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Diinyanin
Tanig:1 Tatlar

Yerel mutfak kavramindan ¢ok daha genis, farkli yemek pisirme yontem
ve gelenekleri anlamina gelen ‘diinya mutfaklart’, dogas: geregi kiltiirel
yonden ve malzeme gesitliligi agisindan biiyik farkliliklar gosterir. Her
tilke ve bélge kendi 6zelinde sahip oldugu ritieller cergevesinde digerleri
ile etkilesim i¢indedir. Bambagka kitalarda yagayan insanlarin ortak

veya farkli tat duygusu ile yedigi yemekler, mutfagin stirdiirtilebilirligi
icin yeterli olmaz ¢ogu zaman. Insan yagaminin devami igin birincil 6ge
olan yiyecek, yemek, ‘gelenek’ dedigimiz siirekliligi ve kaliteyi saglayan
aliskanhiklar ile bir kimlik olusturur. Bir tat, koku hatta yemekteki doku
dedigimiz kivam yemegin hangi bélgeye ait olduguna dair kigiik ipuglar:
icerir. Inang bagta olmak tizere cografyanin sundugu kolayliklar ve
zorluklar, ekonomik seviye, demografik yap: ve daha bircok etken tilke

mutfaginin ¢izgisinin seyrini belirler.

Diinya mutfaklar: 6zel sayimizda da sinirh sayfalarimiza sigdirabildigimiz
yemeklere yer verdik. Olabildigince ¢esitlilik saglamas: agisindan
sectiFimiz tlkelerin tilkemiz damak tadina benzerligini de gozettik. Bir
tarif dergisi olarak bu énceligimiz. Mutfagina girip tarifi hazirlamaya

@ eminetunadan

baslayan siz degerli okurlarimizin sonugtan mutlu olmasini istiyoruz.
Muttak ve kiiltiir harmaninda yemegin recetesinin kdyden koye dahi
degisebildigi bu zamanda olabildigince en ¢ok bilinen pisirme ve sunum
sekliyle tariflerimizi segmeye caligtik. Cok kolay olmadigini séylemek
isterim. Diinya mutfaklar: gibi iddiali ve genis bir ifadeyi kargilama adina
yaptigimiz bu minimal ¢alismay: begeneceginizi umuyorum. Sokak
yemeklerinden etli ve sebzeli gesitlere, nefis tatlilarindan hepimizin

cok severek yedigi hamurlu lezzetlere kadar begeniyle karsilayacaginiz
basliklara yer verdik. Ister komgsuluk vasfina sahip olacak kadar yakin
ister binlerce kilometre uzakta bir yerlerdeki bir mutfakta pisen yemege
sofranizda yer vermek mutfagin evrensellifini bir kez daha ortaya koyacak.
Pisireceginiz yemegin ardindaki hikéyeyi de 6grenmek giizel olacaktir.
Tim duyularinizin harekete gegecegi bir tadim sizleri bekliyor.
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Gastronomi kitap onerileri. D AMAKL ARA
SENLIK

Bir Diinya Tatli...

Diinya mutfaklari
ozel sayimizda sinirh
sayfalarimiza sigdirabildigimiz
yemeklere yer verdik. Olabildigince
cesitlilik saglamasi agisindan sectigimiz
ulkelerin ulkemiz damak tadina
benzerligini gozettik.
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Tebrikler, VakifBankh oldunuz

VakifBank Mobil’i acin, T.C. Kimlik Kartinizi okutarak gorintili gorisme yapin.
Tebrikler, VakifBankli oldunuz. Hem de istediginiz yerden, istediginiz zaman.

VakifBank, daima seninle.
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SAHAFTAN SECMELER

-RAKLISINA

KEYIFLI KITAPLAR

Diinyanin en tinli sefleri ve yemek yazarlarinin, seyahatlerinden ve anilarindan
ilhamla hazirladig1 yemek kitaplar: bu sayimizin 6nerilerini olusturuyor.

HOW TO

EAT A PEACH?
DIANA HENRY
Ingiltere’nin en Gnli
yemek kitabi yazari
Diana Henry'nin
yazdigi bu kitap,
sizi Ispanya’dan
Istanbul’a tatl
anilarla dolu

bir yolculuga
cikaracak. Nefis
icecekler ve
tatllarla sislenmis
bir ani kitabi

adeta.

GATHER AND
GRAZE: 120
FAVORITE
RECIPES FOR
TASTY GOOD
TIMES
STEPHANIE IZARD
Amerika’'nin en
nli ve &dilli
kadin seflerinden
Stephanie

Izard, kendine
6zgl pisirme
teknikleriyle birlikte
sundugu ﬁirg:ok
tarifi ilgi cekici.

MY LISBON: A
COOKBOOK
FROM
PORTUGAL'S
CITY OF LIGHT
NUNO MENDES
Portekizli sef
Nuno Mendes'in
gdzinden
Lizbon'u kesfetmek
kitap okuruna
mutluluk verecek.
Yazar kitabinda
cocukluk anilarinin
rehberliginde
kentin en gézde
lezzetlerini kesfe
cikariyor.

TURNIP GREENS

AND TORTILLAS
EDDIE
HERNANDEZ AND
SUSAN PUCKETT
Eddie Hernandez,
bu kitaptaki
tariflerini “garip
ama istah acicl”
olarak yorumluyor.
Susan Puckett ile
birlikte yazdiklari
kitapta; corbalar,
guvegler, salsalar
ve elbette ki
taco’larla Meksika
Mutfagimin sevilen
lezzetleri var.

A TABLE IN
VENICE -
RECIPIES FROM
MY HOME
SKYE MCALPINE
ltalya denilince

ilk akla gelen
kalabalik ve keyifli
sofralar, Condé
Nast Traveler'dan
Vanity Fair'e
bircok dergide
editdrlik yapan
Unli yemek yazari
Sky McAlpine'nin
koremiyle bu
kitapta hayat
buluyor. Sadece
yemek degil daha
bircok giizel detay
var.

TASTING PARIS
- 100 RECIPES
TO EAT LIKE A
LOCAL

CLOTILDE
DUSOULIER
Fransiz yemek
yazari Clotilde
Dusoulier'in 100
farkli tarifini Paris'in
meshur pazar

ve kafelerindeki
yerel lezzetlerle
bulusturdugu
kitabi, kentin adeta
simge lezzeti olan
makaron gibi daha
bircok yemegin

ve tatlinin detayli
yapimini anlatryor.
Keyifli bir okumaya
sahip!

AT MY TABLE: A CELEBRATION OF HOME COOKING

NIGELLA LAWSON

Ingiliz yemek yazar Nigella Lawson'u televizyondaki yemek programlarindan
taniyorsunuzdur. Kolay bulunur malzemelerle yaph@r pratik yemekleri ve sohbeti ilgi
cekicidir. Hem Ingiliz Kem de dinya mutfaklarindan basarili tarifler var bu kitapta.




Goniil ne kahve ister, ne kahvehane.
Goniil ahbap ister, kahve bahane...
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§E Ziraat Bankasi

1 Haydi Sofraya

Dr. Huseyin Nazlikul yeni kitabi
Antienflamatuar Beslenme
Rehberi'nde beslenme konusunda
yapilan hatalara dikkat gekmenin
yani sira bitincil beslenmeyi

ve bagisiklik sistemini nasil
giclendirecegimizi de anlatiyor.

2 Gegcmisten

Gelecege Sifa Tarhana

Hilya Duranoglu Erol ve Isil Erol'un
yazdigi Sifa Tarhana kitaby, tarihi,

tarifleri ve adetleriyle Anadolunun
binlerce yillik tarhana kiltiring

anlatyor. Dévme ve yogurtla yapilan

ak tarhana, top tarhana, eksi erikli,
kizilcikli, bérileeli, fasulyeli, nohutlu
tarhanalar, domatesli biberli pembe
un tarhanalari, yas tarhanalar ve
daha nicesi bu kitapta.

3 Keyfiniz Bilir!

Ev ve yasam Urinleri markasi

English Home, alisilagelen kurallarin

disina ¢ikarak evde belirleyici

tek unsurun ‘keyfimiz’ oldugunu
soyliyor. Bu yeni bakis agisiyla

da saksidan kalemlik, bardaktan
saksi, puftan oturma grubu yapmay:
sevenlere “evimizde sadece
keyfimiz bilir" diyerek konforlu bir
alan yaratma sansi sunuyor.

4 Zengin Alternatifler
Saglikl beslenmeye yonelik Grin
cesitliligini arirmaya devam eden

Metro Tirkiye, Metro Chef markasi
altinda yeni eksi mayali ekmek

EE Ziraat Bankasi

(BN

5423 7400 0000 0000

225 00/00

EMREAEKIN

banvvart

RHANA

il ot R
i

cesitlerini sahsa sundu. Metro Tirkiye'nin
yeni Eksi Mayali Kastamonu, Cavdar,
Tam Bugday ve Siyez ekmekleri saglikli
beslenenler icin yeni alternatifler olarak
éne cikiyor.

5 iciniz Isinsin

Sehrin Meksikalisi Ranchero, iic farkli
Meksika corbasini meniisiine ekledi.
Caldo de Pollo, Sopa

de Frijol ve Sopa de
Tortilla ile kis aylarinda
iciniz 1sinirken, zengin
icerigiyle de bagisikhiginiz:
guclendirmenize yardime

}ﬂ) olacak.

6 Gecmisten Gunimiize

Sef Claudio Chinali'nin verimli
topraklardan sofralara tasidigi gevre
dostu Urinleriyle ve yemekleriyle
Terrazza ltalia, Zorlu Center'da
kapilarini agt. Kekli bir gelenege
sahip olan ltalyan mutfak kiltird, Sef
Claudio’nun hazirladigr bir meniyle
yerel ve geleneksel lezzetler araciligiyla
Istanbullulara bambaska bir gézle tekrar
anlatiliyor.

7 Bir fincan bitki

cayi ¢6zim olabilir!

Uyku problemi olanlarin sikintilari
buyuktir. Keyifsiz bir gecenin etkileri

InK¥art




Bankkart Seni diistintiro

sadece o an degil ertesi giin de
devam eder. Uykuya gegmeden
yaklasik 40 dakika énce icilen bir
fincan, taze demlenmis bitki cayinin
streci hafiflettigini dile getiriyor
vzmanlar. Taze kekik, melisa, nane
gibi bitkileri sicak suda 5 dakika
bekletip icmeniz ¢dzime katki
saglayabilir.

8 Mantosu diken kestane
Binlerce yil ncesinde ekmek agaci
olarak da bilinen kestane, bugday
kithgr zamanlarinda un haline getirilip
kullanilirmis. Bu konu bir yana lahana
sarmasi ve i¢ pilavi kahlisi ne de gizel
olur. Buram buram kisi animsatir.
Aralik sayimizda daha uzun uzun
anlatalim cok sevdigimiz kestaneyi.

9 Siisli Lezzetler

Belcikali cikolata ireticisi Callebaut
ile artik siz de kendi tariflerinizi

cok daha fazla basariyla
hazirlayabilirsiniz. Bitter, sitli, beyaz
ve daha bircok cikolata cesidi ve
sisleme malzemesiyle bir sef kadar
guzel tarifler hazirlamak kaginilmaz!

10 Biri kabak mi dedi?

Dist kuvvetli ve bir o kadar da sertl
Kesmeyi basarirsaniz yumusak yaniyla
da karsilasabilirsiniz. Bal kabagindan
bahsediyoruz; kis mevsiminin

o simgesel tadindan. Corbasi,
salatasi, yemegi, tatlisi bir yana
cekirdeklerinden bahsetmek istiyoruz.
Asla atmayin. Dilediginiz baharatla
tatlandirip firnda pisirin. Bundan daha
guzel bir ahghrmalik olamaz.

11 Temiz Su

Silverball su temizleme kiresi
icerisindeki nano teknoloji ile yizey
genisletilmesi yapilmis has gimis (+-3)
sayesinde 19 litrelik damacalarda,
surahilerde, siselerde ki suyun
icerisinde olusan zararl bakterileri
yizde 90 oraninda temizliyor.
I¢tigimiz suyun givenli olusu sart.

Kredi karti ve banka karti tek karttal
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DiLSAT YASAR

@lokmalokma @a.dilsatyasar

Yemek 6ncesi mideyi ve damag: yemege hazirlayan,
istah acan yiyecekler, icecekler olarak tanimlanan
baslangiclar bir diger adiyla aperitifler her tlkede
tarkhilik gosterir. Kimi tlkede bir i¢ecek, kimi

zaman da bir par¢a hamur isidir aperitifler. Dilsat
Yasar'in hazirladig: baslangiclarla gelin diinya
mutfaklarinda bir tura ¢ikalim.

STIL: SELMA SEN FOTOGRAFLAR: EKIN ON

BABA RUSTICO

ITALYA

4-6 KiSILIK

100 gram pastirma

3 adet yumurta

240 ml sit

80 ml + 1 yemek kasigi
zeytinyadi

400 gram un

3 yemek kasigi rendelenmis
parmesan peyniri

Bir tutam tuz ve karabiber

1 cay kasigi toz seker

1 paket kabartma tozu

100 gram titsilenmis peynir
80 gram kolot peyniri

Pastirmay: ince dograyin
yagsiz tavada iyice pisirin.

3 yumurta, siit ve 80 ml
zeytinyag1 mikser ile ¢irpin.
Un, parmesan peyniri, tuz,
karabiber, seker ve kabartma
tozunu bir kapta karigtirin.
Miksere hamur aparatini
takin. Sulu karigima yavas
yavas unlu karigimi ekleyin.
Diger peynirleri de ilave edin.
Hamur karigimina pastirmalari
ekleyin. 1 yemek kagig1
zeytinyad: ile yaglanmig 24
cm olan yuvarlak kek kalibina
hamuru dokiin. Onceden
wsitilmig 180 derece firinda 40
dakika pisirin ve servis yapin.

SOMON

RILLETTE
FRANSA

4 KiSiLiK

Birer adet kerevizin sapi ve sogan
2 adet defne yaprag

1 cay kasigi tane karabiber
300 gram somon fileto

1 paket somon fime (100 gram)
1 yemek kasigh tereyag

3 dal taze sogan

3 yemek kasigi mayonez

Birer cay kasigi toz kirmizibiber,
toz kisnis, karabiber ve tuz
Yarim limonun suyu

Orta boy tencereye 2-3 su bardagi suyu
koyun. Igine kabaca dogranmus kereviz
sap1 ve sogani koyun. Su kaynadiginda
defne yapraklari ve tane karabiberi
ekleyin. Altin1 kisin 15 dakika pisirin.
Somonu yikayip, kilgiklarmni aldiktan
sonra yavagea icine katin. 5 dakika pisirin.
Servis tabagina alin. Sogudugunda etini
pargalara ayirin. Bir tavada 1 yemek
kasig1 tereyagini eriterek kiyilmug taze
sogani soteleyin. Iine kiigiik parcalara
boldiigintz somon flimeyi ekleyip hafifce
soteleyin. Parcgalara ayirdiginiz somunu
sotelediginiz fiimeleri 3 yemek kagig:
mayonez toz kignis, toz kirmizibiber,
karabiber ve tuz ile karigtirin. Isterseniz
limon suyu ekleyebilirsiniz. Karigimi
kavanozlayin. Kizartilmig ekmek
dilimlerinin tizerinde servis yapin.

2021 KASIM SOFRA » 13



DUNYA SEVIYOR

MIDYE VE
PATATES
KIZARTMASI

BELCIKA
4-6 KiSiLiK

1 kg kabuklu midye

50 gram tuzsuz tereyag

Birer dal pirasa ve kereviz sapi
3 dal taze sogan

2 adet defne yaprag

1 yemek kasigi elma sirkesi
Yarim su bardag sicak su

100 ml krema

Birer cay kasigi karabiber, tuz
2 yemek kasigi dogranmis
maydanoz

2 adet patates

2 yemek kasigi taze nane (ya
da bir yemek kasigh kuru kekik)

KIZARTMAK ICIN

-
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SRR - Aysicegi yag

Midyeleri soguk suda
yikayip, kabuklarini
fircalayin. Midyelerin
sakallarini (kenarlarindaki
ip gibi uzantilar) koparin.
Genis bir tencerede
tereya?:m Fqusa ve kereviz
sapini hafifce kavurun. Taze
sogan, defne yaprag ve
sirkeyi de ekleyip karistirin.
Uzerine midyeleri ilave
edip hepsini karistirin.

Kisik 1sida 3 dakika pisirin.
Kapagini agin, kabugu
agilmayan midyeleri kenara
ayirin. Sicak su ve kremayi
karabiber, tuz ile karistirin.
Bu karisimi midyelere ilave
edin. 3 dakika daha pisirip
ocaktan alin. Maydanozu
ve naneyi zerine serpin.
Patatesleri soyup, parmak
seklinde dograyin. Tuzlayip,
kizgin yagda kizartin. Midye
ile servis yapin.

14 « SOFRA KASIM 2021
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DUNYA SEVIYOR

SARDALYELI PATATES
SALATASI porTeKiz

4-6 KiSILK

1 kg patates, 7 yemek kasig zeytinyag), 2 cay kasigi tuz
3 yemek kasigi limon suyu, 1 cay kasigi toz kirmizibiber
2 yemek kasigi dogranmis taze sogan

1 dis sarmsak, 9- 10 adet sardalye

Bir kase yesillik (roka, marul, gobek)

1 adet dilimlenmis limon, tuz, karabiber

Patatesleri yikayin. Taze patates kullaniyorsaniz kabuklu
olarak kullanabilirsiniz. Patatesleri dilimleyin. 2 yemek
kasig1 zeytinyagi, 1 cay kagig1 tuz ile pisirme kagidi serili
bir tepsiye tist tist gelmeyecek sekilde dizin. Onceden
wsitilmug 200 firinda 15 dakika pigirin. 3 yemek kagig:
zeytinyadi, limon suyu, kiyilmis taze sogan, sarimsak,
tuz ve toz kirmizibiberi karigtirin. Sicak patateslerle
sosu harmanlayin. Sardalyeleri yikayip kurulayin. 1 ¢ay
kasig1 tuz ve kalan zeytinyag: ile karigtirip 1zgara yapin.
Dogranmus yesilliklerle patatesleri karistirin. Uzerine
sardalyeleri yerlestirin ve dilimlenmis limonla birlikte
servis yapin.

SUCUKLU KARIDES ispANYA
4 KisiLiK

250 gram gram kirmizi orta boy
ayiklanmis karides

Yarim ¢ay kasig karabiber

2 yemek kasigi toz kirmizibiber

1 yemek kasigr zeytinyag

250 gram baharath sucuk

3 dis sarimsak

1 adet sogan

Yarimsar su bardag su, ikiye
balinmus kiraz domates ve domates
sosu

1 cay kasigi tuz

SERVIS iCiN: Dilimlenmis limon

Kabuksuz karidesleri tuz, karabiber
ve yarim yemek kagig1 toz biber ile
bir kaseye alip karigtirin. Tavada
zeytinyagini 1sitin. Karidesleri
pembelesinceye kadar 3-4 dakika
pisirerek ocaktan alin. Sucugu
dograyin. Kiyilmis sogan ve
sarimsagi tavaya alin. 2 dakika
pisirip sucuklari ekleyin ve her iki
tarafini hafifce pisirin. Uzerine suyu,
domates sosunu, kiraz domatesleri,
kalan toz kirmizibiber, tuz ve
karabiberi ekleyin. 5 dakika kistk
1sida pisirin. Uzerine karidesleri
ekleyip karigtirin. 2-3 dakika sonra
ocaktan alin. Limon dilimleriyle
susleyerek servis yapin.



PIRASALI, SOGANLI TART FransA .

6-8 KiSiLIK HARC ICIN Soguk tereyagini kip seklinde
o 2 adet kirmizi sogan dilimleyin. Un, tuz, sekeri karistirin

HAMUR ICIN 2 dal prrasa ve miksere alin. Hamur aparatini
225 gram fereyag 2 yemek kasigi tereyag takin. Tereyagini yavas yavas
300 gram un 1.5 cay kasigi tuz ekleyip hamur bulgur gibi olana
Bir cay kasigi tuz 1 yemek kasig balsamik sirke kadar ¢alistirin. Uzerine damla
1 cay kasigi toz seker 80 gram rendelenmis kolot ya da kasar damla soguk suyu ekleyin. Hamur
1/4 su bardagr soguk su peyniri toparlandigi anda kaptan alin.

o 2 adet yumurta Streg filme sarin buzdolabinda
KALIBI YAGLAMAK ICIN Yarim ¢ay kasig karabiber 1 saat dinlendirin. Hamuru oda
1 tath kasigi zeytinyag: 200 ml krema sicakligina getirin. Hafif unlu

bir ylizeyde hamuru hafifce acin.
Yagladiginiz orta boy tart kalibina
yerlestirin. Kenarlarini iyice
sikigtirin. Catalla Gizerinde delikler
agin. Uzerine pisirme kagidi
koyun. Hamurun sigmemest i¢in
kagidin tizerine fasulye, mercimek
gibi bakliyatlar: agirlik olarak
yerlestirin. Onceden 1sitilmig 180
derece firinda 15 dakika pisirin.
Firindan ¢ikarin, agirliklarla
pisirme kagidini alin.

Harg i¢in soganlar: ikiye kesin. Ay
seklinde ince dograyin. Pirasalar:
iyice yikayin. En u¢ kisimlarini
almadan uzunlamasina ortadan
béliin. Tyice yikayip kurulayin. 10
cm boyutunda ince seritler halinde
dograyin.

1 yemek kagi31 tereyagini eritip
soganlar1 ekleyin. Karigtirarak 10
dakika pisirin. Tuzunu ilave edin.
1 yemek kag1g1 balsamik sirke
ekleyin, kisik 1s1da karigtirarak
pisirmeye devam edin. Tavaya

1 yemek kagig1 tereyag: daha
ekleyin ve pirasalar1 da koyun.
Kangtirarak pisirmeye devam edin.
Kolot peynirini katip karigtirin.
Malzemeyi tart hamurunun
tizerine koyun. Yumurtay: tuz

ve karabiber ile ¢irpin. Kremay:
ekleyin, tekrar ¢irpin, bu karigimi
da pirasali karigimin tizerine
dokiin. Onceden 1sitilmg

180 firinda 15 dakika pisirin.
Dilimleyerek servis yapin.

Tart hamurunu
(pate brisee) dnceden
hazirlayip buzdolabinda
bekletebilir,
buzluk bsliminde
saklayabilirsiniz.

2021 KASIM SOFRA » 17



ISPANAKLI NARLI SALATA (PKHALI) GUrcisTAN

4-6 KiSiLIK

300 gram 1spanak

50 gram ceviz, 2 dis sarmsak

25 gram kisnis

2 yemek kasigi elma sirkesi

Yarimsar ¢ay kasigi toz kisnis ve cemen
ofu tozu

1/4 cay kasigi toz aci biber

18 e SOFRA KASIM 2021

50 ml zeytinyag
Tuz ve karabiber
Yarim ¢ay bardag tanelenmis nar

Biiytk bir tencerede 3-4 su bardag:
suyu kaynatip ispanaklari i¢ine alin.
Ayri bir tarafta soguk su hazirlayin ve 1
dakika sicak suda bekleyen ispanaklari
soguk suya batirip ¢ikarin. Tyice

stizduriip kagikla istiine basarak suyunu
¢ikarin. Ceviz ve sarimsag: incecik olana
kadar gekin. Uzerine ispanak ve taze
kignisi ekleyin. Karigimi derin bir kaseye
alin. Sirke, ¢cemen, toz kisnis, ac1 biber
ve yag1 ekleyin. Tuz ve karabiberini de
ilave edin. Buzdolabinda sertlesmesi i¢in
1 saat bekletin. Kii¢iik toplar hazirlayin.
Uzerini narla siisleyerek servis yapin.
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UTFAGINIZA

GETIRDIK!

Bagdat’in Diinya Lezzetleri Serisi'nde yer alan Fajita
Baharat Karigimi'n1 her tiirden et, tavuk ve sebze
yemeklerinde kullanarak lezzetini katlayabilirsiniz.

BiZDEN SOYLEMESI
I¢indeki baharat bittiginde

ETLI FAJITA / MexsikA

yeniden doldurulup uzun yillar 4 KisiLIK

kullanim imkani sunan Bagdat

tuzla harmanlayin. 2 yemek kagig1
zeytinyad ekleyip karigtirin. Daha

Fajita Baharat Karigimr'nin cam 500 gram biftek sonra lizerini streg filmle kapatin. 2
iceleri ile baharat takimi d 2 yemek kasigi saat buzdolabinda dinlendirin. Eti
sigelert Le baharat takimi da Bagdat Faijita Baharat dokiim tavada 6nlii arkali gevirerek

olusturabilirsiniz. 4 yemek kasigr zeytinyag pisirin.
ikiser adet sari, Biberleri ve soganlar: jiilyen

kirmizi ve ye§||b|ber dograyip genis bir tavaya alin.

2 adet mor sogan Uzerine kalan 1 yemek kagig:

1 cay kasigi tuz Bagdat Fajita Baharat Karigimi'ni,
o kalan zeytinyagini ve tuzu ekleyin.

SERVIS ICIN Hafif diri kalacak gekilde ve ara sira

Bir tutam Bagdat Fajita karigtirarak orta 1sida pigirin.

Baharat Karisimi Servis i¢in lavaglar: ikiye katlayip

4 adet lavas dékim tavaya yerlestirin. Yanina

sebzeli karigimi yayip, eti koyun.
Biftegi julyen dograyip 1 yemek Uzerine Bagdat Fajita Baharat

kagig1 Bagdat Fajita Baharat Karigimu serpip sicak olarak servis
Karigimi ve yarim ¢ay kagig yapin.

AKLINIZDA BULUNSUN

Bagdat’in Dinya Lezzetleri Serisi'nde Fajita
Baharat Karigimi'n1 her tirden et, tavuk ve
sebze yemeklerini pisirirken ilave edebileceginiz
gibi servis yaparken tizerine de serpebilirsiniz.

BU BIR iLANDIR.



PRATIK KULLANIMLI
KAPAKLAR

Kapaklarinda cift tarafli,

kontrolli ve pratik kullanim imkani
sunan Bagdat Fajita Baharat Karigim
mutfakta gecen zamani daha da
keyifli hale getiriyor.




GUZEL SEYLER

ISTAH ACIC
SEBZE YEMEKLERI

Saglikli beslenmeyi tercih edenlerin g6z bebegi olan
sebzeler diinya cografyasinda farkl renklerde ve
cesitlerde ¢ikar karsimiza. Sefika Giinyel'in hazirladig:

diinya mutfaklarindan se¢me sebzeli tariflerle Geleneksel olarak
sofralarinizi farkl yemeklerle tanistirabilirsiniz. karri yemegi sade haslanmis
. - - piring ya da yumumk pide
STIL: SELMA SEN FOTOGRAFLAR: EKIN ON esliginde servis edilir. Her
R - tabaga énce piring sonra

karri pay edilir. Uzerine
mutlaka kiyilmis yesillik serpilir.
Sogutmadan yemegin
izerine limon suyu
sikilarak yenir.
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SEFiKA GUNYEL

@chefika
@

SEBZELI KARRI
HINDISTAN

4-6 KiSiLIK

1 adet kabak

1-2 adet domates ya da

5-6 adet kiraz domates

1 kase brokoli

1-2 dis sarimsak

1 adet sogan

2 yemek kasigi zeytinyag

1 adet rendelenmis havue

200 ml misir

2-3 tath kasigr kori

1 cay kasigi kimyon

Yarim tath kasigi aci pul biber ya da
taze aci biber

400 ml Hindistan cevizi kremasi
1 cay kasig sebzeli cesni

Tuz

UZERI ICIN: Kiyilmis
maydanoz ya da kisnis

SERVIS IiCIN: Dilimlenmis limon ve
haslanmis piring ya da yumusak pide

Kabag1 ve domatesi iri kiipler
halinde dograyin. Kiraz domates
kullanirsaniz ikiye bélin. Brokoliyi
kiguk parcalara ayirin. Sarimsag
kiyin, sogan: piyazlik dograyin.
Tavada yag: 1sitip sarimsak ve

sogant tavaya alin. Sogan karamelize
olmaya baglayinca havug ekleyin ve
karigtirarak birka¢ dakika soteleyin.
Uzerine brokoli ve musir1 katin.
Karigtirarak pisirmeye devam edin.
Kabak, kéri, kimyon ve ac1 pul biberi
ekleyip karigtirin. Daha sonra 2
dakika pisirin. I¢ine Hindistan cevizi
kremas: ve sebzeli ¢egniyi dokiin.

En son domatesi katip karigtirin.
Tavanin kapagini kapatip kisik 1s1da
5 dakika kabak ve domates hafif diri

olacak sekilde pisirin. Ocaktan alip FE I JOADA BREZ”_YA Kugiik bir tencereye fasulyeyi alin.
kapag1 kapali olarak 10-15 dakika o Uzerini gececek kadar su ekleyip kisik
dinlendirin (bu sekilde sebzeler 4-6 KISILIK 1sida 1 saat kadar haglayin.
hem tamamen piger hem ¢itir kalir). Bagka bir tencerede tereyagini eritip
Uzerine kiyilmis yesillikleri serpin. 1 su bardagi Meksika fasulyesi dogranmis sogan ve kiyilmis sarimsaklar:
Limon ve haglanmis piringle birlikte 1 yemek kasigi tereyag kavurun. Ardindan kip dogranmig
servis yapin. 1 adet yesil sogan, 4 dis sarimsak patates, dogranmis domates ve biberleri

1 adet domates, 1 tath kdslgl kekik ekleyip 10 dakika pisirin. Daha sonra

2 adet yesil garliston biber haglanan fasulyeyi, kekik ve tuzu katip

1 adet patates orta 1s1da yarim saat pisirin. Pirinci

1 su bardagr haslanmis piringi Tuz glivece alin ve yanina pisirilen fasulyeli

o karigimi koyun. Limon dilimleriyle
SERVIS ICIN: Dilimlenmis limon birlikte ve sicak olarak servis yapin.

2021 KASIM SOFRA 23



GUZEL SEYLER

LIMONLU, KAPARILI PATLICAN SALATASI sicitva

4-6 KiSiLIK Patlicanlar kiip dograyarak tuzlu suda
bekletin. Daha sonra kurulayarak

1 kg patlican, 4 yemek kasig zeytinyag zeytinyag1 eklediginiz tavada nar gibi olana

2 yemek kasiggi kapari, tuz, karabiber kadar kizartin. Genis bir kaseye aldiginiz

2 yemek kasigt kiyilmis maydanoz patlicanlarin tizerine kapari, kiyilmig

1 adet limonun rendelenmis maydanoz, limon suyu, limon kabugu ve

kabugu ve suyu zeytini ekleyerek karistirin. Tuz, karabiber

1 avug cekirdekleri cikarilmis yesil zeytin serperek 1lik olarak servis yapin.

.




CALCANNON

IRLANDA
4 KisiLiK

Yarim kg haslanmis patates
1 adet marul

1 cay bardag siit

2 yemek kasig tereyag

1 adet sogan

Tuz, karabiber

Haglanmug patatesleri ezin.
I¢ine dogranmis marul ve siitii
ekleyerek karigtirin. Kizartma
tavasinin icine tereyagini alarak
kiyilmig sogani ilave edin ve
kavurun. Tuz ve karabiberini
ayarlayin. Uzerine patatesli
karigimu ilave edip yayin ve iyice
kizartin. Pargalara ayirip diger
taraflarini da kizartin. Sicak
olarak servis yapin.

YUMURTALI,
LIMONLU

KARNABAHAR
MALTA

4 KISILIK

6 yemek kasigi sizma zeyfinyag:

1 adet karnabahar

2 yemek kasigi kiyilmis maydanoz
Tuz

SOSICIN

2 adet yumurta

1 adet limonun suyu
3 yemek kasigi krema
1 tath kaslgl misir unu

Zeytinyagim genisce bir tencereye alin

ve ve ¢igeklerine ayirilmig karnabahari
katin. Orta hararetli 1s1da esmerlegene
kadar pisirin. Cok az su ve tuz ekleyerek
karnabaharlar yuamusayana kadar pigirmeye
devam edin. Sos i¢in yumurtalar: bir
kasede ¢irpin. Limon suyunu ve krema ile
actiginiz musir ununu ekleyerek pirtizsiiz
olana kadar ¢irpin. Karnabahar suyundan
ekleyerek ¢irpmaya devam edin. Yumurta
karigimini yavagca karnabaharlarin
tizerine dokiip hafifce karigtirin. Sosun
koyulagmas i¢in 2 dakika kadar pisirin
ancak kaynamadan ocaktan alin. Isitidmag
servis kaselerine karnabahari paylagtirin ve
maydanoz serperek servis yapin.
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Istikbal

Istikbal Mobilya
tasarimlarinda gorsel
zenginligin yaninda
islevselligi ve fonksiyonu
da beraberinde sunan
yemek odast takimlari, ;
ev keyiflerinin cok daha
yogun yasandig: guzel
sonbahar ginlerinde
deferli sevenlerine
sunuyor. Siz de “degisim
zamany” diyorsaniz
Istikbal’e ugramanin
tam zamant!
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ISTIKBAL ILE

HAYAT GUZEL!

Aren yemek odas: takimi, modern tarz ve etkileyici
gorselligi ile g6z dolduruyor. Mavi ve su yesili renk olmak
tizere iki farkli renk alternatifi ile Gretimi yapilan takimin,
rose renk modern ayak yapis: ve kapak tizerinde
uygulanan profil uygulamalar: gorsel bir zenginlige sahip.
Bu yemek takimi basta olmak tizere tim yemek
takimlarinda insan sagligina dost malzemeler kullaniliyor.
Bu malzemeler kullanim agisindan ¢izilme, siirtiinme ve
yanmaya dayanikli olup kolay temizlenme

ozelligine de sahip.

Betty yemek odasi takimi ise hayalinizdeki ihtigamli
sofralari kuracaginiz bir zarafete sahip. Cagdas goriinimd,
sik ve fonksiyonel tasarimi ile 6n plana ¢ikan takimin ahgap
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E

rengine sikhik katan altin renk detay uygulamalar 11l 1511,
Tasarimi tamamlayan ve takima 6zgl metal ayak ve kulp
tasarimu ile gorsel zenginlik arttirilmis.

Venon yemek odas: takimu icin ‘6zgiivenli ve heyecan
verici’ tanimu séylenebilir. Modern tarzini destekleyen
kulp ve metal ayak tasarimi ile antrasit renk ve sicak mege
tonlarinin kombinasyonu ilgi ¢ekici.

Gri ve gold renklerinin ahengini tagtyan Serra yemek
odas1 takimi, her yeni ginde modunuzu yeniden
yiikseltecek ozelligi sahip adeta. Takimin tiim tinitelerinde
yliksek ayak kullanildig: icin temizlik kolaylig1 da sagliyor.
Altin renk ayna tasarimi ise ¢ok sik.



Hayalinizdeki
ihtigamli
sofralari
kuracaginiz

Istikbal
Yemek Odasi

& Takimlar,

keyfinize keyif
katacak.

BU BIR iLANDIR.
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YAPIMI

Bagsta Asya olmak tizere, Afrika’nin belirli
kesimlerinde ve Hindistan'da uzun siiredir
bilinen ve kullanilan, Anadoluda da yapilan
ve 6zellikle hamur islerine ilave edilen ghee,
eklendigi yiyecege derinlik katryor. L,
KUCUK BIR ONERI
Ghee yapiminda
dilediginiz miktarda
tereyagr kullanabilirsiniz.
Elde ettiginiz ghee
yagina kekik,
biberiye, feslegen gibi
aromatik bitkileri de
ekleyebilirsiniz.




GHEE (SADEYAG) HAKKINDA....

Berraklagtirilmig tereyagi veya susuz siit yagi olarak da
bilinen ghee, tereyaginin saflagtirilmig halidir. Tereyaginin
doymus yag icerigi yliksek olmasi nedeniyle fazla miktarda
tiiketimi 6nerilmez, giinlik ortalama 1 tath kagig: yeterlidir.
Ghee ile yapilan ¢alismalarda ise diyetin yiizde 5-10
oraninda ghee icermesinin (1 ¢orba kagi#1) kan kolesterol
ve trigliserit dizeylerini etkilemedigi ortaya konmustur. Bir
bagka ¢alisma, ghee kullaniminin karaciger mikrozomlarinda
kolesterol biyosentezinden sorumlu olan HMG-CoA
rediiktaz aktivitesini etkilemedigini gostermektedir. Bu

da, kolesterol icermedigi i¢in kolesterolii yiikseltmedigi
anlamina gelmektedir. 2018 yilinda 200 kiside yapilan bir

caligma sonucuna gore ghee titketimi; LDL kolesteroli

azaltip, HDL kolesterol seviyelerini yiikselttigini
gostermigtir. Kisa zincirli yag asitlerinden olan biitirik

asit icerigi ile sindirim sistemi tizerinde etkilidir, mide ve
bagirsaga fayda gostermekte, ayni zamanda anti-iflamasyon
etkisi de bulunmaktadir. A, D, E, K vitaminlerini ve CLA
(konjuge linoleik asit) igerir. Laktoz ve kazein gibi allerjen
proteinler icermedigi icin intoleranst olanlar rahatlikla
tikketebilir. Kolesterol icermedigi i¢in 6zellikle kolesterol
degerleri yiiksek veya kalp-damar hastalig1 olup tereyag:
yemek isteyen bireyler i¢in iyi bir alternatiftir. Oneri Stiizme
islemi bittikten sonra i¢ine toz zerdegal ve az karabiber
ekleyerek, antioksidan yoniinden daha zenginlestirilmis bir
yag da elde edebilirsiniz.
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Kelebek

MUTFAK - BANYO
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MUTFAKLAR

Biytik sehirlerde kiigiilen evlerle birlikte kii¢tilen mutfaklarda
fonksiyonellik cok 6nemlidir. Cekmece gibi goziiken dolap
icerisinden ¢ikan katlanir agilir masa sistemi ile hem yer
kaybini6nliiyor hem de kullanim kolaylig: sagliyor. Dolap

ici doner mekanizma sistemi ile tirtinlere ulagmak ¢ok kolay.
Ada tipi mutfaklarda kayar tezgah sistemi ile adaniz masaya
déniisiiyor. Ust dolap doner sistem, lemans ve magic corner
kose sisternleri; ulagilmas: glic noktalar: bile ok kolaylikla
ulagilabilir depolama alani olarak kullanimi saglar.

Mutfaklar sadece yemek yapilan alanlar degil yasam
alanlarimiz oldu. Esimiz veya ¢ocuklarimiz ile birlikte yemek
yaparak eglenceli zamanlar gecirdigimiz, ayn: masa etrafinda
toplanarak hog sohbetler ettigimiz alanlar haline gelmistir.
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Bu nedenle mutfakta hem konfor, hem gorsellik hem de
fonsiyonellik 6nem kazanmustir. Oniimiize kadar gelen

kiler mekanizmalari, kése mekanizmalar: gibi hayatimizi
kolaylagtiran sistemler mutfaklarimizda bagrolde yer
almaktadir. Ayrica mutfak tst dolaplari altinda kullanilacak
aydinlatmalar ile de mutfaklarimizi farkli mekanlar haline
getirebilecegiz.

Guntimtizde bireylerin 6n planda oldugu, daha kompakt
yasam ve galigma alanlari tercih edilir hale gelmekte. Tlerleyen
zaman diliminde teknolojiden ve kendimizden daha fazlasin
isteyecegiz. Yogun tempolu is hayatinda hayat: kolaylagtiran
¢oziimler sunuyoruz. Bluetooth hoparlér, sistemi ile mutfakta

yenilen aksam yemekleri keyifli bir hal aliyor. Ayarlanabilir



Pierina
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Ewvin kalbi olarak nitelendirilen ve zamanimizin buyik bir kismini
gegirdigimiz mutfaklar: daha sik ve fonksiyonel sekle doniistiiren Kelebek
Mutfak sayesinde zamani daha da keyifli hale getirmek miimkiin.

1s1tk diizeyi ve renk ile mutfaginizin atmosferini degistiriyor.
Dolap igerisinde yer alan gerit aydinlatmalar ile sik bir sunum
sergiliyor. Genel olarak depolama ve saklama alanlariyla ilgili
talep gelmektedir. Fonksiyonel mutfaklar misterilerimizin
hayatin1 kolaylagtirmaktadir. Uzman mimarlarimizla beraber
musterilerimizin isteklerine uygun ¢6ziimler sunuyoruz.

PIERINA
DURU, MODERN, KULLANISLI

Mat lake kapaklar: ile modern hayatlara dokunan Pierina,
cam kapakli dolaplarda kullamilan ahsap ¢italar ile evinizde
nostaljik riizgarlar estirecek. Parlak krom, antik bronz, antik

glimis diigme kulp secenekleri ve Pierina’ya 6zel tasarlanmig
ta¢ bantlartyla mutfaginizin havasini degistirecek. Dolap

i¢i kiler sistemleri, cekmece ici saklama fonksiyonlari,

actk raf sistemleri, beyaz ve krem renk secenekleriyle de
dekorasyonunuza ferahlik katacak.

Kelebek Mutfak olarak Tiirkiye'deki ilk modiiler mutfak
markastyiz. Bu yil 86’inc1 yilimizi kutluyoruz. Atatirkin
imzast ile kurulan fabrikamiz su an Diizce'de tiretimine devam
ediyor. Mutfak mobilyasinda, Tiirkiye'de ilk ve tek 5 yil garanti
veren markayiz. Su anda 22 aktif magazamiza ilave olarak,
sozlesmesi imzalanan ve teghir ¢aligmalar: devam eden 5
magazamiz ile birlikte toplam 27 satig noktasina ulastik. Yil
sonuna kadar 33 satig noktasina ulasmay: hedefliyoruz.
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SIMARTAN TATLAR

:\/_I\H COK;
ETLI YEMEKLER

Sebze saglikli ve lezzetli tamam da etin yeri ayr1 diyenler i¢in
diinyanin dort bir yanindan gizli kalmis, lezzet garantili etli
yemeklerini Sefika Giinyel arastirdi ve sizler i¢in pisirdi.

STiL: SELMA SEN FOTOGRAFLAR: EKIN ON ———
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BAL KABAGI
DOLMASI ARJANTIN

4-8 KiSiLiK

1 adet bal kabag

1 kg kiip dogranmis sigir efi
1 adet sogan

2 dis sarimsak

2 adet domates

1 adet yesilbiber

2 tath kasign toz seker

10 adet kuru kayssi

Uger adet patates ve tath patates
2 su bardagr et suyu

1 su bardag konserve misir
100 gram tereyag

4 yemek kasigr aycicegi yags
Tuz, karabiber

Sogani ve yesilbiberi ince kiyin.
Sarimsaklar1 déviin. Domatesleri
dograyin. Tavaya aycicegi yagin

ve tereyaginin yarisini koyup
kizdirin. Eti ekleyip altin rengi
olana kadar kizartin. Igine sogan ve
sarimsaklari ekleyip, hafif 1sida 3-4
dakika kavurun. Daha sonra 1s1y1
yukselterek, domatesi, yesilbiberi,

1 tath kagig: sekeri, karabiberi ve

et suyunu ekleyin. Kaynamaya
baslayinca 1s1y1 kisarak, tencerenin
kapagini kapatin ve 1 saat et iyice
yumugayip pisinceye kadar pisirin.
Patatesleri soyup kiip dograyin.
Tavada kalan tereyaginin yarisim
eritin. I¢ine kayisilart atin ve 1-2
dakika cevirin. Uzerine 1 tatli kagig:
toz seker ilave edip bir kez daha
cevirerek patatesleri ilave edin. 5
dakika kavurun. Etin pismesine 10
dakika kala kayisilari ve patatesi
ekleyin. Bal kabaginin Gist kismint
kapak geklinde kesin. Igindeki
cekirdek ve lifi temizleyin. Firin
kabina yerlestirin. Kalan tereyagin
eritin. Bal kabaginin i¢ini tereyag: ile
yaglayip, karabiber ve tuz serpin. Eti
ocaktan alin. I¢ine konserve musir1,
tuzu ilave edip harmanlayin ve bal
kabaginin icine bogaltin. Kapag: ile
agzini kapatin. Onceden 1sitilmig
170 derecede firinda etli kismu
pisip, kabugu hafif kahverengi renk
alincaya kadar 1 saat pisirin. Iginde
pistigi kaptan ¢ikarmadan kepge
yardimu ile i¢inden 6nce yahniyi,
daha sonra da bal kabaginin etli
kismini alarak servis yapin.

SEFiKA GUNYEL
@chefika

PIKA PAU poRrTekiz

4 KiSiLIK Eti ince seritler halinde kesin,

tuz ve karabiberle tatlandirin.
500 gram bonfile Yag1 ve tereyagini 1sitin, ardindan
1 yemek kasigi zeytinyag kiyilmis sogan, sarimsagi ekleyin
2 yemek kasigyi tereyag ve yumusayana kadar soteleyin.
Yarim sogan, 4 dis sarmsak Uzerine dogranmus biberleri ve eti
1 adet aci kirmizibiber ekleyip 10 dakika kadar soteleyin.
1 adet biber Maden suyunu da ilave edip 45
1 su bardag maden suyu dakika pisirin. Tursular karistirin
Dilimlenmis tursu tuz, karabiber ve sicak olarak servis yapin.
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SIMARTAN TATLAR

SIGIR ETLI TAVUK

ADABO FiLipiNLER
4-6 KiSiLIK

1 bitiin tavuk

350 gram pirzola

2 tath kasigr toz seker

4 yemek kasigr aycicegi yag
5 yemek kasigi elma sirkesi
4 biyik dis ezilmis sarimsak
1 cay kasigi tane karabiber
1 yemek kasigi soya sosu

4 adet defne yaprag

1 cay kasigi zerdegal

2 gay kasign tuz

CiPS ICIN: 2 adet tath patates
KIZARTMAK ICIN: Aycicegi yag

Tavugu 8 pargaya bolin.
Etlerin ve tavuklarin {izerine

toz seker serperek kenara

alin ve 10 dakika bekletin.
Yag: wok tavada kizdirdiktan
sonra tavuklari ve etleri ayri
ayr arkali 6nld nar gibi olana
kadar kizartin. Kizardiktan
sonra hepsini ayni tavanin
i¢ine alip sirke, sarimsak,

tane karabiber, defne yaprag:,
soya sosu ve zerdecali tavaya
ekleyin. Tuzunu ayarlayin.
Cok kisik 1s1da yarim saat
pismeye birakin. Cips i¢in tath
patatesleri incecik dilimleyin.
Kizdirilmig yagda hafif kizartip
yagin stizdirerek kenara alin.
Yemek pistiginde yag1 kizdirin
ve patatesleri tekrar ¢itir olana
kadar yeniden kizartin. Etle
birlikte servis yapin.

KEREVIZ CUBUKLU CIZBIZ BIFTEK MALEZYA

4 KiSiLiK

4 parga biftek, Yarim kg kereviz
Yarim limonun suyu

7 su bardag su

1 adet kirmizibiber

6 dal taze sogan

1 cay bardag aysicegi yag

4 yemek kasigi et suyu

2 yemek kasigi elma sirkesi

2 tath kasigr Worcestershire sosu
2 tath kasign domates salcasi
Tuz, karabiber

Biftekleri 3 parmak eninde
dilimleyin. Tuz ve karabiberle
tatlandirip kenara alin.
Kerevizlerin kabuklarini soyun
ve kibrit ¢opti seklinde dograyin.
Ayr1 bir yerde limon suyu ve
suyu kanigtirip kerevizi igine atin.
Derin bir tencerede yag: kizdirin
ve kereviz altin rengi olana kadar
kizartin. Kagit havlu tizerine
¢ikarin. Uzerini de kagit havlu ile
kapatip sicak kalmasini saglayin.
Kirmizibiber ve taze soganlari
cubuk geklinde dograyin. Ayni
tavanin i¢ine sebzeleri ekleyip
kisa bir siire soteleyin ve eti i¢ine
ekleyin. Onlii arkali kizartin.

Et suyu, sirke, Worcestershire ve
domates salcasini katip 5 dakika
pisirin. Servis tabagina alin. Uzerine
kerevizi yerlestirip servis yapin.
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Lezita’min iginden lezzet tasan,
ok pratik, yepyeni lezzetleri
Icli Tavuk ve Cheddar Kofte raflarda.

QR KODU OKUT,

ICINDEN GELENLER
TAHMIN EDELIM!

iyi besler bizi



SIMARTAN TATLAR

BITKI TAVUGU polonva
4-6 KiSiLiK

1 yemek kasigi tereyagi, 120 gram mantar
1 cay bardag ekmek ici

350 gram satir arast dogranmis tavuk butu
2 adet yumurta (sarisi ve aki ayrilmis)

1 tutam muskat rendesi, 2 yemek kasigi un
3 yemek kasigi zeytinyag, tuz, karabiber

SERVIS ICIN: Yesil salata ve pancar tursusu

Tereyagini tavada eritip kigtk kigik
dogradiginiz mantarlar: tizerine ekleyerek
suyunu salip yeniden ¢ekene kadar kavurun.
Kavrulan mantarlar soguduktan sonra
genisge bir karigtirma kabina alin. Uzerine
tavuk, ekmek kirintis1, muskat rendesi, tuz
ve karabiber ekleyerek karistirin. Yumurta
aklarimi képirene kadar ¢irparak kofte
karigimina iki kerede ekleyin. Hazirlanan
karigimdan 12 adet kofte hazirlayin.
Kofteleri una bulayarak orta hararetli
isinmis yagda 6nli arkali kizartin. Yesil
salata ve rendelenmis pancar tursusu ile
servis yapin.

BALZAMIK SIRKELI
DANA CIGERI itatya

4-6 KiSILIK

1 yemek kasigi un, 1 adet ada cayi

4 dilim ince kesilmis ciger

3 yemek kasigi zeytinyag

2 yemek kasigi tereyag, 2 adet mor sogan
3 yemek kasigi balzemik sirke

150 ml sebze suyu

1 tutam toz seker, tuz, karabiber

SERVIS iCIN

Haslanmis taze fasulye ve
kizarmis ekmek

Ada ¢ay1 yapraklar:

Genis bir kabin i¢ine unu alin. Ada ¢ay1, tuz ve
karabiber ekleyerek karistirin. Cigerleri bu karigima
bulayin. Zeytinyaginin ve tereyagin yarisini bir
tencereye alin. Halka halka dogradiginiz soganlar:
renklerinin degismemesine dikkat ederek kizartin.
Kalan zeytinyag: ve tereyagini tavada kalan yagin icine
ekleyerek iyice kizdirin ve cigerleri arkali 6nli kizartin.
Cigerleri tavadan aldiktan sonra sicak kalmalarin
saglayin. Sirke ve sebze suyunu tavaya ekleyerek
kaynatin. Soganlari ve sekeri de igine ilave ederek
karistirin. Sosu cigerlerin tizerine d6kiin ada cay1 ve
haglanmis taze fasulye ile izerine kizarmig ekmek
kirintilar: ekleyerek servis yapin.
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FACKELMANN ciicrs

MUTFAKTA
KREYIF

Mutfakta gegirilen zamani daha da
keyifli hale getiren, fonksiyonel ve
pratik kullanima sahip Fackelmann
mutfak geregleri ile herkes kendi
mutfaginin sefi olabilir.

BERLINER AtmANYA

6-8 KiSiLiK

3 su bardag un, 2 paket vanilya
Yarim su bardag sit

Yarim paket yas maya (20 gram)

2 yemek kasigi toz seker

3 adet yumurta sanisi, 1 adet yumurta
1.5 yemek kasigi tereyag

KIZARTMAK ICIN: 2 litre aycicegi yags

DOLGU iCiN: 400 gram ahududu

marmeladi
UZERI iCIN: Pudra sekeri

Un ve vanilyay: karigtirma kabina alin.
Sitin yarisini, mayay: ve 1 yemek kagigt
toz sekeri karigtirip unun tizerine dokin.
Ayr1 bir yerde yumurtalari, kalan siti,
toz sekeri ve oda 1sisindaki tereyagini
Fackelmann ¢irpict yardimiyla ¢irpin.
Daha sonra unun tzerine dokerek ele
yapisan yumusak kivamli bir hamur elde
edin. 1 saat mayalanmasi i¢in tizerini
orterek bekletin. Sirenin sonunda
kabaran hamuru bir tur yogurup 1
parmak kalinliginda acarak yuvarlak bir
kalip yardimiyla daire seklinde kesin.
Fackelmann firin tepsisini unlayip
hamurlari tepsiye yerlestirin. Uzerini
ortiip 30 dakika daha bekletin.

Aygicegi yagini tencereye alip 1sitin.
Yagin ¢ok kizgin olmamasina dikkat
edin. Hamurlar: i¢ine birakin ve kapagin
kapatip 2 dakika kizartin. Fackelmann
kevgir yardimiyla diger yuzlerini ¢evirin.
Bu agsamadan sonra tizerlerini acik olarak
kizartin. Tim berliner’leri bu sekilde
hazirladiktan sonra ilinmaya birakin.
Dolgu i¢in Fackelmann krema stkma
torbasina ahududu marmeladini
doldurun ve ilinan berliner’lerin
kenarlarindan iclerine sikin. Uzerlerine
Fackelmann un elegi yardimiyla pudra
sekeri serpin ve servis yapin.
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APPELKUCHEN ALMANYA

8-10 KiSiLiK

250 gram fereyag, 1 su bardag toz seker
6 adet yumurta, 4 yemek kasigy siit

1 adet limon, 2 quet vanilyq

1 paket kabartma tozu

3 su bardag +2 yemek kasigi un

1.5 kg kisgiik boy elma, 1 ¢ay kasign tuz

UZERINE SERPMEK iCiN: Pudra sekeri

Tereyag ve toz sekeri Fackelmann ¢irpict
yardimuyla cirpin. I¢ine yumurtalary, siiti,
Fackelmann rende yardimiyla rendelenmis limon
kabugunu, vanilyayi, tuzu, kabartma tozunu ve
unu ekleyerek son bir kez karigtirin. Daha sonra
Fackelmann kelepgeli kek kalibina bogaltin ve
lizerini diizeltin.

Elmalarin kabuklarini Fackelmann soyma

bigagi yardimiyla soyun. Fackelmann kesme
tahtasinin Gzerinde ortadan ikiye kesin. Sonra
her birini ince dilimleyin ve yarim elmalar
hamurun tizerine dizin. Onceden isitilmis 180
derece firinda 1 saat pisirin. Firindan alip 15
dakika dinlendirin. Uzerine Fackelmann un elegi
yardimuyla pudra sekeri serpin. Dilimleyerek

servis yapin.

BU BIR iLANDIR.

#2021 KASIM SOFRA * 39



LEZZET HAZINELERI

ATL, TUZLU
HAMUR ISLERI

I1k caglardan giiniimiize beslenme aligkanliklarinda degismeyen tek
ortak nokta hamur isleridir. Kimi toplumlar kestaneyi, kuru yemisi,
kimi toplumlar da bugday: un haline getirip as etmis sofrasina.
Yildiz Sahinler’in hazirladig: birbirinden farkl tilkelere ait olan tath
tuzlu hamur isleriyle gelin siz de damaginizi farkh tatlarla tanigtirin.

STIL: SELMA SEN FOTOGRAFLAR: EKIN ON - -
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MACHA MILLE
CREPE / MACA

TOZUYLA KREP
JAPONYA

4-6 KiSiLIK

500 ml siit

200 gram un

3 yemek kasigji toz seker

3 adet yumurta

1 yemek kasig eritilmis tereyag

1 paket kabartma tozu

2 yemek kasigi maga tozu

1 damla yesil renkli sivi gida boyasi

KREMASI iCIN
400 ml krema
6 yemek kasigi pudra sekeri

UZERi ICIN
Badem ve maga tozu

Kremay1 pudra sekeri ile
sertlesene kadar mikser
yardimiyla girpin. Karigimi
buzdolabinda saklayin. Krep i¢in
tim malzemeleri bir kaseye alin
ve mikser ile piriizsiiz bir hamur
elde edene kadar karigtirin.
Hamuru yarim saat dinlendirin.
Krep tavasina ¢ok az yag alin ve
tavanin her tarafina stirin. Her
seferinde hamurdan bir kepge alip
tavaya koyun. Iyice yayilmasint
saglayin. Bir dakika pisirdikten
sonra krebin diger tarafini gevirip
20-30 saniye daha pisirin. Pisen
krepi kenara alin. Hamurunuz
bitene kadar ayni islemi
yapmaya devam edin. Krepler
iyice soguduktan sonra servis
tabaginiza 6nce bir krep tizerine
daha 6nce yaptiginiz kremadan

1 yemek kagig1 koyup miimkiin
oldugunca yayin. Islemi krep ve
krema bitene kadar tekrarlayin.
En iste az krema koyun ve maga
tozundan serpistirin. Bicakla
kestiginiz badem pargalariyla
susleyin. Pastay1 servis etmeden
6nce buzdolabinda en az 2 saat
bekletin. Servis yapin.

YILDIZ SAHINLER
@yildizdann

Roti
Gambang’i
gevrek bir
atishrmalik olarak
kahve ile servis
edebilirsiniz.

ROTI GAMBANG-
ENDONEZYA EKMEGI eNDONEZYA

4 KiSiLiK

300 gram un, 125 gram ekmek kirinhisi

1 paket kabartma tozu

1 paket karbonat

1 tath kasigr tarcin, 50 gram toz seker
100 gram tereyag, 1 adet yumurta

150 gram esmer seker, 100 gram sicak su

UZERI iCIN: Susam

Kaynamis sicak suya esmer sekeri

ekleyin ve eritin. Kuru malzemeleri
bir kaseye alin. Sirastyla yumurta,
tereyag: ve sogumus sekerli surubu
ekleyin. Elinizle veya karigtirict
yardimuyla iyice karistirin. Olugan
hamuru 3 esit pargaya bélin ve hafif
oval, dikdortgen ekmekler elde edin.
Ekmeklerin tizerine fir¢a ile az su
slirip susam serpistirin. Onceden
wsitilmig 170 derece firinda tzerleri
sertlesene kadar pisirin ve servis yapin.
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LEZZET HAZINELERI

BANITSA
BULGARISTAN

4-6 KiSiLIK

4 adet yutka

200 gram kdy peyniri

200 gram inek peyniri
200 gram yogurt

3 adet yumurta

1 paket kabartma tozu
150 gram eritilmis tereyag

UZERi ICIN
1 adet yumurtanin sarisi

Peynirleri rendeleyin. Peynir,
yumurta, yogurt ve kabartma
tozunu bir kapta iyice
karistirin. Yufkay: agin her
tarafina tereyag1 gezdirin.
Yufkay: 6niintizden ve karg:
kenarindan birbirinin tizerine
gelmeyecek sekilde ortada
birlestirin. Katladiginiz
kisimlarin tizerine de tereyag:
gezdirin. Peynirli harcin
1/4Gnt rastgele biitiin yiizeye
yayin. Onden baglayarak
yufkayi ileriye dogru sarin.
Sardiginiz yufkaya gl seklini
verin ve pisirme kagid
serdiginiz 25 cm dlgtistindeki
firin kabinin ortasina koyun.
Diger yutkalar: da ayn: sekilde
sarip bu sefer gil seklinin
etrafina sararak kalip dolana
kadar devam edin. Béregin
lizerine yumurta sarisini
stirtin ve 6nceden 1sitilmig 180
derece firinda Uzeri kizarana
kadar pisirin. 11k sicag:
gecince servis yapin.

L
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TIGER BREAD / DUTCH BREAD HotLANDA

4-6 KiSILIK

500 gram un

120 ml ihk su

240 ml ilik siit, 1 tath kasigr tuz
1 yemek kasig eritilmis tereyag
1 yemek kasigi toz seker

1 yemek kasig kuru maya

UZERi ICIN
1 su bardag piring unu

1 yemek kasig kuru maya
1 yemek kasigi toz seker

hamur 2 katina ¢tkmig olacaktir.
Hamuru kaseden alin ve tizerini
elinizle nazikge bastirarak bir

kag defa katlayin. Hamuru 8 esit
parcaya bolerek yuvarlayin ve altina
pisirme kagid1 koydugunuz tepsiye
dizin. Hamurlarin Uzerini kapatip
1 saat daha dinlendirin. Uzeri

i¢in malzemeleri bir kaseye alarak
karigtirin. Kasenin tizerini 6rtiip
yarim saat dinlendirin. Firin1 240
derecede 1stin. Dinlendirdiginiz
hamurlarin tzerine bir kagik

Yarim tath kasigr tuz
1 yemek kasigr aycicegi yag:
% su bardag su

yardimuyla piring unlu hamurdan
esit miktarda koyun ve nazikge tim
yuzeye stiriin. Sirdiigintiz hamur ne
cok akigkan ne de ¢ok sert olmalidur.
Hamurun tizerinde akigkan olarak
kalmali. Hamurlar1 bu gekilde

tizeri agik bir sekilde 20 dakika

daha dinlendirin. Dereceyi 200’ e
indirin ve ekmek hamurlarini firinda
pisirmeye birakin. Tlk sicag1 gegince
servis yapin.

&=

—

Ekmek hamuru i¢in tiim
malzemeleri kaseye alin ve yogurun.
Yogurdugunuz hamuru ici yaglanmig
baska bir kaseye alin. Uzerini stre¢
film ile kapatip onun da tizerine
mutfak bezi 6rtiin. Oda 1sisinda 1
saat dinlendirin. Dinlendirdiginiz

ALFAJORES

PERU
4 KiSiLiK

koyulagmus olacaktir. Koyu
kivama gelen sit recelini
kavanoza koyup sogumasi
i¢in bekletin. Soguyan siit

1.5 su bardagi un
1.5 su bardag bugday

nisastasi recelini buzdolabina alin.
Yarim su bardag Kurabiyeler i¢in butiin
pudra sekeri malzemeleri bir kaseye alin
200 gram oda ve hamuru yogurun. Hamur
sicakhginda tereyag cok kirilgan olmalidur.

1 tutam tuz Hamuru buzdolabinda 1

1 adet yumurtanin sarisi
Yarim paket kabartma tozu
1 paket karbonat

saat dinlendirerek ikiye
bolin. Bir tanesini iki

adet pigirme kagidinin
arasina alin ve oklava ile
lizerine bastirarak 5 mm
kalinliginda diz ve piirtizsiz
bir yiizey elde edin.

Ustteki pigirme kagidini
kaldirin. Kalip yardimiyla
yuvarlak kesin ve pisirme
kagidi ile kaplanmug tepsiye
dizin. Kurabiyelerin Uzerini
catalla 1-2 defa delin.
Kurabiyeleri 6nceden
wsitilmig 170 derece firinda
tizeri beyaz kalacak sekilde
pisirin. Kalan hamuru da
ayn1 sekilde hazirlayin.
Soguyan kurabiyelerin
arasina st regeli koyun

ve Uzerine pudra sekeri
serpigtirerek servis yapin.

SUT RECELI iCIN

5 su bardag siit

1 ¢ay kasigi karbonat
250 gram foz seker

1 adet cubuk tarcin

St regeli i¢in stt ve
karbonat: tencereye alin.
Kaynama noktasina
geldiginde ocag: kisip
strekli karigtirin. Seker
ve ¢ubuk tar¢ini ekleyin.
Karigtirmaya devam
edin. 20 dakika sonra
stitin renginde degisim
baslayacaktir. Yaklagik 1
saat sonra ise sit regelinin
rengi ve kivami tamamen
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BIN AL SAHN / BALLI YEMEN BOREGI vemen

4-6 KiSILIK Hamurun tizerini tamamen kapatip 1 -
saat dinlendirin. Dinlenen hamuru 16 esit

550 gram béreklik un, 4 adet yumurta parcaya béliin ve bezeler yapin. Bezeleri

170 gram eritilmis tereyag: bir tepsiye dizip lizerini tamamen kapatip

1 tath kasigi tuz, 1 tath kasig kuru maya 1 saat daha dinlendirin. Bezeleri tek

Va su bardagr ik su tek 6nce elinizle bastirarak genisletin. \

- Genisleyen hamuru kii¢iik oklava ile

YAGLAMAK iCIN altina un serpmeden kagit gibi incecik .

2 yemek kasig eritilmis tereyag: agin. Agilan yufkayz elinizle alip 35 cm

L= capinda bir tepsiye kenarlardan 2 cm

UZERI ICIN bosluk kalacak sekilde yerlestirin. Her

1 adet yumurtanin sarisi seferinde yufkalarin iizerine az tereyagi

Bal ve susam gezdirin. Diger bezeleri de ayn1 sekilde
tek tek agin. Son yufkanin iizerine

Kuru mayayi suya ekleyin ve karistirin. yumurta sarisini siiriip, susam serpistirin.

10 dakika bekletin. Un, yumurta, Boregi 6nceden 1sitilmis 180 derece

tereyag1 ve tuzu yogurmaya baglayin. firinda tizeri kizarana kadar pisirin.

Mayali suyu iizerine ekleyin ve Firindan ¢ikan boregin tizerine bol

yogurmaya devam edin. Bu agamada miktarda bal gezdirerek servis yapin.

hamur elinize yapigirsa azar azar un

ilave edin. Eger hamur ¢ok sert olursa
az su ilave edin. Cok yumusak ve
elastik bir hamur olmasini saglayin.




LEZZET HAZINELERI
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BISTILLA / FAS USULU TAVUKLU BOREK Fas

4-6 KiSiLIK 1 cay kasigi zerdegal 1/3 su bardagi pudra sekeri
1 cay kasig targin 1/3 su bardagi badem

1 kg kiip dogranmis tavuk efi  Yarim ¢ay kasig karanfil 1 cay kasigi targin, Tuz

1 adet sogan 1 cay kasig taze karabiber

2 dis sarimsak 1 cay kasigr muskat Kiip kestiginiz sogan: 1

125 gram eritilmis tereyag 2 adet yumurta yemek kagigi tereyaginda

1 su bardag tavuk suyu 50 gram cekirdeksiz siyah Gziim hafif¢e kavurun. Uzerine

1 yemek kasigi aspir otu 8-10 adet hurma tavugu ekleyip kavurmaya

1 cay kasigr zencefil 4 adet yutka devam edin. Piire haline

getirdiginiz sarimsagi ve
targin diginda kalan butiin
baharatlar: da ilave edip
karigtirin. Tavuk suyunu
ekleyin ve yemek suyunu
tamamen ¢ekene kadar ara
ara karigtirarak pisirin. Pisen
yemegi sogutun. I¢ine tiziim,
ince kesilmig hurmalar:

ve yumurtalar: ekleyerek
iyice karigtirin. Targin,

pudra sekeri ve bademleri
soymadan mutfak robotuna
alin ve karistirip toz haline
getirin. 25 c¢m ¢apinda firin
kabina pigirme kagidi serin.
11k yufkay1 biitiin olarak ve
kenarlardan disariya tagacak
sekilde firin kabina yerlestirin.
Yemek kagig: ile eritilmig
tereyagindan gezdirin.
Bademli pudra sekerinin
yarisini yutkanin her tarafina
serpistirin. Yufkalarin yarisi
alt katmanda yaris1 da tavuklu
harci koyduktan sonra st
katmanda olacak sekilde
ayarlayin. Alt katman i¢in
yufkalar: elinizle bélerek

ve aralarina tereyagi
gezdirerek tamamlayin.
Tamamen sogumusg harc
yayin. Ust katman icin
ayirdiginiz yufkalar: her
seferinde tereyag: gezdirerek
firin kabina yerlestirin.
Kenarlardan sarkan yufkay:
béregin tzerine dogru
koymadan 6nce kalan bademli
pudra sekerli karigim1 biitiin
ylizeye serpistirin ve yutkay:
hafif kivrimh olacak sekilde
kapatin. Kalan tereyaginin
tamamini boregin lizerine
gezdirin. Onceden 1sitilmig
180 derece firinda kizarana
kadar pisirin. Firindan ¢tkan
béregin tizerine pudra sekeri
serpistirerek servis yapin.
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LEZZET HAZINELERI

Eger hamuru
buzdolabina
koyduysaniz
kizartmadan 6nce
muhakkak oda
sicakligina gelmesini

bekleyin, aksi halde

kabarmayacakhr.
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BEIGNETS

AMERIKA
4-6 KiSILIK

500 gram un

200 ml ilik su

50 ml ihik sit

1 adet yumurta

50 gram toz seker

1 paket kuru maya

1 tath kasigr tuz

50 gram eritilmis tereyag

KIZARTMAK ICIN
Aycicedi yagi

UZERI iCIN
Pudra sekeri

Suyu bir bardaga alin ve kuru
mayay1 i¢ine koyup karigtirin.
Uzerini kapatip 10 dakika
bekletin. Maya aktif hale
gelecektir. Kuru malzemeleri,
yumurtay1 ve tereyagini yogurma
kabina alin. Suyu ekleyerek
yogurmaya bagslayin. Siti

yavas yavas ekleyin. Gerekirse
biraz daha 1lik su ilave ederek
yumusak bir hamur elde edin.
Hamuru igerisini yagladiginiz
bir kaseye alin. Uzerini streg
film ile kapatin. Hamuru bu
sekilde en az 8 saat bekletin.
Hamur 2 katina ulasacaktir. Bu
agamada eger vaktiniz uygun
degilse hamuru buzdolabinda
bekletebilirsiniz. Bekleme
suresi 24 saati bulabilir. Tezgahi
unlaymn. Hamuru tezgaha alip
biraz yogurun ve ikiye boliin. Bir
hamuru merdane ile dikdértgen
seklinde agin. Yaklagik olarak
20x25 boyutunda olacaktur.
Pizza bigag ile 5 c’lik kareler
elde edin. Elde ettiginiz kareleri
20 dakika dinlendirin. Sirasiyla
diger hamuru da ayni sekilde
yapin. Kizgin yagda 6nli arkali
cevirerek kizartin. Fazla yagim
¢ekmesi i¢in havlu kagidin
{izerine ¢ikartin. Uzerlerine
pudra sekeri serperek sesvis

yapin.

OM ALl misir

4-6 KiSILIK

5 adet dikdértgen milfsy
Yarim su bardagi badem
Yarim su bardag findik

Yarim su bardagi Antep fishgs
Yarim su bardagi kuru Gzim

2 yemek kasigi Hindistan cevizi
1 tath kasig tarcin

4 su bardag sit

5 yemek kasig pudra sekeri
200 gram krema

Milf6ylerin her birini tige bolin ve
pisirme kagidi koydugunuz tepsiye
dizin. Onceden 1sitilmig 170 derece

firinda tzeri kizarana kadar pisirin. Kuru
yemisleri, Hindistan cevizini ve tar¢im
bir kasede karigtirin. Stiti kigik bir
tencereye alin ve 3 yemek kagi31 pudra
sekeri ekleyerek karigtirin. Kaynama
noktasina gelmeden altini kapatin.
Kremayi 2 yemek kasig1 pudra sekeri
ile iyice ¢irpin. Pisirdiginiz milféyleri
elinizle gelisigiizel kirip bir firin kabina
koyun. Uzerine kuru yemisli karigimi
ekleyin, hafifce karigtirin. Sit ve yer yer
olacak sekilde kremay: dokiin. Milfoyla
tatliy1 6nceden 1sitilmig 180 derece
firinda Gzeri kizarincaya kadar tizeri
kizarana kadar pisirin. Sade veya ilave
krema ile sicak servis yapin.
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LEZZET HAZINELERI
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PILAVUNA kigris || —

4-6 KiSILIK

HARCI ICIN

250 gram hellim peyniri, 300 gram lor peyniri
1 yemek kasigi kuru nane, 2 yemek kasig irmik
Yarim su bardag siyah kuru Gzim

1 tath ka;lQl dévislmis damla sakizi

2 yemek kasigi mahlep, 3 adet yumurta

HAMUR iCIN

700 gram un, 1 paket kabartma tozu

1 adet yumurta, 3 yemek kasigi yogurt

100 gram eritilmis tereyag, 1 cay kasig tuz
350 mlilik su, 1 yemek kasig toz seker

UZERi ICIN
Yumurta sarisi, cusam, cérek ofu

Peynirleri rendeleyin. Bitiin malzemeleri bir kaba
alip karigtirin. Sakizin 6ziimsenmesi i¢in harci
bir gece 6nce hazirlayin. Hamur i¢in su hari¢ tim
malzemeleri yogurma kabina alin. Suyu yavasg
yavag ekleyerek yumusgak bir hamur elde edin.
Hamur toparlaninca su koymay1 kesin. Hamuru
16 esit pargaya bolin. Her bir hamuru merdane
ile 20 cm kadar agin. Hargtan 1.5 yemek kagig1
alip hamurun ortasina koyun ve hafifce yayin.

Ug kenarindan harca dogru ticgen olacak sekilde
katlayin. Biitin hamurlari ayn: sekilde yapin.
Pilavuna’nin hamur kenarlarina yumurta sarist
siiriin ve bolca susam ¢6rek otu serpin. Onceden
wsitilmig 180 derece firinda alt1 ve Gstl kizara
kadar pisirin. Servis yapin.

GHQOTAB irAN
4-6 KiSiLIK

HAMUR iCIN

100 ml aygicek yagi, 100 gram yogurt

2 adet yumurta sarisi, 1 paket kabartma tozu
2 yemek kasigi pudra sekeri, 220 gram un

iC HARCI ICIN

1/3 su bardag badem, 1/3 su bardag ceviz
Yarim gay kasigi toz kakule

1 cay kasigi targin, 2 yemek kasigi toz seker

Hamur i¢in un ve kabartma tozu haricindeki malzemeleri
iyice ¢irpin. Kabartma tozunu ekleyin. Unu yavas yavag
ilave edin. Hafif yapigkan ve ¢ok yumusak bir hamur elde
edeceksiniz. Hamurun tizerini streg film ile kapatarak 3
saat dinlendirin. I¢ harci igin tiim malzemeyi blender'de
¢ekin. Hamuru merdane ile ince agin. Kalipla 8-10 cm’lik
yuvarlaklar kesin. Hamurun bir tarafina 1 tath kagi31 hargtan
koyup, diger tarafini Uizerine kapatin. Kenarlarin: elinizle
kuvirin. Tepsiye dizip dnceden 1sitilmig 180 derece firinda
pisirin. Firindan alip 5 dakika dinlendirin. Pudra sekerine
bulay1p servis yapin.
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LEZZET HAZINELERI

"

KARPATKA POLONYA
8 KiSiLIK

SUHAMURU ICIN

125 gram tereyag, 1 su bardag su
Yarim cay kasigi tuz, 1 su bardagi un
1 paket kabartma tozu

4 adet orta boy yumurta

MUHALLEBI ICIN

125 gram fereyag

Yarin su bardagi toz seker

2 yumurtanin sarisi, 1 yemek kasigi un
2 yemek kasigi nisasta, 1 paket vanilya

UZERI iCIN: Pudra sekeri
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Su hamuru i¢in tencereye su, tereyagi
ve tuzu alin. Tereyag eriyip hafif
kaynamaya baslayinca unu ilave edin ve
helva kivamini alana kadar karigtirarak
2-3 dakika pisirin. Pisen hamuru bir
kaseye alip ilinmasini bekleyin. Hamuru
mikser ile karigtirarak yumurtalar: tek
tek ilave edin. Kabartma tozu katip
iyice karigtirin. Yapiskan, kremamst,
yumusak ama akmayan bir hamur elde
edin. Hamurun yarisin1 pigirme kagids
serdiginiz 20 cm’lik kelepgeli kaliba
yayin ve lizerini pek diizeltmeyin.
Onceden 1sitilmig 180 derece firinda
30-35 dakika pisirin. Diger hamuru

da ayni gekilde pisirin. Eger 2 tane
kelepgeli kalibiniz varsa ikisini ayni
anda pisirebilirsiniz. Muhallebi
i¢in tereyag ve vanilya haricindeki
malzemeleri tencereye alip karigtirarak
kivam alana kadar pigirin. Ocaktan

alip tereyag1 ve vanilya ekleyin. Yag
eriyinceye kadar ¢ok iyi karigtirin.
Mubhallebinin yuzeyini streg film ile
kapatin. Muhallebi soguyunca mikser
ile iyice ¢irpip plriizsiiz hale getirin.
Soguyan su hamurunu tekrar kelepgeli
kaliba yerlestirin. Hamurun tizerine
muhallebiyi yayin. En tste diger su
hamurunu yerlestirin. Uzerine streg film
koyarak buzdolabina kaldirin. En az

2 saat dinlendirin. Servis yapacaginiz
zaman kaliptan ¢ikarin ve tizerine
pudra sekeri serpip servis yapin.




Biz tam 60 yildir hayati paylasiyor,
her zaman daha iyinin daha yeninin
pesinde kosuyoruz.

Bu Ulkenin bitmeyen enerjisi
oldugumuz icin de
hep geng kaliyoruz.

60 YASINDAYIZ

AMA HiC

GOSTERMiYORUZ -

Reklam filmimizi
izlemek icin:




DAMAKLARA SENLIK

BIR DUNYA
TATLIL...

Tath denilince akla ilk Fransizlar gelse de diinyanin hemen
her bolgesinde cografi kosullarin ve geleneklerin de etkisiyle
kendine has tathilar sofralar: siisler. Mijjgan Yurtseven'in
hazirladig: birbirinden ilging ve lezzetli tathilarla gastronomik
bir yolculuga ¢ikmaya hazir misiniz?

STIL: SELMA SEN FOTOGRAFLAR: EKIN ON

ﬁ"-‘..‘ i e i "1 '-:-"E. 3 SECN f Y
- : ) Fogh M X% 3 . i e P

ke o T
« -

)

Pastay Uzeri
kapali olarak

buzdolabinda
2-3 gin
saklayabilirsiniz.

Chocolate Charlotte, Fransiz
Mutfagi’na ait bir pasta cesididir.
Avusturya ve diger dogu Avrupa
ilkelerinde sicak ve soguk olarak servis
edilir. Sicak Charlotte meyveli sos ve
tereyagl ekmekten yapiliyor. Soguk
Charlotte ise ilk olarak Avrupa kraliyet
ailelerine abartl ve biyik tatlilar
yapan Fransiz pastaci Marie-Antoine
Careme tarafindan hazirlanms.



CIKOLATALI SARLOT

FRANSA

4-6 KisiLiK

4 adet yumurta (aklar ve sarilari
ayrilmis)

50 gram pudra sekeri, 50 gram
tereyagi

125 gram bitter gikolata (yiizde 70
kakao)

150 ml espresso kahve

2224 adet kedidili biskivisi

KALIBI YAGLAMAK ICIN: 1 tatl kasign

tereyagi

UZERI ICIN

120 gram bitter gikolata

150 ml krema (ytizde 35 yagl)
1 yemek kasigi kakao

Yumurta aklarini képiirene kadar
¢irpin. Pudra sekerini ekleyip
koyulagana kadar ¢irpin.

Tereyag: ve gikolatay: benmari usuli
eritip iyice karigtirin ve biiyiik bir
kaba aktarin. Espresso’yu hazirlayip
sogumasi i¢in kenarda bekletin.
Yumurta sarilarini kremams: hale
gelene kadar ¢irpin ve ¢ikolatali
karigima ilave edip karistirin.
Yumurta aklarini ti¢ agamada
cikolatali karigima eklerken bir
yandan da alttan iste karigtirin.

18 em’lik kelepgeli kalibin tabanini
pisirme kagid: ile kaplayip tereyagi
strlin.

Kedidili biskiivileri kalibin
yiksekliginde kesin. Fir¢a yardimiyla
diz taraflarina espresso stirerek
kalibinin yan duvarlarina kesik tarafi
altta kalacak sekilde siralayin (sekerli
bombeli tarafi kalibin yan duvarina
yapisacak). Kalan biskivilerin
yarisini espresso’ya kisa siire batirarak
kalibin tabanina yerlestirin. Uzerine
cikolatali kremay1 dokiin. Kalan
biskivileri espresso ile 1slatarak
¢ikolatal kremanin tizerini kaplayin,
hafifce bastirin. Buzdolabinda 12
saat bekletin.

Uzeri igin gikolata ve kremay1
benmari usulii eritip karigtirin.
Pastay: servis tabagina ters ¢evirip
¢ikarin. Kakao serpip ¢ikolatali
kremay1 gezdirin. Yaninda ¢ikolatali
krema ile birlikte servis yapin.

MUJGAN YURTSEVEN

@mujganyurtseven

Baharat aromal,
bol kuru yemisli ve kuru
meyveli bir tath olan bu
kek italya’nin Toskana
bélgesindeki Siena'ya
ait bir lezzettir. Daha
cok yemek sonrasi kahve
yaninda ikram edilir.

SIENA USULU
MEYVELI KEK itatva

6-8 KiSiLIK

175 gram findik, 80 gram badem

210 gram kanisik kuru meyve sekerlemesi
Yarimsar ¢ay kasigr kisnis, toz karanfil ve
muskc:t, 1 tatl ko§|§| targin

1 tath kasiggi rendelenmis Hindistan cevizi
60 gram un, 150 gram bal

175 gram toz seker

1 yemek kasigi pudra sekeri

KALIBI YAGLAMAK ICIN: 1 tatl kasigs
tereyag

Findik ve bademi tepsiye yayin.
Firin 1s1s1n1 150 dereceye ayarlayip
tepsiyi firina verin. Yaklagik 15
dakika kavurup firindan alin ve iri
pargalar halinde dovin. Genig bir
karigtirma kabinda doviilmiis findik,
badem, baharatlar ve unu karistirin.
Kiictik bir sos tenceresinde bal ve
toz sekeri karamel rengini alana
kadar pisirin. Bekletmeden kuru
malzemelerin tizerine dokerek
karigtirin.

20 cm ¢apinda yuvarlak firin kabini
tereyag ile yaglayip pisirme kagidi
ile kaplayin. Daha sonra karigimi
kaliba aktarin. Uzerini diizlestirerek
onceden wsitilmig 150 derece firinda
30 dakika pisirin. Dilimleyip servis
yapin.
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DAMAKLARA SENLIK

Gulab Jamun Hindistan’da
festivallerde, tdrenlerde yop||on ve
cok sevilen bir tatlidir. Baharath ve

hafif bir tada sahiptir.

Gulabin kelime anlami gill,

GULAB JAMUN HiNDiSTAN jomunun anlam: kirazdir. Orijinal

hamuru tam yagh sitin uzun

6-8 KiSILIK yuvarlayimn. Burada dikkat edilmesi sire pisirilerek suyunun tamamen

gereken nokta kizartirken agilmamalar: usurulmasiyla elde edilen Khoya

100 gram sijt fozu, 60 gram un i¢in toplarin pirtzsiiz olmasidir. ad verilen malzeme ile hazirlanir.

1 cay kasigi kabartma tozu Derin bir kizartma tenceresine dort Khoya Hindistan’da baz: yerel

2 yemek kasigi sadeyag, 100 ml siit parmak yiiksekliginde yag koyun. Orta marketlerde bulunsa da yaygin

da vas 1sininca hamur toplarn cevire olarak yerine siit tozu kullaniliyor.

i o 1818 yag p ¢ Kizartma asamasi ise sadeyag veya

KIZARTMAK ICIN: Aycicegi yag gevire kizartin (bu arada orta 1sida > w1 vad il 4 g||| )’r

o olmasina dikkat edin, yag ¢ok kizarsa gl Al e

SERBET ICIN hamurlarin igleri pismez). Kizaran

lkiser su bardag foz seker ve su hamurlari serbete atin ve tencerenin
2 adet kakule cekirdegi kapagini kapatin. Hamurlar iki misli
Yarim ¢ay kasigi safran hacme ulagana kadar bekletin. Servis
1 yemek kasig gul suyu tabagina alip Uzerlerini Antep fistif1

serpip servis yapin.

UZERI ICIN: 1 yemek kasigi Antep fistigs

Serbet i¢in geker, su, kakule ve safrani
bir tencereye alip orta 1sida pigirin.
Kaynamaya baglayinca 5 dakika daha

pisirip gil suyunu ekleyin ve kenara alin.

Siit tozu, un ve kabartma tozunu
genis bir kaba alip harmanlayin. Oda
wsisindaki sadeyag: ekleyip parmak
uglarinizla karigtirin. Sttl yavas yavag
ilave edip bir yandan da yogurarak
yumugak kivaml bir hamur elde
edin. Hamuru 10 dakika dinlendirin. -
Stirenin sonunda 15 esit parcaya ayirip
avucunuzda plirtizsiz olana kadar




Emeklilik BEFAS ile
Daha Kazancl

BEFAS ile mevcut emeklilik sirketinizden ayrilmadan
platformdaki guvenle alip satabilirsiniz.

AVANTAJLAR
Emeklilik sirketleri ve portfoy www.tefas.gov.tr Gzerinden tim
yonetim sirketlerinin rekabeti emeklilik fonlarinin getiri ve
sayesinde getiri maksimizasyonu performans bilgilerine erisim
Fon se¢imlerinde birikim tutari ve Mevcut emeklilik sirketinin web
oranlarinda kisitlamasiz se¢im ve mobil platformlarindan

ayrilmadan iglem kolayhgi

www.takasbank.com.tr

TAKAS B EFAS Detayl bilgi icin

- www.tefas.gov.tr
lSTANBUL Bireysel Emeklilik Fon Alim Satim Platformu . Ce . . g ..
adresimizi ziyaret edebilirsiniz.



DAMAKLARA SENLIK

DANAUWELLE ALMANYA

6-8 KiSiLiK

KEK iCIN

375 gram un, 1 paket kabartma tozu

Bir tutam tuz

225 gram tereyag

200 gram toz seker

5 adet oda 1sisinda yumurta

1 cay kasigi vanilya 6ziti

20 gram kakao, 50 ml sijt
400 gram dondurulmus visne

KREMA iCIN

2 adet yumurtanin sarisi

400 ml sijt

30 gram musir nisastas

100 gram foz seker

1 cay kasigi vanilya 6ziti

225 gram oda 1sisinda tereyag:

KALIBI YAGLAMAK iCIN
1 tath kasig tereyag

CIKOLATALI GANAJ iCIN
225 gram bitter gikolata
( yiizde 70 kakao oraninda)
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225 ml krema (yiizde 35 yagh)

Krema i¢in yumurta sarilarini orta boy
sos tenceresine alarak ¢irpin. Siiti yavag
yavas ekleyip ¢cirpmaya devam edin.
Misir nisastast ve sekeri katip pirtizsiiz
kivama gelene kadar ¢irpma teli ile iyice
curpin. Orta 1sisinda koyulagana kadar
pisirin. Kremay1 ocaktan alip vanilyay:
katin. Cam bir kaseye aktarip kabuk
olusmamasi i¢in kremanin Gzerine
degecek sekilde streg film ile kaplayin.
Oda 1s1s1na gelene kadar kenarda
bekletin.

Kek i¢in 22*32 cm’lik ve 7 cm
yiksekligindeki kalib1 1 tatli kagig1
tereyagy ile yaglayip pisirme kagidi ile
kaplayin. Un, kabartma tozu ve tuzu
eleyip kenarda bekletin. Oda 1sisindaki
tereyag1 ve sekeri ¢irpma kabina alarak
kremams: kivama gelene kadar iyice
cirpin. Yumurtalari birer birer ekleyerek
¢irpmaya devam edin. Vanilyay: katip
karigtirin. Unlu karigimi iki defada
ekleyip karigim homojen kivama

gelene kadar birka¢ dakika daha cirpin.
Hamurun 2/3%int kaliba dékerek

Danauwelle,
Almanlarin klasik ve
leziz pastalarindan
biridir. Epey bereketli
olan bu pasta dogum
gini pastasi olarak
yapilabilir.

tizerini diizeltin. Kalan hamura kakao

ve stitii ekleyip kisa stire ¢irparak kasik
yardimiyla sade kek hamurunun tizerine
yayin. Vignelerin suyunu siizerek kakaolu
hamurun iizerine esit oranda yerlestirin.
Onceden 1sitilmig 175 derece firinda 40
dakika pisirin (kiirdan batirdifinizda
temiz ¢ikiyorsa pismis demektir).
Tamamen soguyana kadar kenarda
bekletin.

Kremay: tamamlamak i¢in oda 1s1sindaki
tereyagini karigtirma kabina alip
kremams: hale gelene kadar 4-5 dakika
girpin. Onceden pisirilmis ve sogutulmus
kremay azar azar ekleyip piiriizsiz
kivama gelene kadar iyice ¢irpin.
Sogumus olan kekin tizerine yayin ve
buzdolabinda en az 2 saat bekletin.
Cikolatali ganaj i¢in ¢ikolata ve kremayi
benmari usuli eritip homojen kivama
gelene kadar iyice karigtirin. Soguyunca
kekin tizerindeki beyaz kremanin
tizerine kagik yardimiyla yayarak tizerine
catal ile ¢izikler atin. Ganaj donana
kadar buzdolabinda bekletin ve servis

yapin.



Bu tarifin gegmisi
300 yil 8ncesine kadar
gitmektedir. Pastéis de nata,
Snemli bir turistik cazibe merkezi
olan Jerénimos Manashri’ndaki
kesisler tarafindan yaratilmistir.
Bu tathnin disi gevrek,
ici kremsi ve tathidir. Tatlida
varilmak istenen kivam;
kiyir kiyir bir dis kabuk ve
yumusacik yumurta
dolgusudur.

PASTEIS DE NATA poRTEKiZ

24 ADET

HAMUR iCIN

300 gram un

Yarim ¢ay kasigi tuz

200 ml soguk su

200 gram oda 1sisinda tereyag

HAMURU ACMAK ICIN
Yarim su bardagi un

KREMA iCIN

30 gram un, 300 ml siit

260 gram foz seker

1 adet cubuk tarcin, 150 ml su
1 cay kasigi vanilya 6ziiti

6 adet yumurta sarisi

KALIBI YAGLAMAK iCIN
1 tath kasig tereyag:

UZERI ICIN: Pudra sekeri ve tarcin

Un ve tuzu genis kaba alarak
harmanlayin. Soguk suyu yavas
yavag eklerken bir yandan da
yogurun. Orta sertlikte bir

hamur elde edin. Uzerini streg
film ile kaplayarak 20 dakika
dinlendirin. Hamuru un serpilmis
tezgahta 4545 cm kare olacak
sekilde merdane yardimiyla agin.
Tereyaginin 1/3’unt hamurun
lizerine strtin. Daha sonra bohga
gibi katlayin. Tezgaha un serperek
tekrar 45*45 cm olacak gibi agin
ve tereyaginin 1/3’tind siriin ve
bohga gibi katlayin. Aym islemi
bir kez daha yaparak hamuru rulo
halinde yuvarlayarak sarin. Tki esit
parcaya kesin. Her birini stre¢ film
ile kaplayip buzdolabinda 1 saat
dinlendirin.

Krema igin un ve 50 ml siiti
piirtzsiiz hale gelene kadar
karigtirin. K¢tk bir sos tenceresine
toz seker, cubuk tar¢in ve suyu alin.
Seker eriyip kaynama noktasina
gelince ocagi kapatin. Sttiin
kalanini ayri bir sos tenceresinde
kaynama noktasina gelene kadar
wsitin. Unlu karigima ekleyip bir
yandan da hizlica karigtirin. Diger
taraftaki gsekerli sudan targini
cikartip siitlii karigima ekleyin.
Bu karigim soguyunca yumurta
sarilarini ilave edip iyice girpin. Tel
stizgecten gecirip buzdolabinda
bekletin. 12’]i iki adet muffin
kalibin: tereyagi ile yaglayin.
Hamur rulolarinin her birini

12 esit pargaya kesip kaliplarin
i¢ine koyun. Parmaklarinizi suyla
1slatarak ortadan baglayarak
kenarlara dogru yukseltip oyuklar
yapin. Hamurlarin 2/3’tini
dolduracak kadar krema ekleyin.
Onceden 1sitilmig 270 derece
firinda kremanin tzeri kizarana
kadar 10 dakika pisirin. Firindan
alip tizerlerine pudra sekeri ve
tarcin serperek servis yapin.
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6-8 KiSiLIK

PUDING iCIN

2 adet yumurta

50 gram esmer seker

100 gram toz seker

2 yemek kasigi kayist marmelad
50 gram+1 tath kasigr tereyag
1 tath kasigr sirke

75 ml sit

200 gram un

5 gram karbonat

1 tutam tuz

SOSICIN

200 ml krema

Yiizer gram tereyagi ve foz seker
100 ml sicak su

1 tath kasigr vanilya 6zt
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DAMAKLARA SENLIK

MALVA PUDDING GUNEY AFRIKA

Yumurta, esmer seker ve toz sekeri
¢irpma kabina alin. Képik olusuncaya
kadar 4-5 dakika ¢irpin. Kayist
marmeladini ekleyip karigtirin. Eritilmis
tereyagy, sirke ve siitl ilave edip
karigtirin. Un, karbonat ve tuzu eleyerek
swv1 karigima ekleyin. Homojen kivama
gelene kadar kisa stire ¢irpin.

20 cm’lik kare firin kabini 1 tath kagigi
tereyagy ile yaglayin.

Hamuru kaliba aktarip 6nceden 1sitilmig
160 derece fanl ayarda 35-40 dakika
pisirin.

Sos i¢in tiim malzemeyi sos tenceresine
alin. Orta 1s1da tereyag: eriyene kadar
wsitip ocagt kapatin. Pisen keki firindan
¢ikardiktan hemen sonra sosu tizerine
dokiin. Sos tamamen ¢ekince 1lik olarak
yaninda custard ile servis yapin.

Giney Afrika
Mutfagi’na ait olan
Malva pudding kayisi
marmelath kekin
izerine dokilen sosu ve
yaninda custard veya
dondurma ile ilik olarak
servis edilir.

CUSTARD

100 gram krema

(ylzde 35 yagh)

400 ml tam yag siit

2 adet yumurtanin sarisi

1.5 yemek kasigi misir nisastasi
50 gram toz seker

1 cay kasigi vanilya 6zt

Krema ve siitl orta boy tencereye
alin. Kaynama noktasina gelene
kadar 1sitin. Yumurta sarilari,
nigasta, toz seker ve vanilyay:
iyice ¢irpin. Sicak sttlii karigimi
yavag yavas yumurtali karigima
eklerken bir yandan da hizlica
karistirin. Tel siizgecten gegirerek
tekrar tencereye aktarin. Kisik
1s1da koyulagana kadar stirekli
karigtirarak pisirin.
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YILDIZ 6Z SAMAHA
@cheffyildiz

Tathinin pesinden diinya iizerinde ¢iktigimiz
gastronomik yolculuga Yildiz Oz Samaha’'nin
hazirladig: tariflerle devam ediyoruz...

STiL: SELMA SEN FOTOGRAFLAR: EKIN ON
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OLD ENGLISH

FRUIT CAKE
INGILTERE

8 KiSiLiK

Birer kase giin kurusu, kuru iizim,
kayisi ve visne
Yarim kase hurma
2 adet portakalin rendelenmis
kabugu ve suyu
1 su bardag koyu kahve
1 tath kasigr taze zencefil
Yarim su bardag toz badem
1 su bardagi esmer seker
100 gram oda 1sisinda tereyag:
3 adet yumurta, 1.5 su bardagi un
Yarim ¢ay bardag
koyu kivamli kahve
1 paket kabartma tozu
1 su bardag ufalanms ceviz
Bir tutam tuz

Kuru meyveleri kiip dograyip
Uzerine kuru lizlim, kuru vigne,
portakal rendesi, portakal suyunu
ve kahveyi ekleyin. Rendelenmis
zencefili ekleyip karistirin. Uzerini
kapatip meyveler yumugayana
kadar bekletin. Mikser yardimuyla
tereyagini ve sekeri krema
kivamini alana kadar ¢irpin.
Yumurtalar tek tek ekleyip
¢irpmaya devam edin. Kivam
aldiktan sonra toz bademi katin.
Unu azar azar katin ve tuzu
ekleyip ¢irpmaya devam edin.
Cevizi ekleyip spatula yardimi

ile karistirin. Dolapta yumusayan
meyveleri de ekleyip karistirin.
Yagladiginiz kek kalibina karigimi
dokin tizerini dilediginiz gibi
susleyerek 6nceden 1sitilmig 160
derece firinda tzeri kizarana kadar
pisirin. Dilimleyerek servis yapin.

ORANGE CURD TOPPING surive

4-6 KiSiLiK

1 litre sit, Yarim ¢ay bardagr kirik piring

Yarim su bardagi su Yarim su bardagi+2
yemek kasigi toz seker

Birer cay kasig portakal ve

vanilya aromasi

2 su bardag taze sikilmis portakal suyu

2 yemek kasigi misir nisastasi

UZERI ICIN: 2 yemek kasigr Antep fistis

Genis bir tencereye siit, yarim su
bardag: seker ve suyu alip, orta 1sida

pisirin. Pirinci yikayip kurulayin.
Kaynamakta olan siite ekleyin.
Portakal, vanilya aromasin da ilave
edip kivam alana kadar pisirin.
Siitli karigimi bardaklara pay edin
ve sogumaya birakin. Ayri bir kaba
portakal suyunu alin. 2 yemek
kasig1 seker ve musir nigastasini
ekleyip strekli karigtirarak koyu bir
kivam alana kadar pisirin. Kaplarda
soguyan harcin diger kalan yarisina
hazirladiginiz portakalli sostan
dokerek sogumaya birakin. Antep
fist1g1 ile stisleyip servis yapin.
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8 KisiLik

4 adet yumurta

5 yemek kasigi elenmis un

4 yemek kasigi sizme yogurt
5-6 yemek kasign

aygicegi yagi

2 cay kasigr kabartma tozu

1 ¢ay kasigi vanilya

SERBET ICIN

1 su bardag: toz seker

Yarim su bardagi+ yarim ¢ay
bardagr su

2 yemek kasig gil suyu

1-2 kil safran

arim ¢ay bardagi su

HARC ICIN

1 kase 6gitilmis ceviz
1 tath kasigr 6gtilmis
gl kurusu

1 tath kasigi targin

1 ¢ay kasig toz kakule

Once serbeti hazirlayin. Derin
bir tencerenin igerisine suyu ve
sekeri alip kagikla seker eriyene

KHAGINE irAN

kadar karigtirin. Ocagn altini
yuksek 1s1da agarak kaynayana
kadar pisirin. Sekerli suyu tam
10 dakika kaynattiktan sonra
ocagn altini kapatip, giil suyu
ve yarim ¢ay bardagi suda
bekletilmis safrani ekleyerek
buzdolabinda sogumaya birakin.
Diger tarafta 6nce yumurta,
yogurt ve yag1 ¢irpin. Uzerine
unu ve kabartma tozunu da
ekleyin. Tavay: fazla olmayacak
sekilde yaglayip 1sitin. Harcin
yarisini tavaya dokip yayin.
Hafif 1s1da yumurta kendini
tutana kadar tavanin kapagi
kapali olarak pisirin. Harg i¢in
tim malzemeyi harmanlayin.
Tavadaki yumurtah karigimin
tzerine dokin. Tekrar kapag:
kapatip kendini tutana kadar
pisirin. Tavay: ters ¢evirip diger
tarafini kizartin. Ocag kapatip
soguk serbeti tizerine gezdirin.
Ters ¢evirip diger tarafina

da serbeti gezdirin. Serbeti
cekince dilediginiz gibi stsleyip
dilimleyin ve servis yapin.

QUINDIM BRrezitya
8 KiSiLiK

10 adet yumurta sarisi

Yarim su bardag toz seker

4 yemek kasigr tereyag

Yarim su bardagi Hindistan cevizi
suto

1 su bardag Hindistan cevizi

1 cay kasigi vanilya

KALIPLARI YAGLAMAK iCIN
Tereyag

Rendelenmis Hindistan cevizini
genis bir kaseye alin ve lizerine
sutl ekleyin ve biraz bekletin.
Tereyag, toz seker ve vanilyay:
ekleyerek glizelce karigtirin. Oda
1s1sindaki yumurta sarilarin
elekten gecirerek karigimin
tizerine ekleyip karistirin.
Pisireceginiz kaliplara tereyag:
strtip, sekere bulayin. Fazla olan
sekeri dokiin. Onceden 1sitilmig
180 derece firinda tizeri kizarana
kadar pisirin. Soguduktan sonra

kaliplar: ters cevirerek servis yapin.
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LEMINGTON AVUSTRALYA
8 KisiLiK

1.5 su bardagi un, 4 adet yumurta %
Yarim su bardag toz seker

3 yemek kasigji tereyag

1 cay kasigi vanilya, 4 adet yumurta

1 paket kabartma tozu

SOS ICIN

Yarim su bardag kakao, 2 su bardag siit
3 yemek kasigji tereyag

3 yemek kasigi toz seker

Bir tutam tuz

BULAMAK ICIN
2 su bardag Hindistan cevizi

Genis bir kaseye seker, yumurta ve vanilyay: vanilyay: alip,
krema kivamina gelene kadar mikser yardimiyla ¢irpin.
Elediginiz unu karigimin tizerine dokiip spatula yardimi
ile yavagca karigtirin. Kabartma tozu ve tereyagini ekleyip
karigtirdiktan sonra yagladiginiz kek kalibina dékerek
onceden 1sitilmig 180 derece firinda tizeri kizarana kadar
pisirin. Sos icin tereyagini ocakta eritin. Uzerine sit,
kakao, tuz ve sekeri ekleyerek genigce bir kaseye alin.
Pisen ve soguyan keki esit dilimlere ayirin. Kek dilimlerini
hazirladiginiz sosa batirin. Ardindan Hindistan cevizine
bulayip servis yapin.

PUFED WHEAT
SQUARES kaANADA

8 KISiLK

6 su bardagi bugday patlag
4 yemek kasigi kakao

250 gram tereyag

4 yemek kasig esmer seker
Yarim su bardagi misir surubu
1 cay kasigi vanilya

Tereyagim tavada eritin. Uzerine
musir surubu, esmer gseker, kakao ve
vanilya ekleyip giizelce karigtirin.
Bugday patlaklarini karigima ilave
edip spatula yardimu ile sos her yerine
gelecek sekilde karigtirin. Karigimi
kare seklinde kenarlari fazla yiiksek
olmayan kaliba dokiin. Elinizle
iizerine bastirin. 2 saat buzdolabinda
bekletin. Dilimleyerek servis yapin.
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Fransiz Mutfagi’'nin en tnla tatlilarindan biri olan makaron, yumusacik
tad1 ve kivamiyla hem tek bagina hem de eslik ettigi diger tath cesitleriyle
birlikte nefis bir ikramliktir. Piaf noktalarina uyuldugu takdirde

yapimindaki sonu¢ miikemmel olacaktr.
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MAKARON

40 ADET

300 gram badem unu

300 gram pudra sekeri

220 gram yumurta aki

300 gram toz seker

75 ml igme suyu

2-3 damla pembe gida boyasi

Badem unu ve pudra sekerini genis
bir kaba eleyerek karigtirin. Uzerine
yumurta akinin yarisini ekledikten
sonra macun kivami alana kadar bir
spatula yardimu ile karigtirin. Kalan
yumurta akini miksere alip bekletin Toz
seker ve suyu kii¢iik bir tencereye alip
ocaga oturtun. Kaynamaya baslayinca
termometrenizi yerlestirin. Karigimin
sicakligi 115 dereceye ulastiginda
beklettiginiz yumurta akini mikserin
en yiksek devrinde ¢irpmaya baglayin.
Toz seker ve su karigimi 118 dereceye
ulastiginda ocaktan alin. Yumurta

akini ¢irpmaya devam ederek sekerli
karisimi azar azar ekleyin. Once
cok sicak olan ¢irpma kabi, oda
sicakliginda hissedilene kadar yiiksek
hizda ¢irpmaya devam edin. Gida
boyas: ekleyip iyice ¢irpin. Karigim
oda sicakligina gelip mikserin telini
kaldirdiginizda seklini koruyorsa ve
parlak bir gériiniime sahipse ideal
kivamda demektir. Cirpma iglemini
sonlandirip merengi kenara alin.
Bademli macuna merengin 1/4ind
ekleyin. Macun sertligini kaybedip
kolay karigtirilabilir bir kivama
gelecektir. Kalan merengi alttan

tiste dogru ¢ok fazla séndirmeden,
yavagea karigtirarak 3 agamada ekleyin.
Merengin tamamu bitince kenara alin.
Pigirme kagidini tepsinizin boyutuna
gére kesin. Uzerine ¢ay bardag:
yardimiyla 2-3 cm’lik araliklar birakarak
yuvarlaklar ¢izin. Pigirme kagidini
tepsiye yerlestirin. Makaron harcini

yuvarlak uglu bir sikma torbasina
koyun. Yuvarlaklarin i¢ini doldurana
kadar dik bir sekilde tutarak torbay:
sikin. Tepsiyi her yonden sert bir ytizeye
vurun. Uzerinde baloncuklar kalirsa,

bir kiirdanla patlatin. Kalan makaron
harcini da ayni sekilde tepsilere koyarak
hazirlayin. Tepsileri serin bir yerde 45
dakika bekletin. Siktiginizda renkleri
parlak olan makaronlarin bekleme
sirasinda tzerleri yavag yavas kuruyup
kabuk baglayacak ve mat bir renk
alacaktir. Yeteri kadar kuruyup
kurumadiklarini anlamak i¢in kuru

elle tizerlerine ¢ok yavas bir gekilde
dokunup test edebilirsiniz. Firininizin
alt ve Ust fanini agip 165 derecede 1sitin.
Firinin ortasina her seferinde sadece bir
tepsi yerlestirip, yaklagik 10-12 dakika
pisirin. Firindan ¢ikarip soguyana

kadar dinlendirin. 2 par¢anin arasina
istediginiz bir i¢ krema stirlip servis
yapin.
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YAPIMINA DAIR NOTLAR

- Yumurtalarin akini ve sarisini ayirirken, akinin igine
yumurta sarisini karigtirmamaya 6zen gosterin. Ctnki
yumurta sarisinda bulunan yag, ¢irptiginiz akin kabarmasini
engelleyebilir. Yumurta akini ¢irpmadan 6nce, mikser
kabinin ve ¢irpma telinin yagdan tamamen arinmasi
gerekir. Bunun i¢in kullanmadan énce beyaz sirke ile silip
kurulayabilirsiniz. Cinki yag yumurta akinin kabarmasini
engelleyebilir.

- Makaron yaparken 1siy1 ayarlamak 6nemli oldugundan
mutlaka mutfak termometresi kullanmak gerekir. Makaron
harcini tepsiye siktiktan sonra tepsiyi her yonden sert bir
yizeye vurmak gerekir. Bu islem makaronlara seklini verip,
biraz yayilmalarini saglayarak i¢indeki hava kabarciklarini
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ctkaracaktir. Eger tizerinde baloncuklar kalirsa, bir kiirdan ile
nazikge patlatabilirsiniz.

- Makaronlari, piserken seklini koruyup giizel ve ince bir
sekil almasi i¢in firina vermeden once tizerlerinin kurumasi
i¢cin bekletmek gerekir. Tam kurumadan erken firina
verirseniz, sekli bozulabilir ve ¢atlayabilir.

- Makaronlarin pisip pigmedigini, firini agip bir tanesinin
tizerine dokunarak ve hafif oynatarak anlayabilirsiniz.

Eger sallantyorsa katilasmamis demektir ve birkag dakika
daha firinda tutmaniz gerekir. Makaronlar piserken renk
almamasina dikkat edin. Hazirladiginiz makaronlar:
dolapta 3 glin muhafaza edebilir veya 6 ay buzlukta agz1 siki
kapanmis bir kutuda saklayabilirsiniz.




Hazirladiginiz makaronlar: dolapta
3 giin muhafaza edebilir veya 6 ay
buzlukta agz: siki kapanmisg bir
kutuda saklayabilirsiniz.
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MERAKLISINA TARIFLER

TADINA DOYUIMAZ
SOKARK YEMEKLERI...

Ev mutfaklar1 kadar sokaklarin kdse baslarinda hazirlanan yemekler
de birgogumuza ¢ok cazip gelir. Cesitli tilke mutfaklarindan
sectigimiz bu lezzetler parmak 1sirtacak kadar nefis!

[
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HASSELBACK

2-4 KiSiLK

3-4 yemek kasigi

biberiyeli tereyag

2 adet bisyik boy tath
patates

1 cay kasigi toz kirmizibiber
Tuz, karabiber, biberiye

Patatesleri kabuklu olarak
iyice temizleyin. Alt
kisimlar1 bittin kalacak
sekilde, Gstten ince dilimler
keser gibi derin kesikler
atin. Patateslerin her
tarafina biberiyeli tereyagi
stirtin. Tuz, karabiber ve toz
kirmizibiber serpin.
Onceden 1sitilmig 200
derece firinda her 5
dakikada bir tizerine
tereyag: siirerek patatesleri
pisirin. Patatesler
yumugadiginda ve tzeri
kabuk tutup kizardiginda
firindan alin. Son kez
tereyag: stiriip biberiye ile
siisleyerek servis yapin.




TAVUK PAD THAI
2-4 KiSiLK

500 gram jiilyen dogranmis tavuk gégis eti
3-4 yemek kasigi aycicegi yag

Yarim paket Thai piring eristesi

2 adet havug, 2 adet kirmizibiber

1 avug soya filizi veya

1 su bardag ince kiyilmis beyaz lahana

3 dis sarmsak, 3 adet yumurta

4-5 dal taze kisnis, 3-4 dal taze sogan

3-4 yemek kasiggi yer fishg

1 yemek kasigh susam

SOSUIICIN

1 yemek kasig misket limonu suyu

2-3 yemek kasigi aycicegdi yag

1/4 su bardag soya sosu, 5 yemek kasigi bal
1 yemek kasigi piring sirkesi

Yeteri kadar tavuk suyu

Sos i¢in tiim malzemeyi karigtirin. Yag: tavada
1s1tin ve tavugu ekleyip soteleyin. Hafifce
kizarinca tavadan alin. Eristeyi paketin
tzerindeki tarife gore haglayip stiziin. Tavugu
sotelediginiz tavaya ince jilyen kesilmis havug,
kirmizibiber, soya filizi ve ezilmis sarimsak
ekleyip orta 1sida soteleyin. Kignis ve taze sogani
ince kiyin. Yer fistigini kabaca dograyin.
Sebzeler hafif yumusayinca kisik 1stya alin ve
yumurtalar: ekleyip hizlica karigtirin. Stiziilmis
erigteyi, hazirladiginiz sosu ve ince kiyilmig
yesillikleri ekleyin. 1-2 dakika soteleyin. Servis
tabagina alip tizerine dilerseniz taze sogan, kignis,
susam ve yer fistig1 serpistirerek servis yapin.

LEVREK CEVICHE
2 KisiLiK

1 adet derisi ve kilaigi alinms fileto levrek
1 cay kasig tuz

3 adet limon

1 adet kirmizi sogan

150 ml sirke

2 adet chili biberi

1 adet orta boy domates

5-6 dal taze kisnis

Fileto levregi bir parmak genigliginde jilyen veya kiip
seklinde dograyin. Derin bir kase igerisine alip tuzla
ovun. 3 adet limonun suyunu sikip tizerine ekleyin ve
kaseyi streg filmle sarip arada bir sallayarak 3-4 saat
buzdolabinda dinlendirin. Kirmizi sogani kiyip derin bir
kabin icine alin ve tizerine sirke ekleyip buzdolabinda
30 dakika dinlendirin. Siirenin sonunda levrek ve sogam
buzdolabindan alip siiziin.

Kabaca kiyilmis taze kignis, ince kiyilmis biber,
cekirdekleri alindiktan sonra ince kiyilmis domates ve
tuz ekleyip hepsini harmanlayin. Stizdiigiiniz limon ve

levrek suyundan dilediginiz kadar ekleyerek servis yapin.
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ETLI RAMEN
4-6 KiSILIK

200 gram jillyen dogranmis bonfile
1 adet kiigtk boy jiilyen dogranmis kirmizi sogan
3 adet julyen dogranmis kestane mantar
3 adet jilyen dogranmis kiltir mantar:

3 adet julyen dogranmis istiridye mantari
Yarim jilyen dogranmis havue

4 su bardag et suyu

1 dis rendelenmis sarimsak

10 gram rendelenmis zencefil

2 adet Cin lahanasi (pak choi) yaprag

1 dal ince dogranmis taze sogan

50 gram edamame fasulyesi

1 adet Meksika biberi, 1 adet kirmizibiber
2 yemek kasigi soya sosu

1 yemek kasigi susam yag
100 gram piring eristesi

SERVIS ICIN
1 adet kat haslanmis yumurta

Piring erigtesi hari¢ tim malzemeyi bir
tencereye alip et iyice pisinceye kadar
kaynatin. Piring eristesini ilave

edip yumugayana kadar 5 dakika
pisirin. Eger daha yumugsak
seviyorsaniz birka¢ dakika daha fazla
pisirebilirsiniz. Derin ¢orba kaselerine
6nce malzemeyi pay edip Uzerine
corbanin suyunu ekleyin. Dilediginiz
sekilde stsleyip dilimlenmis yumurta ile
birlikte servis yapin.

cn Iahacm
(pak choi):

Uzakdogu kakenli
lahanagillerden bir
sebze olan, tad 1spanag
andiran Cin lahanasi
daha ¢ok Cin,

Kore ve Japonya’da
tuketilir.
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KESTANELI GNOCCHI

4-6 KiSiLiK

GNOCCHI HAMURU ICIN
300 gram haslanmis patates
60 gram kestane unu

20 gram karabugday unu
40 gram bugday unu

1 adet yumurta

1 tutam karabiber

1 tath kasigr tuz

MANTARLI KREMALI SOS ICIN
2 yemek kasigi tereyag

1 adet sogan

100 ml krema

250 gram mantar

2-3 yemek kasigy sit

1 cay kasigr muskat

Tuz, karabiber

UZERIiCIN
1 avug dolusu
kiyilmis maydanoz

Gnocchi hamuru i¢in patatesi
ezerek tim malzemeyi karigtirin
ve yogurun. 4 esit pargaya bolin.
Tekrar yogurup her pargadan 1.5
cm genisliginde rulolar hazirlayin.
Rulolar: 1.5 cm genigliginde
kesin ve tzerlerine ¢atalla ¢izikler
birakin. Gnocchi'leri 4-5 bélime
ayirip bol suda haglayin. Genis bir
tavada 1 yemek kagig: tereyagini
eritin. Uzerine tiim gnocchileri
ekleyip 2 dakika soteleyin. Sos
i¢in kalan tereyagini eritin

ve piyazlik dogranmis sogant
soteleyin. Uzerine kiyilmis mantar
ekleyip sotelemeye devam edin.
Tuz, karabiber ve rendelenmis
muskat katip karigtirin. Krema ve
sttt de ekleyip bir tagim kaynatin.
Gnochhi’leri sosun igine atip 2-3
dakika pisirin. Servis tabagina alip
tzerini ince kiyillmig maydanozla
susleyerek servis yapin.



CHURROS
2-4 KiSiLK

HAMURU iCIN

500 ml su

2 yemek kasigi toz seker
125 gram kiip kesilmis
soguk tereyag

300 gram un

2 adet yumurta

KIZARTMAK iCIN
1 litre aygicegi yag

UZERI ICIN

1 su bardag toz seker
2 cay kasign targin
Cikolata sosu

Uzeri i¢in toz seker ve
tar¢ini karistirtp kenara
alin. Hamuru i¢in su, seker
ve tereyagini derin bir
tencereye alip 1stnmaya
birakin. Yag eriyip isininca
un ekleyip hizlica spatula
yardimiyla karigtirin.
Piirtzsiiz ve tencereye
yapismayan kivamda bir
hamur elde edin.

Hamuru ocaktan alip
karigtirarak sogutun.
Yumurtalar tek tek ekleyip
hamura iyice yedirin.
Hamuru yildiz ug takili
krema sikma torbasina
doldurun. Kizartmak

i¢in aygicegi yagini ocaga
alip kizdirin. Stkma
torbasindaki hamuru yaga
bir parmak kalinliginda
sikip ucunu makasla kesin.
Tek seferde 3-4 taneden
fazla kizartmayin.
Birbirlerine yapismamalar:
i¢in maga ile hafifce
karigtirin. Churros’lar altin
rengini alinca kagit havlu
serili bir tabaga alip fazla
yagini stiziin. Pigenleri toz
seker tarcin karigimina
bulayin ve dilerseniz

¢ikolata sosuyla servis yapin.
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Saglikli yiyecek ve 1(,‘ecek trendlerinin ba§1
kombucha, halen popiilerligini devam etti
mutfagimizda hazirlamak torensel bir hissi
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w4  KUCUK BIiR NOT
Damak tadiniza gére
we & fermantasyonu 15 veya 20 \ \
giinde iginde bitirebilirsiniz.
W Kenara aldiginiz kombucha
mayasi (scoby) ile
~ ayni tarifi uygulayarak
yeni kombucha’nizi
- fermantasyona
birakabilirsiniz.



SADE KOMBUCHA

3 litre su

3 yemek kasigi siyah ¢ay

1.5 su bardag (250 gram) toz seker
3-4 litrelik cam kavanoz

1 cay bardagi sade kombucha

1 adet kombucha mayasi (scoby)

1 adet tiilbent bez

1 adet ambalaj lastigi

3 litre suyu ¢aydanlikta kaynatin. 3
yemek kasig1 cayr demlige koyup
caydanlhifin Gizerine yerlestirin. Yeteri
kadar kaynayan sudan ekleyin. 15 dakika
stre ile demlenmeye birakin. Toz sekeri
cam bir kavanozun igine alin. Uzerine
demlediginiz ¢ay1 stizerek ekleyin ve
¢aydanligin altinda kalan sicak suyu
ilave edin. Seker suda ¢6zlinene kadar
tahta kagik ile karigtirin. Oda 1sis1na

gelene kadar bekletin. 1 ¢ay bardag:
sade kombucha’y1 cam kavanoza ilave
edin (elinizde kombucha yoksa bu
agamay1 atlayabilirsiniz). Uzerine 1 adet
kombucha mayas: (scoby) yerlestirin.
Kavanozun agzini temiz bir bezle

ortin ve lastik ile sabitleyin. Fermente
olmast i¢in oda sicakliginda ve steril bir
ortamda 15-20 giin bekletin. 15 veya 20
gun sonra kombucha mayas: (scoby)'nm
kavanozdan ¢ikartin. Kombucha'y
stizgeg yardimu ile cam siselere doldurup
buzdolabinda sogumaya birakin.

ilk defa kombucha tiketecekler icin

orsiyon &nerisi... 1-3 giin bir cay
Eardogl (100 ml) 4-6 giin iki cay
bardagr (200 ml) 7’inci gin itibari ile 3
cay bardag tiketilebilir.

Kombucha nedir?
Cin’de M.O. 220'lerin
basinda Jin Hanedani
zamaninda ortaya ¢ikan
kombucha, maya ve
bakterilerin simbiyotik
iliskisiyle olusan scoby’nin
(maya), seker ve cayla
Fermentasyonuyla Uretilen,
hafif tatl, gazli ve asidik
Szellikte bir icecektir.
Simbiyotik bakteri ve
mqu?;rdqn olusan bu
kiiltir, cayin énemli icerigini
o|usturmc||(tad|r. Fermente
edilerek hazirlanan
kombucha’nin iretim siresi,
mevsime bagli olarak 12-25
gin arasinda degismekte
olup Urinin soguk tiketilmesi
tavsiye ediliyor.
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BIR DUNYA LEZZETI

ELMALI, TARCINLI VE
KARANFILLl KOMBUCHA

. 5 su bardagi sade kombucha
will 1 adet orta boy elma

1 adet kiigik boy gubuk targin

15 adet karanfil

Birinci fermantasyonu tamamlanan
kombucha'nin 5 su bardagini kiigiik
bir kavanoza aktarin. Elmanin
kabugunu soyup ¢ekirdeklerini
ctkartin ve kii¢lik parcalar halinde
dograyip kavanoza ekleyin. Uzerine
tar¢in ve karanfil ekleyerek kavanozu
sikica kapatin. Giines gérmeyen

bir yerde bir glin bekletin. Daha
sonra sizge¢ yardimi ile stiziip,

buzdolabinda saklayin.

PUF NOKTALARI

¢ Kombucha her tirlij koku ve
ortamdan kolayca etkilenerek
fermantasyon sirasinda istenmeyen
sonuclar verebilir. Ornegin
mutfaginizdaki ¢opten e?kilenerek
beklenilen fayda cﬁa“erini
kaybedebilir. Sqéllk?l bir kombucha
icin tamamen steril kosullar ve uygun
ortam (karanlik oda, 25 derece ve
tzerindeki oda 1sis1) gereklidir.

o Kissenen kombucha ve mantar
saghginiz icin beklenmeyen bir
duruma neden olabileceginden
kesinlikle ku||cm||mamo||g|r.

® Kombucha'yi fermente ederken
ve sonrasinda saklamak icin asla
seramik veya plastikten yapilmis
bir kap tercih edilmemelidir. Evde
kendiniz yapmayip disardan almak
istediginizde ise pi)astik sisede olanlar
degil cam sisede olanlari tercih
edilmelidir.
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ETKINLIK-HABER

Sotralar Sergisi 202,

‘Doga Dostu Yasam’ kavramim
etkinlik diinyasina tasidi!

House Beautiful ve KM
Events isbirligi ile he yil
gerceklestirilen Sofralar
Sergisi, 30 Eylil'de Shangri-
La Bosphorus, Istanbul ev
sahipliginde yapild:.

Sofralar Sergisi 2021, tim katilimci
markalarla, gezegenimizin yagamasi icin
hi¢bir zaman unutulmamas: gereken ‘Doga
Dostu Yagam’ kavramini etkileyici sunumlarla
bulusturdu. Dolayisiyla ‘Sofralar Sergisi’nin
2021 etkinliginin ¢ok 6nemli bir amaci
vardi: “Artik tiim davet ve etkinliklere farkli
bir pencereden bakma zamani! Sadece sik

ve etkili olanin degil, insanlik i¢in faydal
olanin yanindayiz.” Stirdirtilebilir, saglikls,
doga dostu, zamansiz, kusursuzluga elestirel
bakabilen, yenilikgi sofralarla likstin yeni
tanimu sergilendi.

Bu y1l serginin bir de konuk tulkesi vard:
Isveg. Sergi sirasinda moderatérligini KM
Events kurucusu Meltem Bayazit Tepeler’in
yaptig1 bir de mini panel yapildi. Panelde
gelenegini dogay: korumak tizerine kuran
Isve¢ kiltirting, Isve¢ Istanbul Bagkonsolosu
Peter Ericson anlatti. Doganin zarar
gormesini durdurmayi ve verilen zararlari
onarmay1 amaglayan uluslararas: bir sivil
toplum kurulusu olan WWF Tiirkiye'nin
Genel Mudirt Asli Pasinlide bir diger
konusmaciydi.

Bu butik etkinlikte tim konsepti sahiplenen,
cevre bilinci yiiksek markalarla ¢ok 6zel
diizenlemeler hazirlandi. Sadece sofra
tasarimlariyla degil farkls sektérlerin de
katildig: sergi alaninda, KM Events’in
dokunuglariyla carpici bir ambians yaratildi.
Sponsor markalar arasinda Karim Rashid
imzali SKALLOP koleksiyonuyla Kitahya
Porselen; vegan ipek kullanarak yarattig
tasarimlarla Sorci and Fofa; Istanbul’un en
iddiali dekorasyon merkezi olan Skayland
Hom; nesilden nesile aktarilan zamansiz
sofra tasarimlartyla Jumbo; Tsve¢'in tinlii
yatak markas: Hilsa; gen¢ ve dinamik
¢izgileriyle yenilik¢i mobilya tasarim markast
1z-type Tasarim Stiidyosu ve ytizde 100 keten ‘Doga Dostu Yasam’ paneli KM Events'in kurucusu Meltem Bayazit Tepeler
kumaglarla doga temalarini sofra tekstillerine moderatdrliginde ve WWF Tirkiye Genel Midiri Asli Pasinli ve Isveg Istanbul
tastyan KM Home Collection yer ald: Baskonsolosu Peter Ericson’un katiimiyla gerceklestirildi.
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KATILIMCILAR FIRMALAR
1. Jumbo 2. IZTYP

3. Halsa 4. Shangri-La

5. Kitahya Porselen

6. Sorci and Fofa

7. Km Home Collection
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Alfajores s. 44
Baba rustico s.13

Bal kabagi dolmasi s. 33

Balzamik sirkeli dana cigeri s. 36
Banitsa s. 42

Beignets s. 48

Bitki tavugu s. 36

Bin al sahn / Balll Yemen boregi s. 46
Bistilla / Fas usulii tavuklu borek s. 45
Calcannon s. 25

Churros 75

Cikolatali sarlot s. 55

Danauwelle s. 58

Elmali, tarcinli ve karanfilli kombucha s. 78
Etli fajita s. 20

Etli ramen s. 74

Feijoada s. 23

Ghotab s. 49

Gulab jamun s. 56

Hasselback s. 72

Ispanakli narli salata / Pkhali s. 18
Karpatka s. 50

Kereviz cubuklu cizbiz biftek s. 34
Kestaneli gnocchi s. 74

Khagine s. 64

Lemington s. 66
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Yumurtali limonlu karnabahar s. 25

Limonlu kaparili patlican salatasi s. 24
Macha mille crepe - Maca tozuyla krep s. 41
Makaron s. 69

Malva pudding s. 60

Midye ve patates kizartmasi s. 14

old English fruit cake s. 63

Oom ali s. 48

Orange curd topping s. 63

Pasteis de nata s. 59

Pirasali, soganli tart s. 17

Pika pau s. 33

Pilavuna s. 49

Pufed wheat squares s. 66

Quindim s. 64

Qutab s. 49

Roti gambang / Endonezya ekmegi s. 41
Sade kombucha s. 77

Sardalyeli patates palatasi s. 16
Sebzeli karri s. 23

Sigir etli tavuk adabo s. 34

Siena usulii meyveli kek s. 55

Somon rillette s. 13

Sucuklu karides s. 16

Tavuk pad thai s. 73

Tiger bread / Dutch bread s. 44
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@egvdhﬂi, Bibert Kok

Malzemeler:

Ig malzeme:

1 adet yesilbiber

1 adet kirmizibiber

7-8 dal maydanoz

100 g (1 su bardags) ufalanmis beyaz peynir
Hamur igin:

165 g (1,5 su bardags) un

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
150 g (1,5 su bardags) misir unu

2 yumurta

300 ml (1,5 su bardag) siit

100 ml (yarim su bardags) siv yag

1 ¢ay kasgs tuz

Uzeri igin:

2-3 dal maydanoz

1 yemek kagig sivt yag

Kalwp:

Dikdirtgen firin tepsisi (22x30 cm)

Hazirlanss:

Kalibi margarin veya tereyagi ile yaglayin.
Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi
icin 6nceden calistirin.

Elektrikli firn ayars:
Turbo pisirme: 160°C (6nceden isitiimig)
Alr-iist pisirme: 170°C (6nceden isitiimig)

Yesil ve kirmizibiberi bigak ile minik kiipler
seklinde kesin. Maydanozu yikayip iyice
kurulayin ve ince olarak kesin.

Un ile hamur kabartma tozunu karistirip
bir kaba eleyin. Uzerine misir ununu
ekleyip kasik ile karistirin. Ayr bir
karistirma kabina yumurta, sit, sivi yag
ve tuzu alin. El ¢irpicist ile iyice karistirin.

Malzemeler:

Hamur:

80¢ (1,5 cay bardags) un

1,5 tatls kagig Dr. Oetker Kakao

2 yemek kagigr Dr. Oetker Pudra Sekeri
50 g kiip seklinde kesilmis soguk tereyag
1 yemek kagigr soguk su

Pisirmek igin:

150 g (1 su bardagy) ¢ig nobur

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Pastaci Kremast - Pigmeli
300 ml (1,5 su bardag) siit

200 ml (1 su bardags) krema

2 yemek kagigr findik kirsgs

2 yemek kagigu siit

1 yemek kagig Dr. Oetker Pudra Sekeri
Uzeri igin:

120 g (1,5 su bardags) ahududu

40¢ syarzm ¢ay bardagy) toz geker

50 ml (yarim ¢ay bzmiz' su

1,5 tatls kagigs Dr. Oetf;r Musir Nigastas:
Kalsp:

Kelepgeli kalsp (0 18 cm)

Hazirlamsg: .

Unu derin bir kaba eleyin. Uzerine kakao
ve pudra sekerini ilave edip kasik ile iyice
karistirin. Tereyadi ve suyu ekleyip
yogurun. Hamuru streg filme sarin ve
buzdolabinda 15 dakika bekletin.

Kalibi tereyagi ile yaglayin. Firini belirtilen
dereceye ayarlayip isinmasi igin calistirin.

Elekerikli firm ayars:
Turbo pisirme: 170°C (6nceden isitiimig)
Alr-iist pisirme: 180°C (6nceden isitiimig)

Hamurun 2/3'ini eliniz ile bastirarak
kalibin tabanina yayin. Kalan hamuru
yuvarlayarak uzun bir rulo haline getirin.
Bu ruloyu kalibin i¢ kismina cergeve
seklinde yerlestirip eliniz ile bastirarak
2-3 cm yuksekliginde kenar olusturun.
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Uzerine hazirladiginiz un karigimini

ekleyip iyice karigtirin. Uzerine yesilbiber,
kirmizibiber, maydanoz ve beyaz peyniri
ilave edip karistirin. Hamuru kaliba alin ve
uzerini dizeltin.

Maydanozun yapraklarini ayiklayip yikayin
ve iyice kurulayin. Kaseye alip zerine sivi
yagi ekleyin ve kasik ile karigtirin. Bu
karisimi kasik ile kaliptaki hamurun lzerine
yayin ve pisirin.

Pisirme siiresi: Yaklagik 35-40 dakika

Firindan ¢ikarip 15 dakika bekletin. Ik
veya soguduktan sonra dilimleyerek servis
yapin.

Dr.Oetker
(2)

Lyin Gzii kalitedir.

_ 43
Yaydiginiz hamuru catal ile birgok yerinden
delin. Igine pisirme kagidi yayin, tizerine
nohutlari dokiin ve pisirin.

Pisirme siiresi: Yaklagik 20-25 dakika

Firindan ¢ikarip nohutlari pisirme kagidi ile
birlikte ¢ikarin ve sogumaya birakin.
Soguyan tarti kalibindan cikarip tekrar
kaliba oturtun.

Sit ve kremay! bir tencereye alin. Uzerine
pastaci kremasi posetini bosaltin. Orta
isidaki ocakta el girpicisi ile karistirarak
pisirin. Kaynamaya baglayinca ocag kisip
1 dakika daha pisirin. g)caktan alin ve
sogumaya birakin.

Ahududu ve toz sekeri tencereye alin.
Yarim gay bardagi suyun igine nigastayi
ekleyip tatl kasigi ile iyice eriyinceye
kadar karistirin. %uda erittiginiz nisastayi
tenceredeki ahududularin Gzerine dokun.
Orta i1sidaki ocakta karigtirarak pisirin.
Kaynamaya baslayinca ocag kisin ve

3 dakika daha pisirin. Ocaktan alin ve
arada karigtirarak sogutun.

Findik king, sut ve pudra sekerini kaseye
alip kastk ile kanistirin. Karigimi kalip
icindeki tartin tabanina yayin. Soguyan
pastaci kremasini mikserin orta devrinde
2 dakika cirpin, tartin icine alin ve kasik ile
dlizglince yayin. Uzerine ahududulu
karisimi yayin. Buzdolabinda 2-3 saat
bekletip dilimleyerek servis yapin.

Dr.Oetker
(2)

Lyin Gzii kalitedir.




