindan alip iinmaya birakin.

1.damla vanilya zatd veya 1 cay kasigi vanilin

& Gangj icin kremay! orta boy bir tavaya alin ve isitin. Krema

1/2 cay kasifi karbonal, 1 futam deniz fuzu kaynamadan 6nce ocaktan alip kiiclk parcalara ayrilmis

cikolatay ekleyin. Plrlzstz bir kivam alana kadar karistirin.
UZERI iGiN: Servis etmeden &nce ganaji kekin Gzerine gezdirip dilediginiz
1/2 su bardadi ik sekilde stsleyerek servis yapin.

GANAJ iGiN:
200 gram bitrer cikolata, 1 paket (200 ml) krema

(?%m’z/%
wlarsun!
Bu kek tarifinin kivam,
yogun ve 1slak olacaktir.
Bu sebeple 40 dakikay:

gectikten sonra keki
kontrol ederek pisirin.
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KAHVE DUNYASI ONCULUGUNDE

‘BU DUNYA HEPIMIZIN’
PLATFORMU

Kahve Diinyasi, gelecek adina daha pozitif bir tablo cizebilmek,
strdtriilebilir yagsama ve cevreye katki sunmak, gelecek nesillere
yasanabilir bir diinya birakmak icin sorumluluk tistleniyor ve kurumsal sosyal
sorumluluk projelerini bu dogrultuda gerceklestiriyor. Bu kapsamda hayata
gecirdigi tim kurumsal sosyal sorumluluk projelerini budunyahepimizin.org
platformunda bir araya getirerek daha cok farkindalik yaratmaya odaklaniyor.
Sadece is birligi yaptiklan sivil toplum kuruluslarinin sayisini artirmakla
kalmayip projelerini tek bir ¢ati altinda kamuoyuna duyurabilecekleri ‘Bu
Dunya Hepimizin Platformunu’ olugturdular.

Budunyahepimizin.org’da yer alan projelerinden en uzun soluklu olan:

2011 y1ilinda baslayan ‘Iyilik Kutularr’. Bu proje kapsaminda sivil toplum
kuruluglarindaki ¢cocuklarin ¢izimlerini ¢ikolata kutularina tasiyor, kutularin
satiglarindan elde edilen gelirin bir kismini bu kuruluglara bagighyorlar.
Cikolata kutularinin satisi ile cocuklarin gelecedine umut oluyorlar.

‘dyilik Kutulary’ projesi kapsaminda Dartissafaka Cemiyeti ve Spastik Cocuklar
Vakf’'ndaki ¢ocuklarin ¢izimlerini ¢ikolata kutularina tagiyor ve buradan

elde edilen gelirin bir kismini da bu kurumlara bagighyorlar.

Kutularda neler var?

Darussafaka Cemiyeti strpriz kutusunda Kahve Dunyasi’'nin enfes
Tark Kahvesi'nin yaninda sitlt lokum, bitter kasik cikolata, cranberry
Frutibon ve Lavi var. Spastik Cocuklar Vakfi yararina satisa sunulan
kutuda ise ici ¢rtir citir bisktvi, disi cikolata kapli enfes atistirmalik

Bonte, sGtld drajenin yani sira bitter ¢cikolata kapli badem ezmesi,
Hindistan cevizi kaph traf, findikh sttlt ve portakalli bitter spesiyal p
cikolata bulunuyor. Kahve Diunyasi sosyal sorumluluk kutulari arasina
bu yil katilan ACEV kutusunun icerigi sutld cikolata kapli lokum,
sUtla truf ve Hindistan cevizi kapli traf, karamelli sGtla ve portakalli
bitter spesiyal cikolatadan olusurken; KACUV kutusunun icinde ise
meyve ve cikolatayi bulusturan cranberry Frutibon, sttlt findikl draje
ile sttly, bitter ve Hindistan ceviz kaph trif cesitleri bulunuyor.

—_—
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[EVDE HAYAT,VAR!

}evdicjiniz herkes evde. Kit’"éptan oyuna, elektronikten mizige,
" sevdidiniz her sey m 'de.

Tiklayin, evdeki hayatin keyfini ¢ikann.

www.dr.com.tr




OTANITIM

Nutella’dan mobil uygulama

Nutella Turkiye
icin Markakod'un
hayata gecirdigi
“Nutella” adli mobil
uygulama 1.5 yillik
slirede 550 bini
askin kullanicrya
ulasti. Kullanicilar,
Nutella kavanoz
kapaklarinin
altindaki kodu
mobil uygulamaya
girip puan
toplayarak hediye
kazaniyorlar.

Hijyenik temizlik

Eczacibasi Profesyonel'in

endUstriyel temizlik

Granleri markasi

Maratem M311 Wi
Sebze ve Meyve —
Hijyenik Durulama
Uriing, sebze ve
meyvelerdeki
saghgi tehdit eden
mikro organizmalari
zararsiz seviyeye
getirerek

gidalarin glvenle
tiketilebilmesine
yardimel oluyor.

Egitime destek

Divan Pastaneleri,

Tohum Otizm Vakfi ile
gerceklestirdigi is birligi
ile otizmli cocuklara
destek veriyor. Otizmli
Mustafa Birdal'in cizimleri
ile tasarladigy, icinde
cocuklara zel figirlerden
olusan cikolata, boyama
kitabi ve kalemlerin yer
aldigr kutular ile otizmli
cocuklarin egitimine
destek oluyor.

Gida farkindalig: turnesi

Mutfak Uriinleri ve Margarin Sanayicileri
Dernegi (MUMSAD), gida alanindaki bilgi
kirliligini dnlemek icin 30 sehirdeki 60
Universitenin Beslenme ve Diyetetik ile
Gida Mihendisligi Bolimlerinde katildigi
bilinclendirme konferanslarinda 11
binden fazla 6grenci ile bir araya geldi.
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ANTIBAKTERIVEL ISLAK M
ANTIBA! wi T

2
2 eesocban

Bakterilere kars:

El yitkamanin mimkdn olmadigi
zamanlarda imdada yetisen Selpak
Antibakteriyel Islak Mendil, suya
ulasilamayan durumlarda bakterilere
karsi ytzde 999 etkili formulu ile
glvende kalmaya yardimel oluyor.

Tasarim mutfaklar

Estetik ve fonksiyonelligi bir arada sunan
ada mutfak tasarimlari Cosentino’nun,
ultra kompakt ylizey markasi Dekton ile

yeniden yorumlaniyor. Dekton’un tasarim

4dulli Trilium rengi rustik mutfaklara
essiz uyum saglarken, dogal tas
gorinimlu Aura ise modern
mutfaklara ilham veriyor.

Iyi yemek iyi miizik

lyi yemegi iyi mizikle bulusturan Aila,
zarif tasarima sahip VIP odalarinda
dogum glintinden kina gecesine
kadar lezzet ve eglenceyi birlestiren
kutlamalara ev sahipligi yapiyor.

Beyoglu'nda Georges Hotel Galata’nin
terasinda yer alan Restaurant 24,
kahvaltisi ile hem Tarkiye'nin her
késesinden hem dinya mutfagindan
secenekleri fine-dining kdltirinde
harmanlayarak giintin en énemli 8§Gninl
unutulmaz bir ritlele dénUstdrdyor.

Adim adim iyilik

Adimsayar saglik
uygulamasi olan
Help Steps (HS),
kullanicilarin

gun icerisinde
attigr adimlari bir
hesapta biriktirerek
glnin sonunda
cesitli sivil toplum
kuruluslari ve
kullanicilara

bagdis saglayacak
iyilik adimlarina
donustdriyor.

www.helpsteps.app

Birlikte daha giiclii

Kahvalti ve ara 6gun alternatifi sunan
Nestle Kahvaltilik Gevrekler, stt
sektorinin énde gelen markalarindan
Pinar St ile glclerini birlestirdi. is birligi
cercevesinde Nestle Kahvaltilik Gevrekler
ve Pinar Sit birlikte hareket edecek.

@ G
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Tasarim odiilleri

Electrolux, IF Design Awards Odiilleri'nde
yenilikei Grtinleri Pure Q9 2'si 1 arada
sarjli dikey sliplrge ve Pure D8.2 sessiz
toz torbali elektikli stiplrge ile 2020

IF Tasarim Odild'ne layik gorild.

i

| Fosfat, boya,

. paraben, klor
icermeyen ve
bitkisel leke
cikaricilarla icerigi
zenginlestirilip

- dermatolojik olarak
- test edilen Omo
Bebek ve Omo
Bebek Parfumstiz
~ sivi deterjan
yenilendi. Uriinler
hassas ve alerjik
cildi olan herkese
gunudl rahathgr ile
camasir ytkama
imkani sunuyor.

ulma’mﬂmn!ﬁ?&

Yeni formiil



Pratik temizlik
ve hijyen
saglayan,
normal
rulonun Uc¢ kati
uzunlugunda
olan Solo Dev
Rulo Havlu,
normal kagit
havluya gére
daha az yer

Tasarruflu rulo

kaplarken,

~ur A diger yandan
fDEV = '1"0"}':“ SIIE S|kyrulo
Rl::‘-LO i suLe degistirme
derdine de

son veriyor.

Doga dostu

Cevre sagligina
verdigi 6nem ve
strdurdlebilirlige
sagladigr katkilarla
dikkat ceken Frosch,
bulasik deterjanlari
ile ekolojik, etkili
temizligi tiketicilerle
bulusturuyor.
Dermatolojik olarak
test edilen, cilt ile
uyumlu deterjanin
elde ve makinede
ytkamak icin farkli
cesitleri bulunuyor.

Saglikli ve lezzetli

Taptaze ve organik lezzetleri sicacik
atmosferinde sunan Le Pain Quotidien,
yenilenen mentsiyle konuklarini
agirhyor. Ozlenen mevsim sebzeleriyle
hazirlanan mend, saglikh ve lezzetli
secenekler sunuyor.

Hilton istanbul
Kozyatagi'nin
17'nci katinda
hizmet veren
Mon Amour,
modern
restoran, bistro
ve bar olarak
hizmet veriyor.
Mon Amour,
manzarasi,
kaliteli hizmeti,
lezzetli mentsu
ve cesitli
edlenceleri ile
keyif dolu anlar
yasatiyor.

¢ odiil !

Arnica, dinyanin énemli édillerinden
biri olarak gosterilen ve 69'uncu kez
verilen Good Design'da 3 &édule layik
gorulda. Arnica, Vesta, Mila Trend ve Joy
Urtnleri ile tasarimda mikemmelligin
sertifikasi olarak gérilen Good Design
6daldnl kazand..

Sik
coziimler

Silverline’in duvar tipi davlumbazi

Strong, mutfak yuzeylerinde kullanilan
malzemelerin 6n panel olarak kullaniimasi
ile mutfaklarda kesintisiz dogal bir

ylzey olustururken, daviumbaza

kolayca entegre edilebiliyor. Strong,

gizli havalandirma fonksiyonu ve dogal
malzeme kullanimi ile de dikkat cekiyor.

TOSINDG §
TORIMLG BULUSUYOR! ¥

EsEie TERASTA Thrit (aorerkez
Sehirde tarim

Akmerkez'in “Gelecegin Sefleri, Sehrin
Ortasinda Tarimla Bulusuyor” projesi
kapsaminda permakultir egitimi alan
Ozyegin Universitesi Gastronomi BsImdi
ve Le Cordon Bleu sertifika 6grencileri,
kent bahgesi olusturmayi égrendi.

Meksika riizgar:

Meksika Mutfagi'nin klasik lezzetlerini
Tark damak tadina uyarlayarak,
sicak ve samimi restoran konsepti
ile misafirleriyle bulusturan Escobar
Mexican Coffee & Restaaurant,
Carousel'de kapilarini actu.

Ramazan sofralarina

Arzum, inovatif I ™ -
mutfak Grlnleriyle s
Ramazan boyunca
iftar ve sahur
sofralarinin da
godzdesi olacak.
Cookart Color

ve Hestia Multi
Blender ile Arzum,
mutfakta isleri
kolaylastirirken,
yemeklere de ayri
bir lezzet katiyor.
www.arzum.com.tr

Yeni lezzet

Maden suyu ve
meyve lezzetini
bulusturan Fresa,
Fresher Serisi'ne
yeni bir lezzet
ekledi; “Fresher
Ananash Maden
Suyu”. Uriinin
damaklara
sundugu lezzetin
yani sira icinde
Vitamin Bé, folik
asit, biotin, B12
gibi vitaminler de
yer aliyor.

Zorlu lekelere

Tuketicilerin yasamlarini iyilestirmeye
odakli P&G markasi Ariel, yeni “Ariel
Oxi Gucu Etkili”, tek yikamada
derinlemesine temizlik performansiyla
lekeleri cikarirken ayni zamanda
kiyafetleri ferah ve dogal kokularla
bulusturuyor.

ARIEL
(I ..

Hamburger
keyfi

Goztepe,
Kadikdy, Atasehir,
_ Acibadem ve
Umraniye subeleri
bulunan Burger X,
14 cesit burger,
12 cesit sos

ve nefis
atistirmaliklari

ile her damak
tadina hitap
ederken, paket |
servis hizmeti de
sunuyor.
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, Antep fistikl shortbread s. 35
lfe Baharath lebkuchen s. 58

Ball: tiziimlii sarma s. 56

Baharath ekmekler s. 70 Berliner s. 35

Cheddar peynirli muffin S.74 Cikolatal: unsuz kek s. 49

Damla sakizli P§§kaly§ goregi s. 27 Cilekli ¢ikolatal pasta s. 61

Enginar saph piring pilavi s. 47 Damla sakizli lavantali mekik s. 75
Ester Teyze’nin pirasali béregi s. 58 Giil serbeti s. 31

Fincan béregi s. 31 - Havuglu tar¢inh kareler s. 62

Kabakli 1lik bulgur kéftesi s. 52 Hindistan cevizli kartopu kurabiye s. 62
Keci peynirli kuru incirli scone s. 64 Karadut peltesi s. 30

Koz kirmizi biberli igli kofte s. 56 Karamelli bademli dacquoise s. 76
Kuzu etli ve cigerli pilav s. 31 Kaynar s. 19

Lalar{ga s. 28 Ke¢iboynuzu unlu ve elmali kek s. 530
Mercimekli ekmek s. 50 Latife (Vigneli bademli kek) s. 56

Mendiant s. 38

Meyveli naked cake s. 74
Muhallebi s. 31

Pasteis de nata s. 36

San Sebastian cheesecake s. 40
Visneli tart s. 39

Yogun cikolatali vigneli kek s. 77

WW

Keten tohumlu kitirlar s. 50

Q
Gelecek Sayi

ebafar

Arpa corbasi s. 10
Bakla corbas: s. 19
Bakla corbasi s. 43
Iskembe corbast s. 30
Kara ¢orba s. 15

Kelle paca s. 15

Midye pilaki s. 28
Yaka yahnisi s. 27

Bezelyél, limonlu ve kremali tavuk s. 43 Mini pizz? s. 61 Iftar, sahur ve bayram

Bol eksili kéfte s. 22 Pirasah bo.rek s. 68 sofralariniza giizellikler katacak
Eski ag1 5. 16 Rokforlu k1§.10.ren 5. 67 tariflerin yani sira beslenme
Papaz yahnisi s. 29 Yulafh peynirli pogaga s. 59 énerileri ile dolu bir May1s sayis1
Piti as1 (Bozbas) s. 13 sizleri bekliyor.

Sarimsakli marul sarma s. 46

qebze
€ S

Baharath biber dolmasi s. 32

Cagla as1s. 44

Cigdem as1 s. 20

Corti asgi s. 12

Ispanakli kareler s. 50

Istanbul usulii lahana sarmasi s. 67
Pannik s. 18

Sebze dolgulu domates s. 49
Yarpuz salatasi s. 16

Zeytinyagh sakiz enginar s. 44
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A STAR ALLIAN

KEYiFLi BiR UGUS DENEYIMIN'
HOS GELDINiZ

Yolculuk boyunca kendinizi evinizdeki kadar rahat ve
konforlu hissedeceksiniz.




