TURKIYE’NIN GUVENDIGI TARIFLER

) P

N : N
[ 6/(03) SA3V ' ' ‘ é
128bin y1llik -
lezzedgelenegi . | BULGUR
builguy B | UZEL
hakkinda. ' =
Wersey” .

N
Ly

‘-“/.

 Hepsi:
\bulgurlu -~
"Manti, borek,
, ekm“ek' pogaca, kek
AN}

Bulgurlu salatalar mezeler
Tatlldan tuzluya IRMIK

Yoresel sarmalar dolmalar

l ){I(Jflll L R

N




4m§akla

bir (:lrmda

Clrptsl, Yurgalsis, Ggikme ]-[yntm//ezzea/

Mia Blender

850 Watt



8 Oneriler 90 Salatalar-Mezeler
14 Yakin Plan Hafifligi ve tadiyla sofralari siisleyecek
Ayfer Tuzcu Unsal'in kaleminden bulgur... atistirmaliklar...

94 irmikli Tarifler

20 Dengeli Beslenme
Irmikle farkli denemeler...

Uzman Diyetisyen Simge Citak

bulgurun faydalarini anlatti... 99 Etkinlik Sesons of Love

22 Corbalar 100 Tatlilar Bulgurun tatlilara ne kadar
Bulgurla hazirlanan nefis corba tarifleri... cok yakistiginin ispati sayfalarimizda...

32 Advertorial Duru Bulgur 105 Etkinlik Cosmo Winter Fling

36 Kofteler 106 icecekler

Bulgurla yapilan kéfte onerileri.... 108 Sofra Oradaydi Yemek Séleni

48 Advertorial Bagdat Baharat 110 Haber Gaziantep'in UNESCO basarisi
50 Pilavlar Tirk Mutfagi'nin ayrilmaz 111 Tantimlar

parcasi pilaviar, bulgurla bir baska lezzetl.. 114 Fihrist

62 Advertorial Yayla

66 Ana Yemekler En sevilen yéresel
bulgurlu yemeklerle ziyafet sofralart
hazirlayabilirsiniz...

76 Dolmalar-Sarmalar
Her biri damaginizi mutlu edecek
receteleri sizler icin sectik...

84 Hamurisleri

Leziz kekler, pogacalar,
mantilari bir de bulgurlu
deneyin!..




orden

ed

Itor

Esra Diizdag
esra.duzdag@sofra.com.tr

esraduzdag

Bulgur deyince
akan sular durur!

Bu ayki Sofra Dergisi, ekip olarak bizim icin tiim diger
sayilarimizdan ayri bir yere sahip... Diinyadaki en 6nemli
besin kaynaklarindan biri olan bulgur, Sofra ekibinin de
en sevdigi gidalarin basinda geliyor! Anlasildigi iizere,
dergimizin bu sayisini Anadolu topraklarinin 12 bin yillik
lezzet gelenegine, yani bulgura ayirdik... Bu 6zl gidanin
corbadan pilava, kéfteden hamurisine, salatadan tatlya
en leziz hallerini bulabileceginiz, hayat boyu saklanacak,
arsiv niteliginde bir 6zel sayiyla huzurlarinizdayiz...

Tiim taricilerin kékeni konusunda hemfikir oldugu ok az
yiyecek vardir... iste bulgur da bunlarin basinda geliyor.
Mezopotamya ve cevresinde 12 bin yil dncesine dayali bir
gecmise sahip olan bulguru en basit sekilde tanimlamak
isteseydik, bir tir “hazir gida” diyebilirdik... insanlar
bugdayi cig ¢ig yiyemeyeceklerini anladiklari giin, onu
Ggiitiip un yapmadan once suda haslamayi akil etmisler.
Bunu akil etmeleri kag yil veya kag yiizyllarini almis
bilemiyorum ama pisen bugdayin cabucak bozuldugunu
anlamalari ok daha hizli olmus! Yani bulgur, gida tarihinin
ilk kurutulmus hazir yiyecegi. Onu dnce haslayip sonra
kurutarak hem aylarca bozulmadan saklayabilecegimiz,
hem de cuvallara doldurarak istedigimiz gibi yanimizda
tasiyabilecegimiz bir hazir gidaya donistirmisiiz.
Neden mi hazir gida diyorum? Kaynar suda 10 dakikada
pistigini diisinirseniz, pratiklikte giinimiiziin hazir

yemeklerine fark atacag ortada!

Tiirli tirld malzeme ile zenginlesip, mutfagimizdaki en
zel tariflere hayat veren bulguru bu ézel sayinin
kahramani yaparken, hem deneyimli yazarlarimiz, hem
de bulgur ve bakliyat deyince aklimiza gelen 6ncii
markalar bizi yalniz birakmadi... Yeme-icme alaninda
ulusal ve uluslararasi pek cok arastirmaya imza atan,
ayni zamanda “Bulgur” kitabinin yazari Ayfer Tuzcu
Unsal'in degjerli katkilar: basta olmak iizere, Gillsen
Yilmaz'dan Ayse Unal'a, Sefika Giinyel'den Muhsin
Ertirk'e, Selda Toptas'a kadar sevgili yemek
yazarlarimiz, bulgur konusunda hiinerlerini sergilerken,
Simge Citak ve Secil Kenar da beslenme uzmani gbziiyle
bulgurun beslenmemizdeki Snemini, sagliga faydalarini
hatirlattilar. Diger yandan Duru Bulgur, Yayla Bakliyat ve
Bagdat Baharat da seckin Griinleriyle icerigimizin
zenginlesmesine katkida bulundu..

Her yasin saglikl beslenme programinda mutlaka yer
almasi gereken, tatlidan tuzluya son derece kapsamli
kullanim alanina sahip bu 6zel gidanin en istah acici
srnekleriyle keyifli bir lezzet yolculuguna davet
ediyoruz sizleri...

Tadi damaginizda kalacak Sofra'larda bulusmak
dilegiyle...

www.sofra.com.tr
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Lezzet dolu etkinlikler

* Elite World Otelleri, Yesilay Haftasr'na zel hazirladigi

“Yesil Meni” ile misafirlerine saglik ve yenilenme vadediyor.

Yesil Menil, 1-7 Mart tarihleri arasinda The Brasserie Resturant'ta
sunuluyor... Tel: (0212) 297 1313

* Mdvenpick Hotel Istanbul'un Napolili Basascisi Giovanni
Terracciano ve Floransali TV yildizi misafir Sef Danilo Zanna,

4 Mart Cuma giinii “italyan yemekleri yapimi kursu” diizenliyor.
Kaytticin tel: (0 212) 319 29 29

* BTA'nin Maslak Uniq istanbul'da yer alan, Foods in the Woods
catisi altinda toplacigi mekanlardan Cakes and Bakes, 8 Mart Diinya
Kadinlar Giinii'nde kadin misafirlerine kahve ikraminda bulunurken,
Tadinda Anadolu’da kadinlari desteklemek amaciyla kurulan Amesia
Calisan Kadin Arilar Grubu'nun Griinlerini giin boyu misafirlerin
begenisine sunacak...

 DKY On, paydasi Coffee Sapiens'in katkilariyla bir kahve atdlyesi
gergeklestiriyor. 17 Mart Persembe giini dizenlenen etkinlige
iicretsiz olarak katilmak icin www.facebook.com/ClubOnDM
adresinden kaydolmak yeterli.

* Tirkiye'nin seckin otel, restoran ve pastanelerinin mutfak
ekiplerinin hiinerlerini sergileyecekleri ‘EDT EXPO 2016 - 4. Ev Dist
Tiiketim-Gida Uriinleri, Sarf Malzemeleri, Ekipmanlari Ureticileri

ve Tedarikgileri Fuart’ 23-26 Mart tarihler arasinda CNR EXPO
Yesilkay de diizenleniyor...

* Komili ve tinli Sef Eyiip Kemal Seving isbirliginde uzman efjtmenler
tarafindan EKS Mutfak Akademisinde 25 Mart Cuma gini saat

19:00 - 22.00 arasinda diizenlenen “Komili Hakiki Lezzet Atélyesi“nde
Katilmilar leziz makarnalar hazilayacak. www.eksmutfak.com
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M| neriler Hazrrlayan: Neslihan DEMIR
Malumunuz bulgur pilavlan
yaninda ayran, serbet, salgam

Bulgur
. suyuyla bir baska lezzetli
pilavlarinin [QsETaEm—"

B balur ayran masrapalarin
yanina y“k1§" formuna bag: Yl ik
defa sckillendirilen LAV'in
cam ayran bardaklan, farkli
ikramlar icin de oldukca
Rullanish

Patlamis  .°

misir keyfi i  Vieut
Papagjan Kuruyemis'in verilerine gare patlamis misir tiketimi bir direncini
Gnceki yila gére yiizde 10 artis gostermis. Bimola markasiyla patlamis artirin

misir sunan Papagan Kuruyemis de bu ilgiye cevap vererek, hem
ambalajlarini yenilemis hem de triin gramajini yikseltms.. Soguk alginliina karsi uyguladigimiz baharatli-
ball arisimlar artk tek bir kavanozla karsimizda
Balparmak Apitera serisinin yeni yesi Apitera Zen,
bal, propolis, zencefil, targin, karanfil, karabiber ve
limon karisimindan olusan gicli iceridi ile viicut
direncinin artinilmasina destek oluyor.

Baharatli tuzlar
Efsina’nin tane baharatlar
ve dogal himalaya tuzu

ile harmanlanan “Gurme
Serisi”, bilhassa 1zgaralara

nefsbir aroma katyor Atistirmalik peynir
Gurme Serisi, “Baharat Muratbey'in atistirmalik

Cesnili Himalaya Tuzu peyniri Topi, az tuzlu, hafif
Seramik Degirmenli” ve tadiyla bugiinlerdeki yeni

"Acili Himalaya Tuzu” favorim. Ustelik kahvalti

olmak iizere, rafine sofralarina gok yakistii gibi,
edilmemis yiizde 100 top seklindeki, tek lokmalik
dogal iki tuz cesidinden goriintisii ile sk sunumlar
olusuyor. = hazirlamak icin de ideal...

8lsofra



SPACE TOWER - Yiiksek beklentileri
karsilayan erzak dolabi
SPACE TOWER cok yer ve genis tasarim dzgrliigi sunar.

Bu dolap ¢6ziima ytikseklik, genislik ve derinlik olarak esnek tasarlanabilir
ve Blum’ un tiim gekmece ve ray sistemleri ile uygulanabilir.

Ve béylece mutfakta tasarim biittinliga saglanir.

Daha genis bilgi www.blum.com/ideas



oneriler

Kek kokusu
mutfaga
yayilsin...

Taze pismis kek kokusunun
yasattigi mutlulugun

tarifi yok degil mi? Eger
kalibindan kolayca cikan,
gizelce kabaran, sekliyle
muntazam durup, rahatca
dilimlenen kekler hazirlamak
isterseniz, Emsan Nar
serisindeki kek kahplannt
degerlendirmenizde

Saghk deposu avokado

de barndirdigi A, B, C, E vitaminleri, yiksek
mikiarda potasyum, demirle mutfaklarin yeni
gozdesi avokadonun her gan yeni bir ozelligini
kesfediyoruz. Verita da bu sebeple
arin gamina avokadoyu ekledi.
Avokadonun bilinen en lezzeli
cinsi olan hass avokadolardan
segilen Verita Gurme
avokadolarin kabuklari
siyaha yakun, eti acik
yesil renkte ve kremamst
bir yapida. Salatalar,
tatlilar ve gorbalar;
istediginiz her tarifte
degerlendirebilirsiniz...

Unlit basketbolcu Kerem Gonlim ve sef Hiseyin Tanribuyurdu ortakhginda
Istinye'de hizmet veren Mr. Meat Steakhouse yenilendi. Ozenle secilip
dinlendirilen etlerin ozel receteler ve pisirme teknikleri ile hazirlandigi mekanda
dry-aged teknigi ile yapilan “Porterhouse steak”, “T-bone steak”, “New York
strip steak”, “Kuzu sirt”, “Kusleme™ gibi lezzetler bulunuyor. Mr. Meat ozellikle
Balikesir yoresinin kokusuz kivircik kuzularini, Canakkale Biga'nin ise antrikot
ve bonfilelerini tercih ediyor. Etseverlere duyrulur... (0212) 328 20 40

10/ sofra

Hazirlayan: Neslihan DEMIR

Yerel lezzetler
Giineydogu Anadolu Bolgesi nin leziz
tariflerini kesfetmek ve evinizde
uygulamak isterseniz, Nevin Halicrnin

0glak Yayinlari'ndan ¢ikan “Giineydogu
Anadolu Balgesi Mutfak Kiiltiirii ve
Yemekleri” kitabini degerlendirebilirsiniz.
176 sayfalik kitapta, Diyarbakir, Gaziantep,
Kilis, Mardin gibi illere 6zel tarifler bulunuyor.

yhdejn

Ikinci baskisi cikt

Duru Bulgur Yayinlari'ndan ctkan
Tarihinden Tarifine Bulgur” kitabi ikinci
baskisini yapti. ilk baskisi 2014 yilinda
yapilan kitapta, bulgurla ilgili tim ayrintilara
yer veriliyor. Ayrica bulgurlu bebek
mamasindan salatalara ve helva yapimina
kadar 42 degisik tarif yer aliyor.

Hikayesi ve tarihiyle

Geleneklerimiz
arasinda

en sevilen
tatlardan olan
cay ve kahve,
Karaca'nin iki
Gzel kitabina
konu olmus,
Tarihgesinden
faydalarina,
pisirme
sekillerinden
gesitlerine kadar
farkli konulara
deginen, dzel
boyutu ile

dikkat eken
Kitaplari Karaca
Magazasinda
bulabilirsiniz
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temizlik!

YENIi Marathon Ultimate




advertorial

BAHAR TEMIZLIGI

artik ¢ok kolay

2un gegen kis mevsiminin ardindan gi-
U nesli bahar gunlerine merhaba deme za-
mani geldi, Yenienme istegiyle doldugumuz
bu aylarda sadece kendimize dedil, evimize
de her zamankinden daha fazla Gnem verme-

ve baslyoruz. Geleneksel bir hal alan bahar
temiziig, evimiz bahara hazrlamann en gi-
zel yolu. Ancak bahar temizii, gizel oldugu
Kadar zahmeti bir is. Temizk yaparken evin
altn Gstine getiip isin icinden cikamadigi-
iz ginler artk geride kalacak. Philpsin tor-
basiz sipirgesi Marathon Ulimate, bahar

temizligindeki en biiyik yardimeiniz olmaya
aday. Yeni Philips Marathon Uttimate serisi
torbasz elektriii stpirgeler, sahip olduk-
lan NanoClean teknolojiiyle etraf kifetme-
den toz bosaltmay mimkin kilarak bahar
temizigini keyfl bir hale donstirecek. Bu
teknolojiyle dretlen toz haznesi sayesinde
tozu bosaltrken karsilasilan toz bulutu soru-
nu minimuma indirlyor. Tozun havada asii
kalmasini dnleyen NanoClean teknolojis! ayr-
asahip oldugu toz haznesinin ergonorik ta-
sanmi sayesinde de kolayca bosaltiabiliyor.
Rutin temizige gore daha detayl ve kapsamli
olan bahar temizlginin en Gnemli unsulanin-
dan bir evin her kosesini ayni ttzikle temiz-
lemek. NanoClean ile daha temiz bir dene-
yim sunan Uttimate serisi, PowerCyclone 7
teknolojisiyle de daha gicla hale getirdi
PowerCyclone 7 teknolojisinin arodinamik
tasanmi, i etk admia hava direncini en aza
indiriyor ve temizli performansini artinyor.
Bu da daha az zaman ve enerji harcayarak
bahar temiziginizi tamamlamanizi sagliyor.
Philips Marathon Ultimate serisi, hem halilar-
da hem de sert zeminlerde eii performans
sunan TriActive+ 6zel tasanmii bir tabana sa-
hip olmasiyla da dikkat cekiyor.

1,499.99 TL

Detokslar, diyetler, isinan
havalaria yeniden baglayan
kosular, hafifleyen gardiroplar. ..
Tum bunlarfa birlikte siz bahara
hazirsiniz. Peki ya eviniz? Eviniz igin
kisin rehavetini atmanin yolu, siki
bir bahar temizliginden gegiyor.

Philips.
Marathon
Ultimate
FC9920
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Madem ki “bulgur 6zel sayisi” hazirliyoruz, bulgur
konusundaki arastirmalariyla mutfak kiiltiirimize
katkida bulunan, Anadolu’da bulgurun
kullanim alanlarini giin 1sigina cikaran
yazarimiz Ayfer Tuzcu Unsal'in
kaleminden degerli bilgileri de sizinle
bulusturalim istedik...

Aerz Onsa

Bulgur

Anadolu’nun kokusu Bulgur'da
Ayfer T. Unsal'in 2008 yilinda HayyKitap'tan
yayinlanan “Bulgur” kitabi, konu hakkinda
kapsamli bir kaynak olma 6zelligi tasiyor.

Ayfer T. Unsal atunsal@hotmail.com

12 BIN YILLIK LEZZET GELENEGI

bulgur

Bulgur, ana maddesinin bugday
olmasi nedeniyle Anadolulu olarak
biliniyor... Bugdaym ilk kultare alima-
et

bulgur tard ashinda. Firik, bugday sarar-
madan en son asamada henaz yesilken
Kozlenerek bir on pisirilmeden gecirli.
sonra ovalanarak hafif

i yer ise

ziyade yoresel ekilen bu tar bugdaylar,
genleri insan tarafindan degistirilme-
mis orjinal Anadolulu olarak biliniyor.
Hatta bir gorise gore siyez kelimesi bile

_ Nitckim ganamizden 12 bin senc on-  yanms kabuk ve saplardan kurtulur, Hititlerin kullandiga lisandan geliyor.
0| cesine uzanan Urfa Gobeklitepe'deki  daha sonra da elenerck kullanima hazir  Savastan once Halep hakkinda okudu-
" tapmaklarda bugdaym birkag farkl  hale gelir. Firigi yazmamum bir nedeni  gum Ingilizce bir haberde, yaziy1 yazan
. tard bulundu. Bildiginiz gibi Gobekli-  de bulgur esitleri icinde Ortadogu muhabirin Halep'te ozel bir lokantada
tepe, Mezopotamya'min kuzey sinrlan  ve Kuzey Afrika tlkelerinde en fazla yedigi 10w askin cesitte icli kofteden
icerisindedir. bilinen uran olmasidir. Bir de on pisir-  bahsediliyordu. Gelelim Anadolu'ya...
Mezopotamya'mn etrafindaki genis ~ meden gecirilmeden hazirlanan bulgur  Danyadaki en gok cesitte bulgur yemegi
cogralya icerisindeki tam yerlesim- ~ tirleri vardir, ben onlara Gaziantepli Anadolu topraklaindan fiskirms...
lerde bulgura rastlamak mamban. bir deyimden esinlenerek “cig bulgur”  Ustelik birbirlerine pek de benzemiyor.
Unutmamak gerekir ki, bir yemegin ~ diyorum. Bu yontemde bugdaymn kabu-  Demin Halep ornegi verdim, Malatya
veya yemek malzemesinin milliyeti  gu soyulur yani asurelik bugday haline  da icli kofte cesidi agisindan cok zengin
ya dairki yokiur, cografyast vardir. O getirilir, sonra da ince ve pilavlik olmak  bir yoremiz. Ornegin: icine dolgu
nedenle bulgur da Mezopotamya'mn  tizere parcalamir. Ince olamina “sefer malzemesi olarak kavrulmus ve ezilmis
ve cevresinin bir uranudar. Kitel” denilir ben cig bulgur diyorum—  hashas tohumlan konan bir icli kofte
Bulgurun ozellikle alkemizde cesitli  ve Dogu Anadolu ve Guneydogu tara duydunuz mu?
o tarleri var. Bildigimiz Klasik bul- Anadoluda icli koftenin dis malzemesi  Bulgurdan sayilamayacak kadar cesitte
0 W gur soyle yapihr: Bugday kaynauhr,  olarak kullamlir. Ozellikle Malatya'da ~ yemek yapihr. Bunlardan birisi de
~ ) sonrakurutulur. Kuruwulduktan sonra  kiraz yaprag, fasulye yapragi ve diger  Gaziantep ve Dogu Anadolu bolgesinde

Gzerindeki kabugu alinrr, daha sonra

da cesitli boylara parcalanarak ~ince

bulgur, pilavlik bulgur, bas bulgur

gibi. kullanima hazir hale getirilr.

Erzincan gibi baz1 yerlerde, bulgur
sonra hig

ensiz yapraklara sanlan sarmalarin
tamanian ic malzemes cig bulgurdur.

Yogrulunca birbirine cok yapisgy igin
ensiz kiraz yapraginn icinde dagilma-
dan pisene kadar durur.

Bir de sik sik siyez veya

butan halde kullanlir. Firik de bir

Kavhca gibi bulgur cesitleri vardir. Daha

bazn yerlerde tiketilen bulgurla yapilan
tathdir. Gaziantep'te ‘tarhana’ deyince
hatnmiza corbalik malzeme yerine
oncelikle tizam suyu ve gig bulgurdan
mevsiminde imal edilmis bir tath gelir.
Yani bulgurun tath olarak tiketildigi
tarifler de vardir.




Bulgurun diger bir marifeti de maya mal-
zemesi olarak kullanimasidir. Ornegin
bulgurla mayalanan salgam, pek lezzetli
olur. Bugtn halen Adanada, Hatay'da
bulgur ile mayalanan ticari olmayan
salgam icecek olarak konuklara sunulur.
Ayni sekilde boza yapmasnt bilenler,
bozalarini bulguru mayalandirarak hazir-
larlar. Kuskus, ince bulgura un sardin-
larak yapilan diger bir yiyecektir. Balkan
kokenli oldugunu dastndagam kuskus,
halen Marmara, Trakya ve Ege bolgeleri-
nin mutfaklannda yapilmaktadir.

Bazt yorelerde kislik tarhana, un yerine
bulgur ile yapilmaktadir. Canakkale'de
yapilan goce ise bugday kingimin su
yerine sit ile kaynaulip kurutulmasindan
olusuyor. Goceden gok lezzetli mant,
corba ve bir nevi lapa yapilmakiadir
Dojgu Anadoluya ait bulgur recetelerin-
de genellikle icyags veya kuyruk yag:
kullanilr. Cogu yerde, bu tar yaglarin
agir olduklanndan bahsedilir oysa ki ben
tatum, hig agir degiller. Bulgura oze
le hayvansal yaglar cok yalastr, tabii ki
zeytinyag da... Mesela sarma veya dol-
malarda cti yagsiz kullanip, yerine sizma
zeytinyag kullanmak benim vazgeceme-
digim bir aliskanligun...

Anadolu'da tasarrufa dair ne gazel
adetler vardur... Onlardan biri de bulgur,
mercimek gibi yiyecek maddeleri de-
girmende cekdlirken ortaya cikan unun
degerlendirilmesidir. Yan ran olarak
ortaya cikan un, en kusa sarede tiketil-
melidir, aksi takdirde bozulur. Bozulma
srasinda boceklenir ve tadh degisir. Iste
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bian bunlara olanak vermemek icin
bu undan Diarbakirda “Bulgur ckme-
&, Kilisde “Finn yapmas1” gibi pek
lezzeli yiyecekler yapilir. Diyarbalarin
Ofis semtindeki bir firn, yakin zamana
Kadar bulgur ekmegi yapimini srdi-
riyordu. Halen gikanyor mu bilemiyo-
rum. Kilisdeki firn yapmast ise, iceri-
sine et konuldugu halde, cok miktarda
yapilip, mahalle firininda pisirtilerck o

“Dimyat’a pirince

giderken evdeki
bulgurdan olmak”

“Deyimler ve Bykileri” isimli kitapta
Selim Giindiizalp'in yazdi hikayeyi de
konuya dahil etrmeden olmaz:

Dimyat, Misir'da Siiveys Kanall
atfzinda bir limandr. Eskiden Misir'in
meshur piringleri, ince hasirdan
Grillmis torbalar iginde buradan
Anadolu'ya gelirmis. Dimyat’a piring
almak igin giden bir Tirk ticcarinin
bindigi gemi Akdeniz'de korsanlar
tarafindan soyulmus ve adamcagizin
biitin altintarini almislar. Binbir
Zorluk iginde Istanbul'a donen piring
tiiccari oyl iflas etmis. Istanbul'dan
memleketi olan Karaman'a gitmis. O
sene tarlasindan Kalkan bugdaylari da
bulgur ticcarlanina sattgindan, kendi
evhalki kisin bulgursuz kalmis,
Boylece daha fazla para kazanmak icin
ciktigi yoldan, elindekini, avucundakini
kaybederek dénmis.,

ay sitreyle dayanabilen bir yiyecek
Bulgurdan herseyi yaptik da kebab
yapamaz muy1z? Yapariz tabii
Gaziantep'te “Simit kebabi” isimli
yemek, ince bulgurla etin kanisimin-
dan yapilan ve kozlenmis ateste sis
Gzerinde pisen pek lezzetli bir yemek-
tir. Simdilerde, apartmanlarda mangal
yakmamiz soz konusu olmadig igin
ben bu yemegi firinda yapryorum.
Kozlenmis ates tzerinde pisen bir
baska bulgurlu yemek, Kilisde pisen
“Oruk’tur. Ayni sekilde, Antakya'da
yapilan “Sac orugu” da kozlenmis
ateste 1zgarada piser.

Bulgur konusu cok genis bir yemek
Kaltaradur. Bulgur, eskiden para
veya takas araci olarak da kullaml-
mistr. Hatta orta oyunu veya med-
dahlik yapanlara tcret olarak bulgur
verilmistir. Ayni sekilde dini bayram
ziyaretlerinde, ziyaret edilen varlikl
kisi, gelen fakirlere para yerine belirli
slctde bulgur vermistir. Davetiye
basilmas: adet olmadan once, dugan
davetleri herkesi taniyan kadinlar
tarafindan gerceklestirilirdi. Bu
Kadinlara da gittigi her ev tarafindan
yine belli olctlerde bulgur verilmesi
adetti.

Kadinlarin soyledigini tahmin ettigim
soyle bir deyim var:

Piring pilavi pisir unut; bulgur pilavi-
i pisir hemen yut!

Piring pilavi demlenince daha gazel
olur, buna karsilik bulgur pilavt pisi-
rilince hemen taketilmesi gerekir.




Ddvme, asurelik bugday: Déviilerek
kabugu soyulmus bugdaya verilen
isimdir.

Hediklik bugday: Bugdayin kabugunun
soyulmasiyla elde edilir. Biiyiik boylu, iri
taneli bugdaydan yapilir. Bebeklerin itk
disi ciktiginda haslanip dagitilir.

Esmer pilavlik bulgur: Esmer renkli
Bezostiya veya Golia bugdayindan tiretilir
ve rengini yapildigi bugdaydan alir. Yapist
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%
sari bulgura gére daha yumusaktir ve
tad da farklidir.

Sefer kitel: Bugdayin haslanmadan
kabugunun soyulmasi ve cok ince
kirilmasiyla ede edilir. Mineral
bakimindan zengin bir bulgur
cesididir. Genellikle icli kofte ve
kofte yapiminda kullanilir.

Kepekli bulgur: Bugdayin disindaki
kabugun daha az soyulmasi ve kepek

=y .
Hediktik budd®y RS

bolimiini muhafaza etmesiyle
elde edilen bulgur cesididir. Lif
miktari diger bulgurlara nazaran
daha fazladr.

irmik: Haslanmamis bugdayin cok
cok ince kirilmis seklidir.

Esmer ince bulgur: Esmer
bugday cesitlerinden dretilen
ince bulgurdur. Ozellikle ¢ig kofte
yapiminda tercih edilir.
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Basbasi bulgur: Bugday kirilmadan

Siyez bulguru: Kastamonu ve

sadece elde
edilen bulgur cesididir.

Pilavlik bulgur: Bulgur yapilacak
bugdayin cok kilgiik olmayacak
sekilde kirilmastyla elde edilir.
Diinyada ve Tiirkiye'de en cok bilinen
ve tiiketilen bulgur cesidi

Yarma: Asurelik bugdayin
kinlmasiyla elde edilir.
18/sofra

yetisen cok eski bir bugday
tiiridir. Gecmisi 9 bin yil 8nceye
dayanir. Baz: kaynaklarda “bugdayin
atasi” olarak da gecer. Hatta genleri
insan tarafindan degistirilmemnis
orijinal bugday olarak da bilinir.

ince pilavlik bulgur [Midyat
bulgur): Pilavlik bulgurdan biraz
daha ince olan bir bulgur cesididir.
Bazi yérelerde pilavin yani sira corba

Basbasg) bulgur

sea-
yapiminda da kullanilir.

Firik: Bugdayin olgunlasmasi
beklemeden yesilken bicilir ve yakilir.
Yesil oldugu igin yanmaz ve titsiilenir.
Daha sonra kabuklari soyulur ve

firik olur. Firik kaynatitmak yerine
kézlenerek bulgur haline getirilir

ince bulgur: Pilaviik bulgurdan
daha ince cekilmis “kbftelik” olarak
da anilan bulgurdur.
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dengeli beslenme
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Diyetisyen Simge Citak

Diinyanin en eski besinlerinden biri olan bulgur, Tark
Mutfagrnda da onemli bir yere sahiptir. Her kesimden,
herkesin damak tadina hitap eder. Agtkgast ben simdiye
Kadar bulguru sevmeyen birine hic rastlamadim. Sahsen
ben de bulguru gok sevenlerden biriyim. Neredeyse tam
yemeklerime bulgur eklerim. Evde yaptgim kofteden
dolmalara, salatalara kadar her sekilde yemeklerimde bul-
gur vardir. Mutfagimda daha cok geleneksel yiyecekleri
pisiririm. Ulkemizin topraklarinda yetisen gidalara mut-
fagimda ve hayaumda yer vermeyi tercih ederim. Bulgur
da bunlarin basinda geliyor. Hadi gelin bu gazel besinin
viicudumuza nasil faydalar varmis, simdi onlara bakalim:
Bulgur, bugdaym kaynatlmast, kurutulup kabugunun so-
yulmasi ve degirmende ogatalmesiyle elde edilir. Beslen-
me gruplarinda, tahl grubunun icinde yer ahr. Tarkiye
bulgur tretiminde birinci siradadir ve yaklasik bulgur
taketimi yillik kisi basi 12 kilogram civarndadir. Gelelim
bulgurun faydalarna:

@ Bulgurun en onemli faydalarindan biri yiksek posa
igerigidir. Bu sayede pirincten daha dustik glisemik in-
dekse sahiptir. Boylece kan sekerini cok hizh yukseltmez.
Posa igerigi nedeniyle, mide ve barsak kanserini onleyici
yonia bulunmaktadir. Gaz yapmasina ragmen, bagirsaklari
calisurdig icin kolesterolin fazlasiin atmini da saglar.
Bagusaklarin calismasini duzenleyerek, kabizhigin gideril-
mesine yardimer olur

@ Yiksek karbonhidrat degeri nedeni ile enerji verici
szellige sahiptir. Ozellikle okul cagindaki cocuklarin
viicut direncini korumalan ve enerjik olmalan agisidan
cok degerlidir

@ Bulgur ayrica yiiksek protein degerine sahiptir. Ku-
rubaklagillerle tiketildiginde, ete yakin yiksek kaliteli
protein saglanmis olur.

@ Igerigi nedeniyle, bagisiklik sistemini giclendirir. Ayn-
ca kolesteroli disaricu etkisi vardir.

@ B vitaminlerinden, folik asit aisindan zengindir. Iger-
digi B1 vitamini sayesinde sinir ve sindirim sistemine yar-

sofra

Vitamin Zeneind

bulguy

Farkli yorelerde degisik tirleriyle taninip sevilen,
bazen yemeklere malzeme edilen bazense baslibasina
miikellef bir 6gln olarak tiiketilen bulgurun faydalarini
Uzman Diyetisyen Simge Citak anlatti...

dim eder. Cinko, magnezyum, krom ve demir mineralleri
zengindir. Bulgur bu vitamin ve mineralleri diger tahillarin
bircogundan daha yiksek miktarda icermektedir. Bulgurun
fosfor icerigi de piring ve makarnaya gore yaksektir. Bu ne-
denle fosfor kisitlamasi durumunda dikkatli olunmaldr.

® Kalsiyum icerigi nedeniyle cocuklarin kemik ve kas
‘hareketi ile gelisimi icin onemlidir.

@ Bulgurun igerdigi folik asit de, cocuk ve hamile kadinlar
icin cok onemlidir ve hamileligin ilk 3 ayinda bebeklerde
beyin gelisimini gerceklestirir. Hamile kadinlarin viicut-
lannda cok fazla folik asit yakimt olur. Bu yakima karst
hamilelerin folik asit almalart gerekmektedir. Bu sebeple
bulgur, bebek beyninin gelisiminde ve anne saghg icin
onemlidir,

@ Bulgur anemi hastaligina yakalanma riskini azaltabilir.
Icerdigi bol mikiardaki demir yardimiyla kan hcrelerinin
saghgim koruyucu ozelligi vardir. Kansizhik sorununu
giderebilir.

® Alzheimer hastalig daha cok yaslanmaya bagh olarak,
genelde beyin ve sinir sisteminin yeterince vitamin alama-
mast sonucu ortaya cikar. Son zamanlarda yapilan bircok
bilimsel arastirma, bulgurun bu hastalig: engelleyici ozelli-
ginin oldugunu ortaya koymustur.

@ Bulgurun bol miktarda lif icermesi dogal olarak daha
hizlh ve kolay bir sekilde bosalum saglar. Bu ozelligi saye-
sinde safra taslarimin olusma riskini azalur.

® Bulgurun icerdigi bircok vitamin de mineral, sa ve cilt
saghg acisindan onemlidir. Bol miktarda demir icerme-
si, sa¢ dokalme problemini ortadan kaldirabilir. Vicutta
meydana gelen demir eksikliginden dolay1 olusan cilt ve
sag sorunlarim buyuk ol¢ude ortadan kaldinr.

Goralduga gibi bulgur pek cok yoni ile diger tahllardan
tstan ozelliklere sahiptir. Bu sebeple beslenme duzeni-
‘mizde mutlaka yer almasi gereken gidalar arasindadir.

2 yemek kasigt bulgurun 1 dilim ekmek yerine gectigini
bilmekte de fayda var. Yani her besini oldugu gibi bulguru
da dengeli taketmeliyiz...




Ev Yemegi Sofrada

HESAP ORTADA

KISILIK MENU
CESIT YEMEK

Tim malzemeler dahildir.




Paziya baz:
yorelerde “pezik”
de denildiginden bu
corbanin adi “Peziikli
toyga corbasi” olarak
da bilinir.

L B

Ayse Unal

PAZILI TOYGA CORBASI
6 kisilik

Yarim su bardagi yarma
Yeteri kadar su, 6 dal pazi
350 gram sizme yogurt

1 adet yumurta

2 corba kasig siit, tuz

Uzeri icin: 2 adet sogan
2 corba kasig tereyag:

2 corba kasigr zeytinyag
1 corba kasigt nane

YARMAYI tence alip, azerini dort
parmak gececek kadar su ilave edin

ve yumusayana dek haslayin (haslama
sirasinda suyunu gekerse sicak su ilave
edebilirsiniz). Pazimin sap ve yaprakla-
rim layip tencereye ilave edin. Tuzunu
ayarlayip bir tasim kaynaun. Ayri bir
yerde yogurt, yumurta ve satd iyice

ga oturtup, sarekli kanstira-

arpin. O
rak 1stun. Ocaktan alip, yarma tencere-
sine kansurarak ilave edin. Uzeri iin
yemeklik dogranmis sogant tereyagi ve
zeytinyags kansminda soteleyin. Nane
ekleyip ocaktan alin. Corbanmn azerine
gezdirip servis yapin.

Stilist: Selma SEN.

Fotografiar: Erkin ON
Hazirlayan: Ayse UNAL




ALACA CORBA

4-6 kisilik

1 gay bardagiasurelik bugday
Yarim ¢ay bardag nohut

Yeteri kadar su

Yarim cay bardagt yesil mercimek
2 adet biyak boy sogan

Yeteri kadar tuz.

Uzeri icin:
Kuru tarhun, pulbiber ve nane
4 corba kasig: tereyagi

ASURELIK bugday ve nohudu aksam-
dan islatin. Yarim saat sonra bir tasim
Kaynaup, kapagini kapatin ve dinlen-

dirin. Ertesi g uizerini dort parmak

gececek kadar sicak su ilave edip,

ocaga oturtun. Mercimek ve yarnm

ay seklinde dogranmis sogan ekleyin
Irice dogranmis kurutulmus ki

biber ilave edip, yaklastk 40 dakika pi-
sirin (pisirme sirasinda kanistirmama-

Ocagm altn kapatin. Uze
tarhun, pulbiber ve naney

eyaginda bir-ikikez gevirin. Corbann
Wzerine gezdirip servis yapim.

sofral23




corbalar
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AYRAN ASI

224
6 kisilik

1 su bardag asurelik
bugday

Yeteri kadar su

2 su bardag sizme yogurt
1 adet yumurta

Yarim cay bardag sit
Yarim demet taze kisnis
(asotu)

Yeteri kadar tuz

Kofte igin:

200 gram kiyma

1 adet kixcik boy sogan
Tuz, karabiber

Uzeri icin:
3 corba kasig tereyag
Yarm tath kasigt pulbiber

1 ASURELIK bugday ak-
samdan tencereye alip,
azerine iki parmak gececek
kadar su ilave edin ve bir
tasim kaynatin, Tencerenin
agzim kapaup dinlendirin.
Ertesi gan suyu bittikce si-
cak su ilave ederek, dovme
yumusayana dek pisirin
Kofte igin kiyma, in-
cecik dogranmis veya
rendelenmis sogan, tuz
ve karabiberi yogurun.
Harctan nohut bayakli-
ginde parcalar koparip
elinizde yuvarlaymn. Iginde
yeteri kadar suyu bulunan
haslanmis dovmenin ic
Kofteleri ilave edip pisirin.
Yogurdu ayn bir kaba
alin. Yumurta, siit ve
gerekirse az mikiarda su k-
leyip iyice cirpin. Dovimeyi
haslacigimiz sudan azar azar
ve kanstirarak 1 kepee ilave
edin. Ocaga oturtup 1sin
ve dovmenin bulundugu
tencereye ekleyin.
Kiytlnus kisnis ilave
edip, tuzunu ayarlaym.
Kaynamaya baslayinca
ocaktan alin. Uzerine kiz-
dinlms tereyag gezdirip,
pulbiber serperek servis
yapn.

—_— 9




EKSILI BULGUR CORBASI
2

4-6 kisilik

Yarim su bardag pilavlik bulgur
150 gram kiyma

2 corba kasig tereyag

2 adet pirasa

1 corba kasign salca
7-8 su bardag: sicak su

6-7 adet kurutulmus cksi erik
Yeteri kadar tuz

Uzeri igin: 1 adet sogan
1 ¢orba kasig zeytinyagy

KIYMAVYI eritilmis tereyaginda sotele-

yin. Ince halkalar halinde dogranmis
pirasay: ekleyip, pirasa hafif yumusa-
yana dek soteleyin. Salca ve sicak su
ekleyip, tuzanu ayarlaym. Erik ekleyip
pismeye birakin. Koyulasinca bulgur
ilave edip pisirin. Uzeri icin kiyilmis
sogani 1siulmis zeytinyaginda sotele-
yin. Corbann tizerine gezdirip sicak
olarak servis yapin

sofral2s
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YARMA AS|

6 kisilik

1 adet sogan

1 cay bardagi yarma
Yeteri kadar su

40 adet pazi sapt

1 adet kabak

400 gram siizme yogurt
3 corba kasig sitt

1 adet yumurta

3 dis sarmisak
Yarim demet taze
reyhan ya da 1 corba
Kasign kuru reyhan
Yeteri kadar tuz
Ugzeri igin:

1 corba kasigi nane
Yarim tath kasigi toz
kirmizibiber

2 gorba kasigi siviyag

INCE dogranmis
sogan ve yarmay1
tencereye alip, tizerini
dort parmak gegecek
kadar su ilave edin. Daha
sonra 30 dakika pisirin.
Dogranmis pazi sapi ve
dogranmis kabak ilave
edin. Tuzunu ayarlayip,
sebzeler yumusayana
dek pisirin (bu asamada
gerekirse sicak su ilave
edebilirsiniz).
Ayn bir yerde yogurt,
St ve yumurtay1 pi-
razsuz bir kivam alana
dek qirpin. Tenceredeki
corbanin suyundan 1
kepge alip yavas yavas
ilave ederken bir yandan
da sarekli karistirarak
Kanisima yedirin, Aym
islemi bir kez daha
tekrarlaym. Daha sonra
yogurtlu karisimi sebzeli
Kanisima ilave edin. Rey-
han ve kiyilmis sarmisak
eKleyip ocaktan alin.
Uzeri igin nane ve toz
Kirmizibiberi 1siilmis
swiyagda bir-iki kez ce-
virin. Corbanin azerine
gezdirip sicak olarak
servis yapin.



“Yemeye Hazir”

etiketimizin neyi ifade ettigini
biliyor muydunuz?

LRI

69855514

“Yemeye Hazir” Verita Gurme Avokado etiketi, iizerinde bulundugu iiriiniin;

Bitiin avokado cinslerinin iginde en zengin ve en Uygun iklim kosullann saglayan ézel araglarla
lezzetli aromaya sahip avokado oldugunu, sevk edildigini ve depolandigin,

Global GAP (Uluslararast lyi Tanm Uygulamalan) “Yemeye Hazir” etiketini hak etmek iin yeniden
sertifikasina sahip oldugunu, kalite kontrolden gectigini,

Hasattan 6nce kalite kontrol uzmanlan tarafindan Satig ncesi olgunluk ve lezzet yeterlilik
yeterlilik testlerinin yapildigin, testinden gectigini ifade eder.

Meyvenin zamanindan once degil, gerekli hasat >

olgunluguna eristikten sonra toplandiguni, “Yemeye Hazir”

Hasat sonrasinda kalite kontrol uzmanlan Verita Gurme Avokado,

tarafindan kontrol edildigini, lezzet tutkunlarina.

VERITA e oy &
| 201608 20,11
0800211 00 43 | www.verita.com.tr | €9 @ /veritameyve KUTLUYOR YiL err fﬂ
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SULU PILAV

- W

6 lastll

Yarim su bardagy pilaviik bulgur

400 gram kemikli parca et (kicitk boy)
5 corba kasig tereyagn

2 corba kasig salga

2 tath kasigs aci pulbiber

Yarm tath kasig toz kirmizibiber

6 su bardag sicak su, 1 tath kasig) tuz
Uz

ETI eritilmis tereyagmda pembelesene
dek ; alca, pulbiber,
toz kirmuzibiber ilave edip, bir-iki kez
virin. Bulgur ekleyip, tuzunu ayarl
yin. Su ilave edip, kuisik g
et iyice yumusayana dek pisirin. Arz:
i ip, dilimlenmis




EN SEVDIGIN FILMLER
DILEDIGIN ZAMAN,
DILEDIGIN YERDE!
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Yarim su harrhgn pilavlik bulgur
Yarim su bardag kurufasulye
Yarim su bardag nohut

8 corba kasig eritilmis tereyag:
1 adet sogan, 100 gram kiyma

30lsofra

1 su bardag yesil mercimek
2 corba kasign sala

Yanm tath kasigi karabiber
2 tath kasig pulbiber

12 su bardagy su

eri icin: Dereotu

KURUFASULYE ve nohudu ak<amd.\n

slatin. Ertesi gin sularmni st

tencerede yari yarty:
dar lm;

e suyu lave edin. Kapa-
g kapatn ve kontrol e

me yumusayana ek pisirin. Kiytlmis
dereotu ile susleyip servis yapin.

"v




Buram buram bUlgUE

buram buram

lezzet.

1935'ten giiniimiize..
Tas degirmenin essiz lezzeti ve dogalligi
Duru Bulgurda

www.durubulgur.com




Dury Bulguris
lezzekesTineldayvet™=

Bulgurdan faydalanarak tatlidan tuzluya miikellef bir méni hazirlamaniz mimkdn.
Hem sicak ve samimi aile sofralarina hem de sik davet sunumlarina yarasacak
Duru Bulgur'lu tarifleri siz de evinizde kolayca uygulayabilirsiniz...

TAVUKLU TOPALAK CORBASI
6 kisilik

1 su bardagi Duru Koftelik Bulgur

1 adet tavuk gogsit

1 adet kigitk boy sogan

1 tath kasig salca, 2 ¢orba kasigi un

1 cay bardagi haslanmis nohut

Yeteri kadar su, tuz, karabiber, pulbiber

Suyu icin: 1 corba kasig tereyagt
1 corba kasigr domates salgast
4-5 su bardagy sicak su, tuz
Uzerine: Maydanoz

DURU Koftelik Bulgur'u derin bir kaba aln
ve tzerine ¢ikacak kadar sicak su ekleyin.
Uzerini kapatn ve suyunu gekip yumusaya-
na kadar bekletin. Igine rendelenmis sogan,
salca, un, tuz, karabiber ve pulbiber ekleyin.
Tam malzemeyi iyice yogurun ve findik
bayuklagande pargalar koparin. Avucunu-
zun icinde yuvarlayarak kofteler hazirlayin
(islem sirasinda daha kolay yuvarlayabilmek
icin elinizi arada bir suya baurmn). Diger
taraftan tavuk gogstni 2 su bardags su ile
tencereye alin ve haslaym. Pisince suyun
icinden gikarn ve soguduktan sonra elinizle
didikleyin. Corbann suyu icin tereyagint de-
rin bir tencerede eritin ve salcay ilave edip
Kisik ateste 1-2 dakika cevirin. Suyunu ek-
leyin ve kaynamaya
birakin, Kaynayinca
tuzunu ayarlaymn ve
icine hazirladiginiz
bulgur kofteleri ile
didiklenmis tavuk
etini katn. Once
harh sonra kisik
ateste 15 dakika
pisirin. Ocagin altm
Kapaun ve tzerine
kuyilmus maydanoz
serpip, sicak olarak
servis yapim

buram lezzet



BULGURLU VE
ELMALI TURTA
-
8-10 kisilik
Turta hamuru

: 4 su bardags un
3 corba kasiga limon suyu

2 corba kasign gok soguk su
250 gram oda sicakliginda margarin
Bir tutam tuz

Ic malzeme igin: Yarim cay bardagt
Duru Koftelik Bulgur
4 adet elma, 1 cay bardag tozseker
Yanim tath kasig tarcin
1 cay bardag dovalmus ceviz ici

ONCELIKLE i¢ malzeme i¢in Duru
Koftelik Bulgur'u bir kaba alin ve
azerine gikacak kadar sicak su ek-
n. Bu sekilde agz1 kapali olarak
suyunu cekip yumusayana kadar
bekletin. Elmalarin kabuklarim so-
yun ve kip seklinde dograyn. Bir ta-
vaya aldigimz elmanimn icine tozseker
eKleyin ve elma suyunu salip gekene
Kadar pisirin. Suyunu cekmeye yakin
1slanmis bulguru ilave edin ve 1-2
dakika daha cevirdikten sonra ocak-
tan alin, Targn ve cevizi ekleyip ka-
nsurdikian sonra sogumaya birakin
Turta hamuru iin limon suyunu so-
guk su ile kanstirin ve buzdolabinda
15 dakika bekletin. Oda sicakhigm-
daki margarin, tuz ve unu yogurma
kabinda kanstirn. Ekmek kinntist
olan hamuru toplamak igin buzdo-
labinda bekleuiginiz limonlu suyu
Karisima eKleyip yogurun (hamur
toparlanmiyorsa 1-2 corba kasig1
daha soguk su ilave edebilirsiniz).
Yogurdugunuz hamurdan portakal
bayuklaginde bir parca ayirn ve
Kalan hamuru yagh kagit serilmis
tart kalibina kenarlan yitksek olacak
sekilde yerlestirin. Igine soguyan
elmali kansimi yayin, Ayirdigimiz
hamuru duz bir zeminde merdane
yardimiyla yarim cm olacak
sekilde acn. 1 parmak genis-
liginde uzun seritler kesin ve
elmalarin tzerine kafes sekli
verin. Onceden sitilmis 170
derece firmda hamurun azeri
hafif pembelesene kadar pis
rin. Soguduktan sonra dilimle-
yerek servis yapm.

Ascinin notu:

Dilerseniz azerine pudrasckeri
serpebilirsiniz.

www.durubulgur.com
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advertorial

BULGUR CANAGINDA SALATA

gin: 3 su bardagi
DURU Esmer Koftelik Ince Bulgur
1 su bardag su, 2 adet haslanms patates
1 adet yumurta, 2 corba kasig un
Ver tath kasig1 tuz, karabiber ve toz
karmuzibiber

I¢ malzeme icin: 1 demet roka
Yarimsar demet maydanoz ve dereotu, 10 dal nane
1 adet kixcik boy nar, 50 gram keci peyniri

Sosu icin: 1 cay bardag zeytinyag
1 tath kasigs hardal, 1 adet limonun suyu

BULGUR ¢anaklan i¢in Duru Esmer Koftelik Ince Bulgur'u derin
bir tepsiye alin. Icine tuz, karabiber ve toz kirmizibiberi ilave
edin. Suyunu kaun ve yogurun. Rendelenmis patates, yumurta
ve unu kaup, sakuz kivamina gelene kadar yogurun. Uzerini
nemli bir bezle ortan ve 15 dakika dinlenmeye biralan. Bulgur-
dan portakal bityaklugande parcalar koparin. Orta boy sufle
kaplarinin icini strec filmle kaplayin ve bulgur topunu igine yer-
lestirin. Isaret parmagmizla ortasindan bastrip, diger parmakla-
rnizla bulguru kabin kenar kisimlarina yapistrarak kabin sek-
lini almasint saglaym. Diger bulgur canaklarmi da ayni sckilde
hazirlaymn. Buzdolabinda yarim saat beklettikten sonra canaklan
streg film yardimyla kaliplann icinden cikarm, I¢ malzeme icin
yesillikleri iri parcalar halinde parcalaym. Nar taneleri ve kap
dogranmis kegi peynirini ekleyin. Sosu igin zeytinyag, hardal ve
limon suyunu bir kapta cirpmn. Yesilliklerin tzerine gezdirin ve
kanstirm. Bulgur canaklanmin icine pay edin ve servis yapin.

BULGURLU TAVUK SARMA

10 adet

1 cay bardagi DURU Sehriyeli Pilavlik Bulgur

10 adet dovilmis tavuk gogsia, 1 corba kasig tereyagt
1 adet sogan, 3 dis sarmisak, 1 adet kirmizi biber

1,5 su bardag sicak su, tuz, karabiber, pulbiber

Uzeri icin: 2 corba kasig yogurt
1 tatl kasig salca, 2 corba kasign siviyag

ERITTIGINIZ tereyaginda kiyilmis sogan ve 2 dis sarmisagt
kavurun. Kap dogranmus kirmiz: biberi ekleyin ve kavurmaya
devam edin. Sicak suyu ekleyin ve kaynamaya birakin
Tuz, karabiber ve pulbiber ekleyin. Duru Sehriyeli Pi-
lavlik Bulgur'u ilave edin ve once harli sonra kisik ateste
suyunu gekene kadar pisirin (suyu az gelirse sicak su ek-
leyin). Tencerenin agz1 kapah olarak 10 dakika demlen-
meye birakin. Dovalmis tavuk gogsana 1 dis sarmisak
ile ovun. Tuz ve karabiber serpin. Genis kismmna bulgur
pilavindan koyun ve sarma sarar gibi sarm. Uclarint

Kardan ile birlestirin. Diger tavuk etlerini de aymi sekilde i Bu tarifi
hazirlayin ve yagh kagit serilmis firin tepsisine yerles- ) Duru Basbas|
tirin, Uzeri icin bir kapta yogurt, salga ve swiyag iyice W Bulgurile de

carpin. Tavuk rulolann tzerine sirtn. Onceden 1sitilmis yebilirsiniz.

175 derece finnda tizerleri kizarana kadar pisirin.

Buram buram bUlgUl" buram buram lezzet



“Cok parlak, sar

bulguru almayin

Beslenme ve Diyet Uzmani
ecil Kenar

Beslenme ve Diyet Uzmani Secil Kenar,
piyasadaki bircok bulgurda sarartma ve
parlatma islemi yapildigimi, bunun sagliga
zararh oldugunu belirterek, tiketicileri
uyards: “Bu cok yans! Bulgur, bugday-
dan uretildig igin bugdaym kendi dogal
rengini yansitmasi ve dogal kokusunu
muhafaza etmesi lazimdr. Piyasadaki
birgok bulgurda sarartma ve parlatma
islemi yapilmisur. Sarartma ve parlatma
islemi iki yolla gerceklesir. Birincisi
mekanik yolla: Bulgur aretim asamasinda
bugdaymn kabugunun cok fazla soyulmast
ve surekli degimende cevrilmesiyle uran
parlak olur ama ana renginden uzaklasir.
Mekanik isidan dolay: vitamin kayiplan
gerceklesir ve aynica kabugunun cok fazla
soyulmast le de kepek bolamand yaksck
oranda kaybeder. Yani saghk acisindan
pek faydast kalmaz. Ikinci ise sarartmak
icin tretim asamasinda yapay gida boyast
cklenmesidir. Bu durum da insan sagligint
riske ayor” dedi

Saun alma asamasinda taketicilere tav-
siyelerde bulunan Kenar, “Once bulgu-
run rengine bakin, ok parlak, cok sart
bulguru almayin. lkincisi de evde bulguru

aguginizda koklaymn, gercekien bulgur
kokuyor mu?” diye konustu.

Bulgurun saghkh oldugunu artik her-
kesin bildigini ifade eden Kenar, soyle
devam etti:

“Ulkemizde bulgur hala fakir yiyecegi,
misafire ikram edilmeyecek bir besin
olarak goralayor. Besleyiciligi yaksek,
bir o kadar da saglikl olan ve bizim milli
besinimiz bulgurun sanini sadece ganler-
de gorebiliyoruz. Ganlerin vazgegilmezi
lastrdir, yalmz gelin goran ki misafire
aksam yemeginde bulgur pilavi ikram
edilmez!”

Bulgur, pratik piser

Secil Kenar, bulgurun pisirmesi zah-
metli bir besin olarak gorildugun de
belirterek, sunlari kaydeui: “Bulgur da
makarna gibi 20 dakikada hazirlanabi-
liyor. Bulgur pilavi denildiginde sade
bulgur pilavi kimsenin aklina gelmiyor.
Herkes sebzeli bulgur pilavini dasunu-
yor, ‘simdi kim sogan soyacak, biber-
lerin, domateslerin dogranmast lazim’
diyor; boylece bulgur algiya zahmetli bir
yiyecek olarak yerlesiyor. Ashinda bulgur
da pratik bir sekilde 20 dakikada hazirla-
nabilir, makarna veya piring gibi sade de
pisirilebilir.”

Bulgur hazimsizlik yapar algisinin da cok
yanhs oldugunu vurgulayan Kenar, “Bul-
gur, saglikl bir bireyde, yani glatene karst
bir intolerans durumu yoksa kesinlikle
siskinlik, hazimsizlik gibi durumlar olus-
turmaz. Bunlar kisinin o esnada cok fazla
yemek yemesinden kaynaklanir. Bilhassa
ganlerde kisir, borek, pogaga derken gok
fazla yemek yenir ve bu da siskinlige,
hazimsizliga yol acar. Ayrica baz kisilerde
st ve sat tranlerine kars: intolerans
durumu olabilir. Bulgur ile birlikie yogurt
ve tarevi st artnleri taketilmis ise, ha-
zimsizlik veya siskinlik yasanabilir. Fakat
hazimsizliga neden olan temel etken sat
ve sat arinleridir. Buradaki temel sorun
kisinin bulguru degil yogurdu sindiremi-
yor olmasidir” diye konustu.

Duru Bulgur hakkinda

Duru Bulgur, 1935'te Karaman'da kurulan Tiirkiye'nin lider gida firmalarindandir:

Kuruldugu yildan bugiine tiiketicileri icin en kaliteli ve dogal bulgurlari iretmeyi,

bunu tiketicilerine ulastirmay kendisine gérev edinmistir. Modern tesislerinde,

sadece su ve bugday kullanarak, tas degirmende 6giitme metoduyla dogal renginde

ve kokusunda saglikli, dogal ve lezzetli bulgurlar iretir.

3 iiretim merkezi le giinlik dretim kapasitesi 250 ton olan Duru Bulgur; basta

Avrupa birligi tilkeleri olmak iizere Gin, Japonya, Amerika, Kanada, Avusturalya,

Misir, Nijerya gibi 51 tlkeye kendi markasiyla ihracat yapmaktadir

www.durubulgur.com

DURU

B UL G U R

"’

=

Duru Bulgur Yénetim Kurulu
Baskani ihsan Duru

“Bulguru diinyaya
tanitryoruz”

Millyiyecegimiz bulguru dinyaya
tanitmak icin cesitli calismalar
yaptiklarini kaydeden Duru Bulgur
Yénetim Kurulu Baskani ihsan Duru,
51 iilkeye Tiirk bulguru ihrag ettiklerini
anlatt. Aralarinda Cin'in de bulundugu
ilkelere itk kez bulguru kendilerinin
gbtirdignt kaydeden hsan Duru
sunlar styledi

Bulgurumuzu dinyaya tanitmak

icin cesitl fuarlara katilyoruz. itk
Ziyaretlerimizde insanlara bulguru
anlatmakta zorluk ekiyorduk ciinki itk
kez gériiyorlard, nasilpisiridig, tadinin
nasil oldugu konusunda fikirleri yoktu.
Byle olunca bulguru tantmak icin
pisirmeye, ikramlar ve tadimlar yapmaya
basladik. Hatta bulgur ihrag ettgimiz
ilkelerin kendi dillerinde ambalajlama
calismalari yaparak, nasil psirilecedi
konusunda kitaplar bastirdik, Televizyon
programlarina katilp, gazetelere
réportajlar verdik. Bu etkinliklerimiz ve
calismalarimizla bulguru birgok ilkenin
mutfagina sokmay, sevdirmeyi basardik.
Bulgurun Gstinliklerini anlatmak, bulguru
tanitmak, herkesin bu faydals besinden
yararlanmasini saglamak istiyoruz. Bunun
icin de yurt dist calismalarimiz devam
ediyor. Tiirkiye'de ve diinyada bulgurun
hak ettigi degeri gormesini istiyoruz.
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36 sofii@l

250 gram ince bulgur
1 adet sogan

5 dis sarmisak

1 gorba kasigi domates salgasi
1 corba kasig1 biber salgast
Ver tath kasigi Karabiber, toz
Kirmizibiber, kimyon ve yenibahar
250 gram layma

1 corba kasig zeytinyag:

5 dal taze sogan

Yarim demet maydanoz, tuz

KIYILMIS sogan, sarmisak, domates
salcast, biber salgas, karabiber, toz
larmuzibiber, kimyon, yenibahar ve
tuzu elinizle iyice ovun. Azar azar
bulgur ilave edin. Kiyma ckleyip, ara
sira elinizi soguk suyla iskaup yaklasik
15 dakika yogurun. Zeytinyagt, ince
layilmis sogan ve kayilmis maydanoz
ilave edip yeniden yogurun. Elinizi
suyla islaup, harctan yumurta bayik-
lagande bezeler koparin. Avucunuzun
icinde, parmaklarmzin izi cike

Kadar stkin. Kalan malzemeyi de aymi
sekilde hazirlayin. Mevsim yesillikle-
riyle birlikie servis yapin

(‘stilist: Selma SEN

Fotografiar: Evkin ON
Hazirlayan: Giilsen YILMAZ
\ R




4-6 kisilik

3/4 su bardag: ince bulgur

1 su bardag nohut

Yeteri kadar su

1 adet sogan, 3 dis sarmisak

Ver tath kasign kimyon ve karabiber
Yarim tath kasigt toz kirmizibiber

Yarim demet taze kisnis veyairice
cekilmis 1 tath kasign kuru Kisnis
Yarim tath kasigs tuz :
Kizartmak icin: Siiyag
NOHUDU aksamda SN Een
giin yumusayana dek yaklasik I'saal
haslaymn. Ince bulguru bir kaba alip,
izerini gegecek kadar sicak suile 1s-
laun. Nohudu blenderden gecirip ge-

nis bir kaba koyun. Uzerine kiyilmis
sogan, sarmisak, islaulmis bulgur,
kimyon, karabiber, toz kirmizibiber,
kisnis ve tuz ilave edip yogurun.
Karisim: kiyma makinesinden ya da
robottan gecirin. Gerekirse az mik-
tarda su ilave edin. Hamurdan ceviz
bayuklagande bezeler koparip, avu-
cunuzda yuvarlaym. Kizgin swiyagda
kizartip, kagt havlu uzerine gikarin
Stcak veya ihik olarak servis yapin.




l kofteler <4

FELLAH KOFTESI
22

6 kisilik

2 su bardag esmer ince
bulgur

Yarmsar corba kasigi domates
ve biber salcast

Ter tatl kasigi kimyon ve
pulbiber

6 su bardag su

Yarim su bardagi un

1 adet yumurtanmn aki

2 cay kasig1 tuz

Uzeri icin:

5 dis sarmisak

8 corba kasig zeytinyag

1 corba kasig biber salcast
1 adet domates

Yarim demet maydanoz

1 cay kasigi tuz

BULGURU genis bir yogur-
ma kabina alip, domates
salcast, biber salcast, kimyon,
pulbiber ve tuz ekleyip kansti-
rin. Bir bucuk su bardag kay-
namis su ilave edip 10 dakika
dinlendirin. Yumusaymnca iyice
yogurun. Un ve yumurta aki
ilave edip, elinizi ara sira soguk
suyla islatarak iyice yogurun.
Harctan findik bayukla-
gande parcalar koparip,
teker teker avucunuzun iginde
yuvarlaymn, Ortalarina isaret
parmagy ile hafifce bastirin.
Ayn bir yerde kalan dort
buguk su bardag suyu kay-
natin. Kofteleri ve kalan tuzu
ilave edip, 5 dakika haslaymn
Sitzge yardimiyla kofteleri
servis tabagina alin.
Uzeri icin ezilmis sarmisagt
zeytinyaginda kavurun.
Biber salcast, rendelenmis do-
mates ve tuz ekleyip kanstirn.
Ocaktan alip koftelerin uzerine
gezdirin. Kiyilmis maydanoz
ile susleyip servis yapin.

Ascinin notu:
* Kofteye, arzuya gore 250
gram ¢ig koftelik kiyma da
ilave edebilirsiniz.

* Fellah koftesi, farkl: yore-
lerde “Sarmsakl kofte” ve
“Stkma kofte” adlanyla da
bilinmektedir.



SiNi KOFTES

-

6 kisilik

I¢ harg igin:

1 adet biyitk boy sogan

2 corba kasig tereyag

500 gram kiyma

Yarimsar tath kasig toz kirmizibiber,
karabiber ve kofte baharatt

Yarim su bardags kiyilmis ceviz ici
Yarim tath kasigi tuz

Dis1 icin: 500 gram esmer ince bulgur
Yarim tath kasigs pulbiber

1 su bardagi ilik su

500 gram yagsiz kiyma

1 adet yumurtanin aki

1/4 su bardag: zeytinyagi

1 tath kasig1 biber salgast

Yarim tath kasig tuz

1G harc icin yemeklik dogranmis sogant
tereyaginda soteleyin. Kiyma ekleyip ka-
vurun. Tuz, toz kirmizibiber, karabiber,
kofte baharat ve ceviz ekleyip kanstirin.

Ocaktan alip sogumaya birakun. Dist icin
bulguru genis bir kaba alin. Uzerine pul-
biber ve tuz ekleyin. Azar azar ilk su la-
ve edip, hare birbirini tutmaya baslayana
dek yogurun. Kiyma ve yumurta aka
ekleyip yogurun. Haren iki esit parcaya
bolap, bir parcasim swayag ile yaglanmis
orta boy yuvarlak firin tepsisine yayn.

I haret yerlestirip, kalan dis harct yayin
Biber salgas ile zeytinyagim cirpip tep-
sinin tzerine gezdirin. Onceden 1silmis
180 derece firnda 30-35 dakika pisirin.
Dilimleyip, dilerseniz file antepfisugiyla

susleyerek servis yapin.
————

—~




kofteler <

ICLI KOFTE

30 adet

Harg igin: 3 adet orta boy sogan
500 gram az yagh kiyma

2'ser corba kasig1 tereyag ve
zeytinyag

1 su bardag irice dogranmis ceviz
1 cay bardagy irice dogranmus
antepfistig

Yarimsar cay kasig1 yenibahar,
targin ve Karanfil

1 cay kasig karabiber

2 cay kasign tuz

Disi igin: 600 gram ince bulgur
Yarim cay bardag sefer kitel
Yeteri kadar su

1 adet sogan

2 tath kasigr pulbiber

1 tath kasigs karabiber

250 gram yagsiz kiyma

1 adet biiyik boy haslanmis
patates

1 corba kasig tepeleme un
2 tath kasig tuz

Kizartmak icin: Bol sviyag

HARG igin yemeklik dogranmis

sogan, kiyma, tereyag ve zey-
tinyagim bir tencereye alip ocaga
oturtun. Kistk ateste 25 dakika
kavurup, ceviz ve antepfisug ilave
edin. Soganlar iyice Kaybolana dek
yaklasik 20 dakika daha kavurun
Yenibahar, tarein, karanfil, karabi-
ber ve tuz ilave edin. Daha sonra
30 esit parcaya ayinp elinizde sikin
ve sogumaya birakin

Digt icin bulgur ve sefer kiteli

harmanlayin. Uzerini gececek
kadar sicak su ile 1slaup kenara alin.

Ince kuyalmus sogan, pulbi-

ber, karabiber ve tuzu iyice
ovalaym. Islanmis bulguru ilave
edip harmanlayin. Kiyma ekleyip
kanstrin. Rendelenmis patates
ilave edip karisurin. Un kaup, eli-
nizi arada bir tuzlu suyla islatarak
lavam alana dek iyice yogurun
Harctan yumurta buyukluagande
pargalar kopanip, ara sira linizi
soguk suyla islatarak top yapin.
Sag isaret parmagimzla topu orta
yerinden delin. Daha sonra cli-
nizde cevirerek inceltin. Ortasina
parcalara ayirdiginiz icten 1 adet
yerlestirin. Agzimi kapatp kenara
alin. Kalan malzemeyi de aymi
sekilde hazirlayip, kizgm swiyagda

1zartn.




ELMALI KOFTE
-
4-6 kisilik

1 su bardag sefer kitel
1 cay kasig irice cekilmis kisnis
6 su bardag: su, 4 adet cksi elma
2 su bardag siizme yogurt

1 adet yumurta, 2 orba kasig sit
1 adet sogan, 2 corba kasiga sviyag,

Yarim tath kasigs pulbiber, tuz

Ascinin notu:
Elmal kéftenin
kiftelerini hazirlarken,
arzuya gére 250 gram
¢ig kéftelik kiyma da
ilave edebilirsiniz

SEFER kitel, tuz ve kisnisi bir kaba alin.
Jzerini gececek kadar soguk suyu azar
azar ekleyerek yaklasik 20 dakika iyice
yogurun. Hargtan findik bayaklagande
parcalar koparip elinizde yuvarlayin. 6
su bardag suyu tencereye alip kaynatn.
Kusbast dogranmis elmalany, ardindan
Kolteleri eKleyip, kofteler tencerenin aze-
rine cikana dek pisirin. Ayrt bir tence-

rede yogurt, yumurta ve st karistn,
Ocaga koyun. Elmali koftenin suyundan
azar azar eKleyip ocagin altmt agin
Yogurtlu kanisim isininca ocaktan alip,
elmalt koftelerin tzerine bosaltn. Uzeri
igin yemeklik dogranmus sogant sviyagda
yumusayana dek pisirin. Pulbiber ekleyip
kanistinn, Yemegin tzerine gezdirip,
sicak olarak servis yapin.

- .
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CiBER KOFTESI
4 kisilik

1 su bardag ince bulgur, yeteri kadar su
150 gram karaciger, 1 adet sogan
1 demet maydanoz, 1 corba kasig kuru reyhan
1 tath kasig oz larmizibiber, tz

BULGURUN tzerini gececek kadar sicak su

eKleyip 2 dakika dinlendifin. Daha sonra kiyilmis
sogan, maydanoz, reyhan,
ilave edip 10 dakika yogurun. Robot yardimuyla
iri kiydigniz karacigeri ekleyip 10 dakika daha
yogurun. Harctan ce
kopanip, avucunuz

yuvarlayin. Uzerine hafifce
. Kalan malzemeyi de aynt
isirme kagidr ile kaplanmis

Ciger kéftesinin
orjinali haslayarak
hazirlanr. Dilerseniz suda
ya da buharda 7-8 dakika
haslayarak yapabileceginiz
gibi yagda kizartarak da
lezzetli kdfteler ortaya
cikarabilirsiniz.

42|sofra
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YUMURTALI KOFTE

8 kisilik

4 cay bardag ince bulgur

Yarim su bardag sicak su

1 adet olgun domates

2 adet orta boy sogan

4 corba kasig zeytinyag

3 adet yumurta

5 dis sarmusak, 1 adet sivri biber

biber
1 corba kasig1 domates salcast
1 corba kasigt biber salgast

1 tath kasig toz kurmizibiber
Yanimsar tath kasig1 karabiber,
kimyon ve tuz

2 adet aci sivi

BULGURU sicak su ile islatp 2 dakika
dinlendirin. Tavla zan buyaklgan-
de dogranmus domates ekleyip iyice

yogurun ve dinlenmeye birakin. Ayr:

bir yerde yemeklik dogranms sogant
zeytinyagida iyice yumusayana dek ka-
vurun, Uzerine cirpilmis yumurta ekl
fazla kanistirmadan pisirin ve kenara aln.
Dinlenen bulgurun tizerine dogranmus
sarmisak, kiyalmis biber, domates ve
biber salgast, toz larmizibiber, karabiber,
kimyon ve tuz ckleyip 10 dakika yogu-
run. Yumurtah kanisuni ilave edip, iyice
kanstirin. Harctan limon buyaklugande
bezeler koparip, elinizde sekil verin. Mev-
sim yesilliKleriyle birlikte servis yapin.
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MERCIMEKLI KOFTE

6 kisilik
2 su bardag ince bulgur
1 su bardag: kirmizi mercimek

4 su bardag su

1 tath kasigs pulbiber

1 gorba kasig nane

1 tath kasigs kimyon, 2 adet sogan
2/3 su bardag zeytinyagy

-

2 gorba kasig domates salcast
1 corba kasig biber salcast

4 dal taze sogan

1 demet maydanoz, 2 cay kasig tuz

Servis icin: Turp ve yesillik
MERCIMEK ve suyu tencereye alip
mercimek yumusayana dek hasl

Daha sonra bulgur, 1 cay kasig tuz,
pulbiber, nane, kimyon ve h:

AR

birlike kanistirin. Kapagini kapatip,

15 dakika dinlendirin. Ayn bir yerde
dogranmis sogani zeytinyaginda, sogan
yumusayana dek soteleyin. Domates

ve biber salcast ekleyip kanistrm. Daha
sonra bulgurlu kanisimmn tzerine ilave
edip, kanstrmn. Kiytlmus sogan, mayda-
noz ve kalan tuzu ekleyip iyice yogu-
run. Harctan ceviz bayuklugande beze-
ler koparip, elinizde sekil verin. Arzuya
yesilligi veya dilimlenmis
turpla birlikte servis yapin.

gore mevsim
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Bagdat Selection Baharat Serisi,
daha yogun aromasi ve daha yogun tadiyla
yemeklerinizin lezzetini ikiye katlamak i¢in mutfaklarinizda!
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www.bagdatbaharat.com.tr




Vazgegilmez lezzet sirriniz olacak bu segkin koleksiyona
mutfaginizda yer acin.

Bulgurlu borek
(24 adet)

o Yanim cay bardagi ince bulgur
67 adet beyaz lahana yapradi

o1 corba kasigi Bagdat Dolmalik Fistik
2 corba kasigi sviyag

o1 adet kiigiik boy kiyilmis sogan
250 gram koftelik kiyma

o1 adet havug e 2 adet yufka

o1 cay kasigi Bagdat Selection
ipek Pul Biber

o1 cay kasigi Bagdat Selection
Karabiber

o Bulamak igin: 3 adet yumurta
2 su bardag galeta unu
o Kizartmak icin: Siviyad

Bulguru bir kaba alin ve tizerine ckacak
kadar sicak su eKleyip, kabin agzini
kapatin. Suyunu cekip yumusayana kadar
bekletin ve sogumaya birakin. Lahana
yapraklarini haslayin ve stiziin. Soguk
sudan gecirip elinizle sikip fazla suyunu alin
ve incecik kiyin. Dolmalik fisugi sviyagda
pembelesene kadar kavurun. Sogani
eKleyip kavurmaya devam edin. Kiymay!
katin ve rengi donene kadar kavurun,
Haslanmis bulgur, tuz ve baharatlar
ekleyip birka kez cevirdikten sonra

i, Kiyiimis lahana ve havuc katip tom
malzemeyi kanistinn. | adet yufkay once
enlemesine sonra boylamasina kesin. Elde
ettiginiz 4 adet ticgen parcanin her birini
tekrar 3 adet Ucgen olacak sekilde keserek
toplam 12 ticgen elde edin. Dider yufkaya
da ayni islemi uygulayin. Yufkalarin geni
kismina kiymali i¢ harci paylastinn ve rulo
biciminde sarin. Borekleri once cirpilmis
yumurtaya sonra galeta ununa bulayin ve
kizdinimis swiyagda kizartin

S (4 le Ct iOYL ; 00 @magda‘ba;a,a‘
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SALGAMLI N
BULGUR PILAVI N

LA \

4-6 kisilik

2 su bardag ince pilavhik bulgur
(Midyat bulgur)

2 adet beyaz veya kirmizi salgam \
3 corba kasig tereyag, 1 adet sogan
200 gram kiyma, 4 su bardag su

6 dal maydanoz, tuz, karabiber

TEREYAGINI bir tencerede eritip ince
dogranms sogan: rengi donene dek
kavurun, Uzerine kiyma ve jalyen
dogranms salgam ekleyin. Salgam
yan yanya yumusayana dek kavurun.  §/
Bulgur, tuz, Karabiber ve suyu P
ekleyerek kisik ateste pismeye
birakin, Suyunu tamamen ceken ¢
pilavin alum kapatn. 10 P
dakika demlendirdikien
sonra kiyilms 4
maydancz éldeyerek @
servis yapm.
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Stilist: Mine NAI
Fotografiar: Erkin ON

Hazirlayan:
Sefika GUNYEL J
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silil
2 su bardag firik
1 su bardag: pilaviik bulgur
4 gorba kasig tereyagn
2 adet orta boy sogan
2 adet haslanms incik

6 su bardag et suyu
1 su bardags haslanmis nohut
Tuz, karabiber

Uzerine: Nar taneleri

FIRIGI genisce bir kaba alip ovala-
yarak yikaym. Uste cikan kabuklu
Kismin bulgurun icine karismamasina
dikkat ederek firigi sazip kenara

alin, Tereyagini eritip ince kiyil-
s sogam kavurun. Uzerine firik,
bulgur, et suyu, tuz ve karabiber
eKleyin. Kisik ateste pismeye bi-
rakin. Suyunu yari yariya cekince
haslanmis nohut ve didiklenmis
incik etlerini ekleyip suyunu
tamamen cekene Kadar pisirin.

10 dakika demlendirin, Nar tane-
leriyle sasleyerek servis yapn.

| sofrals1
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BULGUR PILAVI

4-6 kisilik

2 su bardag pilavlik bulgur

3 corba kasig tereyag, 1 adet sogan
3'er adet sivri biber ve domates

1 tath kasigs domates salcast

1 tath kasig biber salcast

4 su bardag sicak su

Tuz, karabiber

YAGI eritip ince dogradigimiz sogan
ve biberi kavurun. Uzerine salcalart
kaup 1-2 dakika daha kavurun.
Rendelenmis domates ekleyin.
Kansim sos kivammna gelince igine
bulguru ve suyu ckleyin. Tuz ve
karabiberini ayarlaym. Kisik ateste
suyunu gekene kadar pisirin.
Tamamen suyunu ekince, 10
dakika demlendirip servis yapin

ALACA PILAV

- W

4-6 kisilik

Bir bucuk su bardag pilavlik bulgur
1 su bardag piring

2 adet kalcal: tavuk budu

1 su bardags haslanmis nohut

5 su bardagi su

3 corba kasig tereyagn

4-5 dal kekik, tuz, karabiber

TAVUKLARI bir tencereye alip tizerine
su ekleyin ve haslaymn. Sudan alip
didikleyin ve sicak tutun, Suyunu
kenara aln. Pirinci ilik suda 20 dakika
bekletip sazan. Bulguru yemege
koymadan 15 dakika once yikaymn ve
bu sekilde kenarda bekletin. Kenara
ayirdiginiz tavuk suyundan 4 su bar-
dagim bir tencereye alip ocaga otur-
tun. Kaynamaya baslaymca bulgur,
piring, tuz ve karabiber ekleyin. Kisik
ateste yan yanya suyunu cekene kadar
pisirin. Daha sonra haslanmis nohut
ekleyerek suyunu tamamen gekene ka-
dar pismeye birakin. Tereyagim kuagik
bir tavaya alip kizdirin. Pisen pilavin
tizerine dokap kansurin. 10 dakika
demlenmeye birakin. Orta boy ortast
delik, yuvarlak bir kek kalibmt islaun.
Pilavt icine dokup sekillendirin. Ters
cevirerek servis tabagina aktarm.
Uzerine didiklenmis tavuk eti ekleyin.
Kekikle stsleyerek servis yapin.






MUCEDDERE
PILAVI

- -

8 kisilik

4 su bardag pilavhk
bulgur

1 su bardag yesil
mercimek

4 corba kasig
tereyagt

4 gorba kasigt
zeytinyag

4 adet sogan

8 su bardag su

6 dal maydanoz
Tuz, karabiber

MERCIMEG! haslayip
stzan, Su ve bulguru
bir tencereye alip,
hafifce yumusayip
suyunu yari yariya
cekene Kadar pisirin.
Daha sonra haslanmis
yesil mercimekleri
ekleyip, tuz ve
karabiberini ilave
edin. Kistk ateste
suyunu tamamen
cekene kadar pisirin.
Diger yandan yaglar
genisce bir tavaya alin
ve piyazlik dogranmis
sogam hafifce
Kahverengilesip
karamelize olana
Kadar kisik ateste
kavurun. Soganin
yagin stiziin ve pisen
pilava kaun. 10 dakika
demlenmeye birakin.
Baton bir kek kalibint
hafifce yaglayip pilavi
icine yerlestirin.
Servis tabagina ters
Gevirin, Kavrulmus
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B et 3 2 "~ sogammn igine kiyilmis
X : maydanoz katin.
s . Z S : " Pilavin tizerine
~ ekleyerek sicak

olarak servis yapin.
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4-6 kisilik

2 su bardag siyez Bulguru

1 su bardag yesil mercimek _

5 su bardagy su

3 corba kasigt tereyagy, 3 adet sogan
200 gram pastirma, tuz, karabiber

MERCIMEG] haslayip suzun. Siyezi

PASTIRMALI SiYEZ PiLAVI

M e e yakin hu,L\me
mercimek, tuz ve karabiber ekleyin:
Kisik ateste suyunu tamamen cekene
kadar pismeye birakin. Diger yandan
genisce bir tavada yag eritin ve ince
dogrannus sogani kavurun. Soganin
rengi dontince iri parcalar halinde
dogradiginiz pastirmay: ekleyip 1-2
kez kanstirarak kavurun. Bulgurun
uzerine ekleyip Kansunn. 10 dakika
demlendirip servis yapi
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MEYHANE PiLAVI

4-6 kisilik

2 su bardag pilavhik bulgur

300 gram kusbast kuzu eti

3 corba kasig tereyag, 1 adet sogan
2 adet sivri biber, 3 adet domates

1 tath kasigi domates salcast

1 tath kasigt biber salcast

4 su bardagi su

Tuz, karabiber, pulbiber, yenibahar

ETI bir tencereye alip suyunu
salip cekene dek kavurun. Uzerine
tereyagy, ince kiyilmis sogan ve
biber ekleyin. Et yumusayana
Kadar kavurmaya devam edin

Salca ve kip dogranmis domates
cKleyin. Karisim sos haline gelene
Kadar pismeye brakin. Daha

sonra bulgur, baharat, tuz ve

suyu ekleyin. Kistk ateste pilav
suyunu tamamen cekene kadar
pisirin. Ocagi kapatip 10 dakika
demlendirdikten sonra servis yapin.

v




BAZI HARCAMALAR
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AMA EGITIiM OLMAZSA OLMAZ.

Siz de Dariissafakaya
diizenli destekte bulunun,
annesi ya da babast hayatta olmayan
¢ocuklarimizin gelecegini aydinlatin.

Diizenli Destek icin:

0850 222 1863

www.darussafaka.org
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MANTARLI BULGUR PiLAVI
- w

4-6 kisilik

2 su bardag pilavlik bulgur

3 corba kasig tereyagy, 1 adet sogan
300 gram mantar, 1 corba kasigt salca
8 dal dereotu, 4 su bardagi su

Tuz, karabiber

FEREYAGINLEritip ince dogranmis sogan ve
dilimlenmis mantan birlikte kavurun. Uzerine
salayr ekleyerek salcani kokusu gikana
kadar 1-2 dakika daha kavarun. Bulgur,
su, tuz ve karabiber ekleyerek kisik
ateste pismeye birakin. Tamamen
suyunu geken pilavin altm

kapatip ince dogranmis
dereotu ekleyin. 10 dakika
demlendirdikten sonra
Servis yapin.
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4-6 kisilik
2 su bardag esmer pilavhik bulgur
300 gram kushas: tavuk eti

3 corba kasig tereyag, 1 adet havug
1 su bardag haslanmis nohut

Yarim demet taze sogan

5 su bardag sicak su

Tuz, karabiber

ESMER BULGUR PiLAVI

&

TAVUGU tencereye alip, suyunu
salip cekene dek kavurun, Uzerine
tereyagi ve kip dogranmis havug ek-
leyip, yumusayana dek kavurun. Iri
dogranms taze soganlann yarisint
Katin. 1-2 dakika kavurup, bulgur,
tuz, karabiber ve suyu ekleyin. Yari
yartya suyunu cekince haslanmis
nohut ve kalan taze sogant ekleyin.
Kisik ateste suyunu tamamen ceke-
ne dek pisirin. 10 dakika demlendir-
dikien sonra servis yapm.

’1



JraLap

ety /,,,

ANKARA: stanbul Yolu 30 km Saray Mh. Fatih Suhan Mehmet Blv. No 327 06980 Kazan Ankara 031281549 50
h. 1099 Sk. No: 1 PK. 33310 Tor Mersi




ES’E Dulgurum
tael boyle clkarl

Besleyici ve doyurucu 6zelligiyle sofralarin ayrilmaz parcasi olan,
corbadan kéfteye her yemege yakisan bulgura dair istah kabartan
tarifler, Yayla'nin 6nerileri ile sayfalarimiza renk katiyor...

BIT BIT CORBASI

4 kisilik

2 su bardag YAYLA cig

Koftelik bulgur

200 gram kiyma

1 adet iri boy sogan, 3 su bardag su
2 tath kasig silme un

1 su bardag: yogurt

1 adet yumurta, tuz, karabiber

Kizartmak icin: Siviyag

Uzerine: 1 corba kasig tereyagt
1 tath kasig salca, nane

YAYLA ¢ig koftelik bulgur, kiyma,
rendelenmis sogan, tuz ve karabiberi
iyice yogurun. Kiymal karisimdan
kitctk yuvarlak kofteler hazirlayin.
Kofteleri lazgin siviyagda kizartin,
Diger tarafta suyu bir tencereye alin.
Unu ilave edip, kanstrarak erimesini

(§
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saglayin ve kaynamaya birakn, Kizar-
mus kofteleri ilave edin ve 10 dakika
agir ateste kaynatn. 1 su bardag yo-
gurdu yumurta ile cirpin ve corbanin
Kesilmemesi icin 1 kepge kaynayan
sudan yogurdun icine kaup, thistirn.
Daha sonra yogurtlu karisimt yavasca
gorbaya ilave edip, kansturn. Bir tasim
daha kaynatip corbay: ocakian alin.
Uzeri igin tereyaginda salcayr evirip,
nane serpin. Corbanin tizerine gezdi-
rip, sicak olarak servis yapin.

Dogal beslen,



SARMISAKLI BULGUR F—
PILAVI ESLIGINDE
DAVET ETI

L2

6 kisilik

1 kg dogranmus kuzu eti

(but kismindan)

2 corba kasig: tereyagi

2 su bardag sicak su

1 gorba kasigr domates salcast
1 gorba kasig1 yogurt

Bulgur pilavi icin:

2 su bardag YAYLA pilavhik bulgur
1 su bardagi YAYLA beyaz nohut
(haslanmis)

250 gram taze fasulye

2 corba kasign tereyag

1 adet buyiik boy sogan

2 adet kirmizi biber

3 adet kip dogranmis domates

3 su bardagi su

3 dis sarmusak, nane, tuz

TEREYAGINI eritip eti ilave ederek
pembelesene kadar soteleyin. Uzerine
sicak suyu ekleyip kisik ateste 1 saat
pisirin ve firin kabina alin. Bir kasede
az su, domates salgas ve yogurdu
karisunp etlerin tzerine gezdirin.
Onceden 1s1tilms 200 derece finnda
etlerin tizeri kizarana kadar pisirin.
Bulgur pilavi icin, taze fasulyeyi verev
seklinde dograym ve suda 15 dakika
haslay1p stzan. Haslanmis YAYLA
beyaz nohudun kabuklarni soyun.
Bir tencereye aldigimiz 1 corba kasigi
tereyaginda piyazhk dogranmis sogant
hafifce kavurun. Kap dogranmis
kirmizt biberi ekleyip 1-2 defa gevir-
dikten sonra, yikanmis ve sizilmis
YAYLA p|lavl|k bulguru ilave edin.

yip hepsini beraber
birkag dakika kavurun. Nohut, taze
fasulye ve suyu kaun. Kisik ateste
pilav suyunu cekene kadar pisirin ve
demlenmeye birakin, Diger tarafta 1
corba kasig tereyaginda kacik dog-
ranmis sarmusaga hafif pembelestirip
icine nane ilave edin ve yarisim pilava
kaup Kanistrin. Bulgur pilavini servis
tabagmna ahip uzerine etleri yerlestirin.
Kalan sarmusaklh yag etlerin tzerine
gezdirip sicak olarak servis yapmn.

ooy /l/ emey) :
Dogadan beslen. W s @ @ 02
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h BULGURLU
a LAHANA SARMASI|

-2
~— 6 kisilik
1 adet orta boy Iahana
Yanim su bardagn YAYLA
pilavlik bulgur
400 gram kiyma
1 adet sogan
1 tath kasigs salca
1 tath kastg act biber salgast
Yoruwdémetinydmoz
Tuz, karabiber

Uzerine:

2 corba kasig tereyag
1 adet sogan

2 adet domates

1 tath kasig salga, tuz

Sumak suy icin:
1 su bardag tane sumak
3 su bardag su

LAHANAYI yapraklarina
ayinn. Hafifce yumusayana
kadar tuzlu suda haslayip ke-
nara ahn. I¢ harct hazirlamak
icin, laymay1 genis bir kaba
alin. Uzerine YAYLA pilavlik
bulgur, rendelenmis sogan,
salgalar, ince kiytlmis mayda-
noz, tz ve karabiber eKleyip
yogurun. Lahana yapraklan-
min damarl kalin kisumlarin
cikarn, Bayaklagane gore
ikiye ya da tice bolan. I¢lerine
hazirladigimiz hargtan koyup
sann ve diz bir tencereye
yerlestirin. Tereyagim eritip,
yemeklik dogranmis sogant
rengi donene kadar kavu-
run. Uzerine kup dogranmis
domates, salca ve tuz ekleyin.
Bir iki dakika daha kavurup
harct dolmalarin uzerine
dokin. Tane sumak ve suyu
bir tencereye alip ocaga
oturtun. Kaynama noktasina
gelince ocaktan almn. Sumak
suyunu siiziap sarmalarin tize-
rine dokan. Tencereyi ocaga
oturtun, 45-50 dakika pisirip
servis yapin.

Dogal beslen,

w S 0 Gl




TAVUKLU VE UZUMLU
BULGUR PILAVI

v

4-6 kisilik

2 su bardagn YAYLA pilavlik bulgur
250 gram kusbasi dogranmus tavuk gogsi
2 corba kasig tereyag

1 su bardagi YAYLA kogbast nohut
(haslanmis)

100 gram kuruizim

2 corba kasigs kustizimi

2 corba kasigi swiyag

1 cay kasig: toz larmizibiber

Yeteri kadar sicak su, tuz, nane

TEREYAGINI bir tencerede eritip
VAYLA pilaik bulgur 1.2 d

su ckleyin. Haslanmis YAYLA kocbast

nohut, kurutizim ve ku

ekleyin. Tuzunu ayarlaytp orta ateste
brakun, Diger tarafian bir tavada

swiyagt kazdinp larmuzibiber

tavuklan sote edin

alin. Pilay suyunu gekince tavuklan izerine

ekleyin. Yaprak yaprak kopardiginiz

naney ilave edip harmanlaym. Ocaktan

alp pilavin tzerine kagat havlu koyun.

Tencerenin kapagini kapatip

10 dakika dinlendirin

ve servis yapu
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KESKEK
221

6 kisilik

Bir bucuk su bardag: asurelik
bugday

500 gram kemikli kuzu eti
Yeteri kadar su

Tuz, karabiber

Uzeri icin:
3 corba kasig tereyags
1 corba kasig salca
Karabiber, pulbiber

ANA YEMEKLER

ASURELIK bugday1 bir gece

oncesinden 1slatin ve ertesi gin
stzin. Genis bir tencerenin dibine
kemikli kuzu etini yerlestirin ve
tizerine bugday: bosalun. Uzerine
aikacak kadar su ilave edin ve ara

66| sofial

sira kansurarak kaynamaya birakan.

Kaynamaya baslayinca kisik ateste
bugday ezilecek lavama gelene
kadar (suyu azalmissa sicak su
ckleyin) pisirin.

Kemikli eti bugdaym icinden

alin ve kemiklerinden ayirdigi-
iz eti tekrar yemegin icine kaun.
Bir tasim daha kaynadiktan sonra
ocaktan alin. Edi bugday tahta bir
kagikla macun kivamina gelene ka-
dar iyice ezin ve tuz ile karabiberini
ayarlayn.

Uzeri i¢in tereyagin eritin ve

salgayt ekleyip, birkac kez cevi-
rin. Keskegin dzerine gezdirip sicak
servis yapin.

Ascinin notu:
Bu yemegin ozelligi, etin belli
olmayacak sekilde iyice ezilmis
olmasidir.

Fotografiar: Erkin ON
Hazirlayan: Muhsin ERTURK

BTA Merkez Mutfak Sefi Muhsin Ertiirk



TEPSI ORUGU
- w

8 kisilik

300 gram ince bulgur

100 gram irmik

100 gram iki kez cekilmis yagsiz kiyma
3 gorba kasigi un

1 corba kasigy act biber salcast

1 corba kasig: tath biber salcast

2 su bardag: zeytinyag:

Tuz, kimyon, pulbiber

Ic malzeme icin: Yarim kg tek sefer
cekilmis az yagh kiyma

3 adet sogan

Bir bucuk cay bardag zeytinyagt

1 su bardag layilmis ceviz igi
Yarim demet maydanoz
Bir tutam karabiber, 2 cay kasigi tuz

Uzerine: 1 cay bardag zeytinyagy
BULGUR ve irmigi bir kaba aln.
Uzerini gegecek kadar sicak su ile

slatin ve suyunu cekip yumusayana

kadar bir kenara aln.
Diger taraftan i¢ malzeme icin,
laymay1 bir tencerede kavurun.

Ince kiyilmis sogan, yag ve tuz ilay

ederek sogan hafif pembelesene kadar

kayurmaya devam edin. Atesten aldigi-
iz kiymaya ceviz ici, kiyilmis mayda-
noz ve karabiber ekleyerek kanstirp
sogumaya birakin.

Suyunu gekip yumusayan bulgurlu

rmige un, salca, yag, tuz, kim-
yon ve pulbiber kaup kanstirm. Tam
malz iyice yogurun ve 100 gram

cti ilave edip, hamur kivamina gelene
kadar tekrar yogurun. Hazirladiginiz
hamuru iki esit parcaya boln. Yarisini
iyice yagladigimiz orta boy tepsiye elle
bastirarak 1 cm kalinliginda yerlestirin
¢i icin hazirladiginiz kiymay yaymn
Hamurun diger yansin, yagladigimz
yagh kagit izerinde tepsinin uzerini
Kaplayacak boyutta ain ve kiymanin
tizerine kapatip yagh kagidi kaldirn.
Uggen baklava dilimi seklinde kesin ve
iizerine zeytinyag gezdirin. Onceden
asitilmis 250 derece finnda 15 dakika
pisirin ve 1lik olarak servis yapin.




8-10 kisilik

Yarim kg asurclik bugday
(dovme)

1 su bardagt nohut

Yarim kg kemiksiz tavuk eti veya
tavuk fileto

Yeteri kadar su

2 adet sogan
1 corba kasigi biber salcast
1 tath kasign kimyon, tuz

Uzer icin: 100 gram tereyagy
Toz karmizibiber

1 adet haslanmus tavuk gogs

sofra

BUGDAYI ve nohudu ayn

kaplara alip, 1 gece oncesinden
sslaun, Ertesi gin sularnmi sazan
ve ikisini buyak bir tencereye aln.
Uzerini 4 parmak gececek kadar
su ekleyerek kaynamaya birakin
(bugday cok su cektigi icin suyu
azalirsa sicak su ekleyin)
) Bugday ve nohut yumusamaya

baslayinca tavuk etini, dilimlen-
‘mis sogant, salcay, kimyonu ve tuzu
dailave edin. Tam malzemeler iyice
yumusayp lapa haline gelince bir
tokmak yardimiyla macun kivamna
gelene kadar doverek ezin.

Uzeri icin erittiginiz tereyaginda

toz kirmizibiberi yakin ve yeme-
gin Gzerine gezdirin. Didiklenmis

tavuk etini serpip, sicak servis yapin.

ANALI KIZLI

810 kisilik
Dis harer igin: 400 gram ince bulgur
150 gram irmik

200 gram iki kez cekilmis yagstz kiyma
Ver corba kasign aci ve tath biber salcast
3 corba kasig un, tuz, kimyon, pulbiber
1 su bardag zeytinyag

Ig malzeme iin: 500 gram tek sefer cekilmis
az yagh kiyma, 3 adet sogan

Bir bucuk cay bardag zeytinyag:

1 su bardag kiyilms ceviz ici

Yarim demet maydanoz, tuz, karabiber

Suyu icin: 250 gram kusbasi kuzu eti

1 adet sogan, 1 dis dovilmis sarmisak

3 corba kasig tereyag, 1 tath kasig biber salcasi
2 corba kasigi domates salcast

1 su bardag haslanmis nohut

5-6 su bardag su, tuz, nane, pulbiber

Kofteleri haslamak icin: 5 su bardagy su
1 cay kasig1 limon tuzu
Uzerine: 1 corba kasigi tereyag, pulbiber, nane

ONCELIKLE igi icin kiymay1 bir tavada

suyunu salip cekene kadar kavurun. Kiyilms
sogan, zeytinyag ve tuz ilave edip, sogan pembe-
lesene kadar kavurmaya devam edin. Daha sonra
atesten alin. Uzerine ceviz ici, kiyilmis maydanoz
ve tuz ekleyerek karistnp, sogumaya birakin.

Dis harci igin bulgur ile irmigin azerine c1-

Kacak kadar sicak su ekleyin ve yumusayana
kadar bekletin. Igine kiyma, salca, un, zeytinyag:,
tuz, kimyon, pulbiber ekleyin ve iyice yogurun.
Yogurdugunuz bulgurlu hamurun 1/3'ana ay1-
nin. Kalan hargtan ceviz buyakluginde parca-
lar koparin ve ortasim acip kiymali i¢ harctan
Koyup, igli kofte yapar gibi yuvarlak sekil verin.
Bulgurlu harg ve kiymali harg bitene kadar aym
isleme devam edin.
#) Ayrdiginiz bulgurdan nohut
D de parcalar koparin ve avucunuzun icinde
yuvarlayarak top sekli verin.

Suyunu hazirlamak icin kiyilmis sogan ve

sarmusag tencerede yag ile birlikte kavurun.
Et, salga, nane, pulbiber ve suyunu kaup kay-
namaya birakin. Kaynaymnca nohudu ilave edip,
tuzunu ayarlaymn.

Kofteleri haslamak icin ayri bir tencereye

aldigimiz suyu kaynatin ve icine limon tuzu
Katn. Bu suda hazirladiginiz icli kofte ve bulgur
Koftelerini 8-10 dakika haslaym. Daha sonra su-
yun iginden gikarip nohutlu-salalt suyun igine
katn ve 1 tasim kaynaun. Uzeri icin erittiginiz
tereyaginda nane ve pulbiberi yakip, yemegin
iizerine gezdirin.
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EKSILi KOFTE
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6 kisilik

Bir bucuk cay bardagt
ince bulgur

300 gram yagsiz kiyma
(2 kez makineden
gecirilmis

1 cay bardag su

2 adet sogan

2 corba kasig1 tereyag
Ter corba kasigi domates
ve biber salcasi

Iki bucuk su bardag:
Kemik suyu

1 su bardag haslanmis
nohut

1 tath kasigs eksi sumak
Tuz, karabiber

Uzeri igin:
4 dis sarmisak

1 corba kasig tereyagn
Nane, toz kirmizibiber

KIYMAYI ve bulguru

derin bir kaba aln.
Suyunu katip, tuzanu
ayarlaym ve iyice yo-
gurun. Harctan misket
bityaklagande parcalar
koparip avucunuzun igin-
de yuvarlayarak kofteler
hazirlaymn.

Kiyilmis sogant tere-
yaginda kavurun ve
salcalan ekleyip kavurma-
ya devam edin. Tencereye
kemik suyu, kabuklar so-
yulmus haglanmis nohut,
tuz ve karabiber ekleyip,

10 dakika kaynatin.
Hazirladigimz kofteleri
ilave edin ve harli ateste
15 dakika pisirin. Sumak
kaun ve tencereyi ocaktan
aln.

Uzeri igin sarmisagi

iyice ezin ve kizdnl-
mis tereyaginda cevirin.
Nane ve toz kirmizibiber
ekleyip ocaktan aln
Eksili koftenin azerine
gezdirin ve sicak olarak
servis yapm.

—




YAPRAK DITMESi

-

6 kisilik

Yarim cay bardag pilavhik bulgur
500 gram asma yaprag

2-3 corba kasign zeytinyag

1 adet buyiik boy sogan

1 adet sivri biber, 100 gram kiyma

2/3 su bardag et suyu veya su
Tuz, toz kirmizibiber

ZEYTINYAGINI bir tencereye alin.
Uzerine kiyma, kiyilmis sogan ve sivri
biber ilave edip, sogan ile kiymanin
rengi donene kadar kavurun. Yaprag:
yikaymn ve incecik kiymn. Kiymaya
ekleyin ve kavurmaya devam edin
Bulgur, tuz, toz kirmizibiber, et suyu

-4\

suyu katp tam malzemeyi Karis-
urdikian sonra kusik ateste 20 dakika
pisirin. Tencereyi ocaktan alin ve 10
dakika dinlenmeye birakin

Ascinin notu:

Bu yemeggin, asmanin en ucundaki
geng yapraklarla yapilmast gerekiyor.
Yapraklan taze olarak kullamyorsamz
arzunuza gore limon ekleyebilirsiniz

.



ana yemekler

BORANI

8 kisilik
1 su bardag haslanmis nohut

2 corba kasign tereyagy

1 adet bayak boy sogan

400 gram kusbast et

Ver corba kasig domates ve
biber salcast, 1 adet cubuk targin
2 adet defne yaprag:

1 adet havug, yeteri kadar su

1 demet pazinmn sap kasimlart
Tuz, karabiber, pulbiber

Kofte igin: 2 su bardag: ince bulgur
150 gram yagsiz kiyma

1 adet sogan (dorde bolinmiis)

5-6 adet buz

Tuz, karabiber, pulbiber
Kizartmak icin: Siviyag

TEREYAGINI eritip yemeklik

dogranms sogan ve eti birlikte
kavurun. Domates ve biber salcast
ile 3 su bardag suyu kaup, kisik
ateste pismeye birakmn. Su kaynaymca
icine etin daha lezzetli olmasi icin
cubuk tarcin, defne yaprag: ve dorde
bolanmas havucu ekleyin. Haslanmis
nohut katip, et yumusayana kadar
pisirin. Et yumusamaya baslayinca
layilmis paziy1 ekleyin ve pazi ile et
yumusayana kadar pisirmeye devam
edin. Cubuk tarcmn, defne yaprag1 ve
havucu yemegin icinden gikarm. Tuz,
karabiber ve pulbiber ekleyin

Kofte icin ince bulguru, kiyma,

sogan, buz, tuz, karabiber ve pul-
biber ile birlikte 20 dakika yogurun
(sogam dorde bolmemizin nedeni
yogururken biraz suyundan faydala-
mp, yogurma islemi bitince koftenin
icinden atmak. Buz parcalar ise,
koftenin biraz 1slak kalmasini ama
cok da sulanmamasim saglamakur).
Hazirladigimiz harctan nohuttan biraz
bayik parcalar koparip, avucunuzun
icinde yuvarlayarak kofte sekli verin
(bu esnada elinizi suya batirmn).

Kofteleri kizdinlmis yagda

kizartin ve pisen yemege katp,
bir tasim daha kaynatukian sonra
tencereyi ocaktan alin. Sicak olarak
servis yapin.

Ascinin notu:
Dilerseniz boraniyi tizerine sar-
misakh yogurt dokerek de servis
yapabilirsiniz.



SiMIT KEBABI
-

6 kisilik
Bir buguk su bardag ince bulgur
Yeteri kadar su
250 gram yagh kiyma
56 dis dovulmas sarmisak
8-10 dal layilmus nane
1 adet kirmiz biber

Ver tath kasiga cekilmis kisnis, kimyon
Tuz, karabiber
Sislere gecirmek icin: 8-10 dis sarmisak

BULGURU genis bir tepsiye aln.
Uzerine gececek kadar su ilave edip,
elinizle ckmek islaur gibi hafifce 1slaun.
Tepsinin bir tarafina alin, diger tarafina
kiyma, sarmusak, nane, kiytlmis kirmizi-
biber, kisnis, kimyon, tuz ve karabiberi
alip, iyice yogurun. Sonra islattiginiz

bulguru azar azar bu kansima ilave
edip, tekrar 10-15 dakika yogurun.
Hargtan limon bayuklagande parcalar
koparin ve elinizle sekil verin. Bir dis
sarmisak, bir kofte siralamastyla sise
gegirin. Onceden isiulmis 200 derece
firnin 1zgara bolamande (kuruma-
mast igin kontrol ederek) 8-10 dakika
pisirin. Lavas, kozlenmis domatc:
ber, sogan ve sarmisakla birlikte sicak
olarak servis yapin.

’



CORTU TAPLAMASI

6-8 kisilik

2 su bardag ince bulgur

4 su bardag sicak su, yarim su bardagi un
3 su barda@ tursu suyu

500 gram lahana tursusu, 172 tath kasig) tuz

Uzeri iin: 2 corba kasig tereyag
1 adet sogan, toz kirmizibiber, nane

DERIN bir kaba ince bulguru alin ve tizerine
2 su bardag sicak suyu ekleyin. Bir kapakla
agzini kapatin ve bulgur suyunu gekip sisene
kadar bekletin. Bulgur yumusayinca un ve
tuz kaup yogurun. Harctan ceviz biyik-
lagande parcalar koparin ve avucunuzun
icinde yuvarlayarak sekil verip, yassilastirin.
Tursu suyu, kalan 2 su bardagy su ve lahana
tursusunu tencereye alip kaynatn. Kofteleri
ilave edin ve 5 dakika arada bir kanstrarak
pisirin. Daha sonra tencerenin kapagim acin
ve kisik ateste 8-10 dakika daha pisirip, ocak-
U in kiyilmis sogani tereyagin-
da pembelesene kadar kavurun. Toz kirmizi-
biber ve nane ekleyip, ocaktan aln. Yemegin
uzerine gezdirin ve sicak olarak servis yapin.
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KABAK DOLMASI
(Malatya usulii)

k
7 adet orta boy kabak
200 gram ince bulgur
1 adet sogan
170 gram yagsiz kiyma
5 dis sarmisak
1 corba kasig1 zeytinyagt
Bir bucuk su bardagy su
Tuz, pulbiber, kimyon, kisnis

Servis icin: Sarmisakli yogurt

DOLMALAR - SARMALAR

KABAKLARI temizleyip iclerini
oyun. Sogant ince kiytp genis bir

ofigdl

kaba alin. Uzerine bulgur, kiyma,
Tayilnus sarmusak, tuz ve baharat-
lant ekleyip yogurun (gok kuru
olursa biraz su ekleyebilirsiniz)
Hazirladigimz malzemeyi et ma-
kinesinden veya robottan gegirin.
Yeniden yogurun. Gerekirse su
eKleyip toparlayin ve zeytinyag ila-
vesiyle tekrar gekin. Hazirladigimiz
malzemeyi kabaklarm icine sikica
doldurun. Daha sonra kabaklar:
3-4 cm boyunda dilimleyin. Kuguk
bir tencereye yerlestirin. Sicak su
ekleyip, tzerine atese dayanikli bir
tabak yerlestirin. Kaynayana dek
orta, kaynadiktan sonra ise kaynar-
dan dusmeyecek kadar kisik ateste
20-25 dakika pisirin. Sarmisakli
yogurtla servis yapin.

Ayfer Tuzeu Unsal atunsal@hotmail.com




KURULUK DOLMASI

6 kisilik
6'sar adet kurutulmus patlican,
kabak, acur ve biber (kiicik boy)
1 su bardag pilavlik bulgur
150 gram az yagh kiyma
1 adet sogan, 4-5 dis sarmisak
1 gorba kasigi nane
Tuz, karabiber, kirmizibiber,
kimyon, kisnis
2 corba kasign domates salcast
v

f-i

1 orba kassgn ac biber salgast
Erik pestili
Yarim cay bardagi zeytinyag:

KURU sebzeleri ayn ayri kaynar suya
atip yumusayana dek haslaym ve siizin.
Sogan ve sarmusag ince kiyip genis

bir kaba alin. Tuz ve baharatlari ilave
edip kansurm. Salcalar ilave edin.
Kiymay da kaup kanstirm. Son olarak
bulguru ekleyin ve yogurun. Kuruluk-
lant doldurun. Tencereye dik olarak
yerlestirin. Agiz kissmlann elinizle
hafifce yapistimn. 1 su bardag) sicak su

T

kopanp dolmalarin arasina yerlestirin.
Zeytinyagmn gezdirin ve 1siya dayaniklt
bir tabag: dolmalarin azerine kapatin.
Kaynayana dek orta, kaynadiktan sonra
ise kaynardan dismeyecek kadar kisik
ateste (gerekirse sicak su ekleyerek) 20-
25 dakika pisirin

Ascinin notu:

Dolmalart doldururken bulgur cok
sisecegi icin hafifce sikin. Sikugimzda
malzeme dolmanin agzindan gortna-
yorsa ici yeterlidir.

50



78

dolmalar - sarmalar <

ELMA DOLMASI

4 kisilik

4 adet bityik boy Amasya elmast
150 gram kiyma

2 corba kasig1 pilavlik bulgur

1 corba kasig zeytinyag

1 adet kiiik boy sogan

2 tath kasig tozseker

2 corba kasig aziim pekmezi
Yeteri kadar su

Tuz, karabiber, toz tar¢mn, karanfil

ZEYTINYAGINI bir tavaya alip,

kiyma ve ince dogradigimiz sogant
hafifge kavurun. Kiyma pisip, sogamn
rengi donance sekerin yarisim ve tuzu
ilave edin. Ocagm aluni kapaup bulgur,

sofra

tarcin, karanfil ve karabiberi ckleyin.
Elmalan soyup varsa saplarmi ko-
partn. Sap kism alta gelecek sekil-
de cevirip tstten bir kapak kesin. Elma-
nin cekirdek kisminm nazikee ve dibini
delmeden bosaltn. Oyarken, icerisinde
hic cekirdek yuvast kalmamasina dikkat
edin. Elmalan bir finn kabina oturtun,
Iglerini hazirladigimiz kansimla sikica
doldurun ve kapaklarini kapatin.
Elmalann yanisina gelecek kadar
sicak su koyun. Suyun iine kalan 1
tath kasigy seker serpin ve pekmezi ka-
nsurm (arzu ederseniz suyun icerisine
zencefil dilimleri de katabilirsiniz). On-
ceden stilmis 200 derece firmda 35-40
dakika pisirip, sicak servis yapin.

Ascinin notu:
Tarifi ckmek ayvast ile de yapabilirsiniz.

FASULYELI

KABAK DOLMASI
22

6 kisilik

Fasulye icin: 800 gram taze fasulye
400 gram kusbasi kuzu eti

1 adet sogan

2 corba kasig: zeytinyag:

1 gorba kasigi domates salcast
1 corba kasig biber salcast

3 adet domates

Tuz, karabiber, pulbiber

Dolma igin: 1 su bardag pilavlik bulgur
200 gram kuzu layma

10-12 adet kurutulmus kabak

1 adet sogan, 5 dis sarmusak

1 gorba kasig domates salgast

1 corba kasig biber salcast

1 corba kasiga zeytinyagy

Yeteri kadar su

Tuz, karabiber, pulbiber

FASULYELERI temizleyip 3 cm

boyunda dograyin. Sogant yemeklik
dogray1p, yagda sote edin. Sonra tzerine
kusbast eti koyup, rengi degisinceye
kadar kavurun. Salcalan ekleyip 1-2
dakika daha kavurun ve fasulyeyi ilave
edin. Fasulyelerin rengi donene dek
tencereyi silkeleyerek kanistirin. Kabugu
soyulup kitp dogranmus domates, tuz,
Karabiber ve pulbiber ekleyip, birkag
dakika kanstirin. Malzemenin tzerini
gececek kadar sicak su ilave edin. Ten-
cerenin kapagim kapaup (gerekirse su
ekleyerek) pismeye birakn.

Diger taraftan bir tencereye su koyup

kaynatin. Dolmalik kabaklar icine
aup 3-5 dakika haslaym. Daha sonra
stzap kenara alin.

Dolma harct icin kiymay genis

bir kaba alin. Uzerine ince kiyil-
mis sogan, sarmisak, domates salcas,
biber salgast, tuz ve baharatlart ekleyip
yogurun. Uzerine bulguru ilave edin.
En son zeytinyagini da ekleyin. Karisimi
kabaklara ust kisminda biraz bosluk ka-
lacak sekilde doldurun. Agiz kisimlarm
elinizle hafifce yapistrmn.

Pismekte olan fasulye yari yariya

yumusayinca tencerenin yanlarina
dogru itip, tencerenin ortasim bosaltn.
Kabak dolmalarinin bir kismini bu bos-
luga yerlestirin. Bir kismin da fasulyele-
rin uzerine koyun. Suyu azalmissa sicak
su ekleyin. Dolmalarin ozerine atese
dayanikli bir tabak kapatn. Fasulye ve
kabak yumusayana dek pisirin.






LORLU YAPRAK SARMASI

- ¥

4-6 kisilik

1 su bardag ince bulgur

250 gram taze tuzsuz lor

1 adet sogan, 200 gram tereyagt
250 gram salamura yaprak
Tuz, reyhan

INCE kiyalmis 1 adet sogan tereyag-
|
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mn yarist ile Kavurun, Loru genis bir kaba alip
tzerine bulgur, kavrulmus sogan, reyhan ve
tuz ekleyip yogurun. Yapraklarn tuzunu almak
icin 1lik suda 15 dakika bekletip stizin. Daha
sonra birkag kez sudan gecirip sikin. Yapraklar:
cok kalin olmayacak sekilde sarmn. Sarmalart
bir tencereye yerlestirin. Kalan sogan ince
layip, alan tereyaginda kavurun ve sarmalarin
uzerine gezdirin. 1 su bardag sicak su eKleyin.
Sarmalarin fizerine atese dayanikls bir tabak
kapatn. Kistk ateste bulgur yumusayana dek
(gerekirse stcak su ekleyerek) pisirin.

L A

BILDIK DOLMASI
(Arapgir)

-

4 kisilik

1 su bardag pilavhik bulgur
1214 adet kacak ve sert
domates

200 gram yagh kuzu kiymast
Yarim limon

1 adet bityiik boy sogan
1 corba kasigr domates salcast
1 corba kasig biber salcast
Yarim demet maydanoz

2 dal nane, 4 adet pirzola

1 ¢orba kasig: zeytinyag:
Yeteri kadar su

Tuz, karabiber, pulbiber

1 DOMATESLERIN iist kisim-
larn kapak seklinde kesip
iclerini temizleyin. Icinden cikan
kisimlari daha sonra kullanmak
azere kenara alin, Piserken
cabuk dagilmalarim onlemek
icin domateslerin iclerine birkac
damla limon suyu damlatn.
Ince dogradigimiz sogam ge-
nis bir kaba alip tzerine tuz,
Karabiber ve pulbiber ekleyip,
ovun. Uzerine kayma ve bulguru
eKleyin. Daha sonra salcalari,
kayilmis maydanoz ve naneyi ek-
leyip iyice kanstirin. Hazirladigi-
miz harct domateslere doldurun
ve kapaklarini stlerine koyun.
Pirzolalari yemegi pisire-
iniz tencerenin dibine
yerlestirin. Kenara ayirdigimiz
domates iglerini pirzolalarin
Gstine koyun. Gerekirse su ilave
edip, pirzolalar yumusayincaya
kadar pisirin. Sonra uzerine
bildik dolmalarim dizin. Zeytin-
yagini gezdirin. Suyu azalmissa 1
su bardag: sicak suyu tencereye
ekleyin. Dolmalarn azerine ate-
se dayaniklt bir tabak yerlestirin
ve 15 dakika pisirin.

Ascinin notu:

Malatyamin ilgesi Arapgir'de k-
cuk ve sert domatese “bildik” ads
verlir. Yorede tarifte kullamilan
dolmalarin bir lokmada yenecek
kadar kitguk olmasina ozellikle
dikkat edilir.
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FiRIKLi ACUR DOLMASI

8-10 kisilik

1 su bardag firik

1 cay bardag pilavlik bulgur
35-40 adet kurutulmus acur

200 gram kayma

5 dis sarmisak
1 adet buyik boy sogan

1 corba kasign domates salcast
1 corba kasigi biber salcast

—

2 corba kasig zeytinyagy

B

—

Yeteri kadar su
Tuz, Karabiber, pulbiber

KURU acurlan sicak suda 1-2 daki-

Ka haslaym ve ocagt kapaun. Acurlar
yeterince yumusak degilse, sicak suda
birakin, Yumusamuslarsa sudan alin. ok
yumusamislarsa suyunu dokan ve 30
dakika soguk suda bekletip iyice sazan.
Ince kaytlmus sogan ve sarmusag genis
bir kaba alin. Uzerine baharat, salca ve
layma ekleyip yogurun. Bulgur ve firigi
harea ekleyip yogurmaya devam edin.
En son zeytinyagni lave edin. Acurlan

doldurun ve cok batyak olmayan bir
tencereye dik olarak yerlestirin. Uzerine
bir bucuk su bardag sicak su ekleyin.
Dolmalarin tzerine atese dayanikls bir
tabak kapatn. Tencerenin kapag: kapali
olarak kaynayana dek orta, kaynadiktan
sonra ise kaynardan dasmeyecek ateste
(gerekirse sicak su ekleyerck) 15-20
dakika pisirin.

Ascinin notu:

Acur tursu icin kullamlan kelege cok ben-
zeyen bir sebzedir. Bu dolmay: kitgak boy
taze kelek kullanarak da yapabilirsiniz.




VISNELI VE ERIKLI
YAVAN SARMA

4 kisilik

Yarim su bardag ince bulgur
Yarm su bardag sefer kitel
250 gram salamura asma yaprag
2 adet biyik boy sogan

2 corba kasign tereyag

2 corba kasig zeytinyagt

2 corba kasign salca

2 corba kasigi nar eksisi

1 ¢orba kasig: limon suyu

1 su bardag visne kurusu

1 su bardag erik kurusu
Yeteri kadar su

Tuz, karabiber, pulbiber,
Kuru reyhan

INCE bulgur ve sefer kiteli
kuru iken kanistrn, 1 adet
sogant ince kayip, 1 corba kasign
tereyagi ve 1 corba asig zeytin-
yagt kansiminda hafifce kavurun.
Daha sonra bulgurlu karisima ck-
leyin. Uzerine 1 corba kasig: salca,
reyhan, pulbiber, karabiber ve tuz
ilave edip, yogurun. En son nar
eksisi ve limon suyunu katn

Yapraklann tuzunu almak icin

1lik suda 15 dakika bekletip
stztn. Daha sonra birkac kez
sudan gegirip stkin. Hazirladiginiz
icten yapraklara koyup cok kalin
olmayacak sekilde sarmn.

Sarmay pisireceginiz tencere-

nin tabanimna biraz kuru visne
ve erik koyun. Uzerine bir sira
sarma dizin. Tekrar kuru vigne ve
erik koyup yeniden sarma dizin.

Kalan sogant, 1 gorba kasi-

&1 tereyagi ve 1 corba kasign
zeytinyag: karsiminda kavurun.
Kalan salcay1 ekleyip 1 dakika ka-
vurun. 2 su bardag sicak su kaup
bir tasim kaynatn. Daha sonra
sarmalarn tizerine gezdirin. Atese
dayamkls bir tabag sarmalarin
azerine kapatin,

Kaynayana dek orta, kayna-

diktan sonra ise kaynardan
dusmeyecek kadar kistk ateste
gerekirse sicak su ekleyerek 1 saat
pisirin.

Ascinin notu:
Baz1 pazarlarda “dolma ici” ismiyle

bir bulgur cesidi saulmaktadir. Bu
tarifi onunla da hazirlayabilirsiniz.
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Hazirlayan:
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BULGURLU SEBZELi TART
-«

6 kisilik

1 su bardag ince bulgur
Yeteri kadar sicak su

3 su bardagi un

3 ¢orba kasigi yogurt

200 gram tereyagt

1 paket kabartma tozu

10 adet kiictik mantar

2'ser adet kigitk boy sogan ve kabak
2 adet havug

4 corba kasigy siviyag

4 gorba kasigt krema

2 dal biberiye, tuz, karabiber

BULGURU kapakli bir kaba alin.
Uzerini 1 parmak gececek kadar
sicak su ekleyip, kapagini kapatin.
Suyunu tamamen cekip sisene dek
bekletin ve ilnmaya birakin
Hamur igin yogurt ve tereyagini
genis bir kaba alip cirpin. Uzerine
bulgurun yansint, un, wz ve kabartma
tozunu ekleyip yogurun. Hazrladigimz
hamuru 6 parcaya ayirn. Bir parca
hamuru merdane ile acin ve 12 em ca-
pindaki bir tart kalibinin icine yanlarim
da kaplayacak sekilde yerlestirin. Ka-
barmasinn onlemek icin taban kismna
catalla delikler agn. Uzerine nohut
koyun. Kalan hamurlart da aym sekilde
hazirlayin. Onceden tsiulmus 180 derece
finnda 15 dakika pismeye birakin
Diger taraftan mantarlan dilimle-
yin. Sogant piyazlik, havucu verev
dograym. Kabaklan uzunlamasina
dorde bolap dilimleyin. Swiyag: kizdi-
r1p sogani rengi donene dek kavurun
Uzerine mantar ve havug ekleyin.
Birkag dakika kavurup kabag ekleyin.
Tuz ve karabiberini ayarlayin. Kalan
bulguru ekleyin. Sebzeler yumusaya-
na dek kanstrarak kavurun, Krema ve
layilms biberiye kaup ocakian alin.
Pisen tart hamurlan ihindiktan son-
ra iglerindeki nohudu alin. Bulgur-
lu sebzeli karisim iclerine paylastirin.
Tekrar, onceden 1siilmus 180
derece firmna verin. Sebzeler hafifce
renk alana dek pisirin.



BULGURLU KEK

8 Lisilik

1 su bardagy sefer kitel

Yeteri kadar sicak su, 3 adet yumurta
Yarim su bardag siyag

Yarim paket oda sicakliginda tereyag:
Yarim su bardag sitt

1 adet rendelenmis havug

1 adet kitcak oy kirmizi biber

1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
1ki bucuk su bardagi un

1 paket kabartma tozu

6'sar dal kayilmis dercotu ve maydanoz
Tuz, karabiber

SEFER kiteli kapakl bir kaba alin
Uszerini 1 parmak gececek kadar sicak
su ekleyip, kapagini kapatin. Suyunu
tamamen cekip sisene dek bekletin ve
iinmaya birakin. Yumurtalan genis bir

»

g,
A |

kaba alip mikserle cirpm. Uzerine te-
reyagy, swiyag, sit kaup iyice kansana
dek cirpmaya devam edin. Daha sonra
sefer kitel, rendelenmis havug, ince
layalnus kirmuz: biber, kasar peyiniri,
dereotu, maydanoz, tuz ve karabiber
ekleyip bir catalla karisunin. Un ve ka-
bartma tozunu kanstinp azar azar har-
cailave edin. Hazirladiginz kansimt

e

e
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20-22 adet

1 su bardagy esmer ince bulgur
Yeteri kadar sicak su

3 adet yumurta

125 gram oda sicakhiginda tereyag:
Yarim su bardag siviyag

2 adet haslanmis patates

200 gram beyaz peynir

8 dal layilmis maydanoz

3 su bardagi un

86

sofra

BULGURLU POGACA

1 paket kabartma tozu
Tuz, karabiber

Uzeri icin: 1 adet yumurta
Mavi hashas tohumu

BULGURU kapakl bir kaba alin.
Uzerini 1 parmak gececek kadar
stcak su ekleyin. Kapagini kapaup,
suyunu tamamen ekip sisene dek
bekletin ve thnmaya birakin.
Yumurtalan genis bir kaba alip
mikserle cirpmn, Uzerine tereyag ve
siviyag ckleyip iyice karisana dek cirp-

maya devam edin. Daha sonra bulgur,
rendelenmis patates, ufalanmis peynir,
layilmis maydanoz ilave edin ve elinizle
karistinn. Tuz ve karabiberini ayarla-
yin. Un ve kabartma tozunu kanstnp
azar azar harea ilave edip yogurun.
Hazirladigimiz hamurdan man-
dalina bayaklagande parcalar
kopanp, avucunuzda yuvarlayarak
sekillendirin. Yagh kagit serilmis bir
firn tepsisine yerlestirin. Uzerine cir-
pilius yumurta sarin. Hashas tohumu
serpin. Onceden isitilnus 180 derece
finnda tzerleri kizarana dek pisirin.




BULGURLU MANTI
- "

6 kisilik

1 su bardag1 esmer ince bulgur
Yeteri kadar su

5 su bardagi un

1 adet yumurta

200 gram kiyma

1 adet ktciik boy sogan
5-6 dal maydanoz

Tuz, karabiber

Uzeri igin:

4 corba kasigi swiyag
2 corba kasig tereyag1
Toz karmizibiber,
pulbiber, nane

Servis icin: Yogurt

BULGURU kapakh bir kaba

alin. Uzerini 1 parmak
gececek kadar sicak su ekleyip,
kapagimi kapatin. Suyunu
tamamen cekip sisene dek
bekletin ve thnmaya birakin.

Hamur icin unu genis bir

Kaba alip ortasin havuz
seklinde agin. Yumurtay,
islattgimz bulgurun yarisin
ve tuzu koyup unla kanistirn.
Azar azar su ekleyerek ele
yapismayan ve biraz sertge
bir hamur hazirlaym. Uzerine
nemli bir bez orterck 10 daki-
ka dinlenmeye brakin.

Diger taraftan ic malzeme

icin kiymay1 bir kaba alip
uzerine kalan bulgur, rende-
lenmis sogan, kiyilmis mayda-
noz, tuz ve karabiber ekleyip
Kanistirm.

Dinlenen hamuru bezelere

ayirn ve un serperek 1-2
mm kalnliginda agn. Daha
sonra 2x2 cm'lik kareler halin-
de kesin. Ortalarina bulgurlu
hargtan koyun. Karsilikl uc-
lanmi ortaya toplayarak bohca
seklinde kapatin.

Tuz eklenmis kaynar suda

haslayip stizan. Servis ta-
baklarma alp, yogurt dokin.

Uzeri igin siviyag ve tere-

yagim bir tavada kizdinp
icine baharatlart ekleyin. Soyle
bir cevirip ocaktan aln. Man-
unin tzerine gezdirerek, sicak
olarak servis yapmn,

sofralg?




I hamurisleri

2

12 adet

1 su bardag: ince bulgur

Yeteri kadar ik su

1 kg tam bugday unu

2 corba kasig kusizimi

Bir buguk su bardag iri kiyilmis ceviz
1 corba kasig tozseker )
1 paket instant maya

BULGURLU CEViZI:i EKMEK 2 orba kasig susam, tuz

BULGURU kapakl bir kaba alin.
Uzerini 1 parmak gececek kadar
sicak su ekleyip, kapagini kapatin. Su-
yunu tamamen cekip sisene dek bekle-
tin ve thnmaya birakin. Kustzamana
10 dakika 1lik suda bekletip stztn.
Unu genis bir kaba alip, tzerine
bulgur, ceviz, kustzama, seker,
maya ve tz ekleyip kansurin. Azar
azgr su ckleyip éyapismayan bir

hamur hazirlayin. Kabin tzerini streg
filmle kapaup oda sicakliginda iki kat
bayaklage erisene dek bekletin.

Daha sonra hamuru 12 parcaya ay1-

rin. Bir parca hamuru elinizde yuvar-
layarak mekik sekli verin ve yagh kagt
serilmis bir firin tepsisine yerlestirin
Kalan hamurlan da aym sekilde hazirla-
yin. Uzerlerine bicakla boylamasima birer
cizik aun. Susam serpin ve 10 dakika
tepside bekletin. Onceden siilmis 180
deece finnda 20-25 dakika pisirin

-




BULGURLU
KIYMALI BOREK
8 kisilik

3 adet yufka

1 su bardag ince bulgur
Yeteri kadar su

5 corba kasig siviyag
300 gram layma

1 adet sogan

2 adet pirasamin beyaz
lusimlary

1 adet larmiz1 biber

1 corba kasig salca

8 dal maydanoz

8 dal kekik

Tuz, karabiber, pulbiber

Uzeri i¢in: 1 adet yumurta
Corekotu

BULGURU kapakli bir

kaba alin. Uzerini 1 par-
mak gececek kadar sicak su
ekleyin. Daha sonra kapagmi
Kapatin. Suyunu tamamen
cekip sisene dek bekletin ve
ilinmaya birakin.

Siviyag! bir tavaya alip

kiymay1 kavurun. Uzerine
ince kiyilnus sogan ve halka
dogranmis pirasa ekleyip
renkleri donene dek kavurun.
Ince kayilmas kirmiz: biber
kaup birkac dakika daha
soteleyin. Salca ve bulguru
ekleyin. Bir iki dakika daha
kavurun. Tuz, karabiber
ve pulbiberini ayarlayin.
Kiyilmis maydanoz ve kekik
eKleyip ocaktan alin.

Yufkalardan birini daz bir

'zemine serin ve ortadan
ikiye katlaym. Uzerine bul-
gurlu harctan serpin. Genis
kenarindan baglayip rulo
seklinde sarn. 26 cm capinda
yaglanms bir tepsinin orta-
sina kendi etrafinda dondi-
rerek sarm. [kinci yufkay! da
aym sekilde hazirlayin. Tep-
siye koydugunuz yufkanin
bittigi yerden ucuna ekleyip
kendi etrafinda sarmn. Ucain-
cii yufkay da ayn sekilde
hazirlayip tepsiye yerlestirin.
Boregin uzerine qirpilmis
yumurta sitrin, Corekotu
serpin. Onceden isilmis 180
derece firnda uzeri kizarana
dek pisirin.




TABBULE 1 Tirk kahvesi fincam kiyilmis ceviz

bekletin. Daha sonra kapagini acin ve

-

6 Lisilik

1 cay barda ince bulgur
Yeteri kadar su

4 dal taze sogan

Yarm demet maydanoz

10-12 dal nane, 1 adet domates

1 adet kixcuk bo

3 corba kasigt yagt
Yarim limonun s

1 corba kasiga nar eksisi, tuz

BULGURU bir kaba aln ve tzeri-
ni gececek kadar steak su ekleyin.
Kabin agzim kapakla kapatin ve

suyunu cekip yumusayana kadar

sogumaya birakin. Taze sogan, may-
danoz ve naneyi kiym. Domatesin
cekirdeklerini ¢ikarn ve kap seklinde
dograym. Yesillikler, domates, ceviz
ve nar tanelerini bulgura ilave edin.
Zeytinyag, limon suyu, nar eksisi ve
tuzu bir kapta kanstrin, Bulgurlu
kansimin izerine gezdirin ve tam
‘malzemeyi harmanlayip servis yapin.

Fotograflar: Erkin ON
| Hazirlayan: Tilin BILDIRIR




KISIR

6 kisilik

Bir bucuk su bardag: ince bulgur
Yeteri kadar su, 1 adet domates

1 corba kasign domates salcast

1 tath kasig biber salcast

1 dis sarmusak, 1 adet sivri biber
Yarimsar demet maydanoz ve dereotu
5-6 dal taze sogan

23 corba kasign zeytinyagt

1 adet limonun suyu, tuz, pulbiber

BULGURU derin bir kaba alip, tizerini
gececek kadar sicak su ekleyin. Agzi-

1 bir kapakla kapaup, suyunu cekip
yumusayana kadar beKletin. Daha sonra
‘genis bir kaba alin ve arada bir karis-
urarak sogumaya birakin. Soguduktan
sonra tuzunu ayarlaym. Uzerine kabugu
soyulduktan sonra kup dogranmis do-
mates ve salcalart ilave edip kanistirm.
Kuyilmis sarmusak, sivi biber, mayda-
noz, dereotu, taze sogan, zeytinyag),
limon suyu ve pulbiber ekleyin. Tam
malzemeyi iyice kanistirm ve kiircik
yapraklartyla birlikte servis yapmn.

4-6 kisilik

Yarim su bardag ince bulgur

Yeteri kadar su

2ser adet kabak ve havue

5 dal taze sogan, 1/3 demet maydanoz
1/3 demet dereotu, 10 dal nane

2 adet yumurta, 2 corba kasig un
Tuz, karabiber, pulbiber

Kizartmak icin: Siviyag

BULGURUN tzerini gececek kadar

sicak su ekleyin. Uzerini kapakla
kapatp, suyunu cekip yumusayana
kadar bekletin. Daha sonra kapagint
agin ve sogumaya birakin.

Kabak ve havucu ayn kaplara ren-

deleyin. Kabag elinizle sikip fazla
suyunu aldiktan sonra havugla birlikte
bulgurun igine kaun. Kiyilms taze
sogan, maydanoz, dereotu ve naneyi
ilave edin. Yumurta, un, tuz, karabiber
ve pulbiber ekleyip, tim malzemeyi
karisurin,

Kizdinlms siviyaga hazirladigimz

hargtan L'er corba kasigi dokan
ve onli arkah kizartn. Bulgurlu hare
bitene kadar isleme devam edin. Sicak,
1hik veya soguk olarak servis yapm.

sofral91



salatalar - mezeler §

BAT

- -

8 kisilik

1 su bardag ince bulgur

2 su bardag yesil mercimek
Yeteri kadar su

Ter adet sogan ve sivri biber
1 adet biiyiik boy domates
Yarimsar demet maydanoz,
dereotu ve taze sogan

7-8 dal reyhan

1 su bardag iri doviilmis ceviz
2 corba kasigi domates salcast
1 corba kasig biber salgast

1 adet limon

2 gorba kasigi zeytinyag:

2 corba kasigi nar eksisi

Tuz, karabiber, pulbiber

Servis icin: 300 gram salamura
asma yapragi

YESIL mercimegi yikadik-
tan sonra tencereye aln ve
Gzerini gececek kadar su ek-
leyip haslamaya birakin (suyu
azalirsa sicak su ilave edin).
Mercimek pisince ocagm alum
Kapatin ve bulguru ilave edip
Kanistirin. Tencerenin kapagint
kapatin ve yarim saat dinlen-
dirin (mercimegin scakhigiyla
bulgur yumusayacaktir). Daha
sonra tencerenin kapagini agin
ve genis bir kaba alp sogutun.
Diger taraftan sogan, sivri
biber, domates, maydanoz,
dereotu, taze sogan ve reyham
Kiyin. Cevizle birlikte bulgurlu
mercimegin igine katin. Ayrt
bir kapta domates ve biber sal-
casim 4-5 su bardag suyla agip
karisima ilave edin. Limon,
zeytinyagy, nar eksisi, tuz, ka-
rabiber ve pulbiber ekleyip tim
malzemeyi karisurin. Tatlarin
birbirine gecmes icin buzdola-
binda yarim saat bekletin,
Asma yapragim tuzunun
tmesi icin sudan gecirin
ve siiziin. Yapragin ortasina
bulgurlu hargtan koyun ve
gelisignzel sararak tiketin.

Asginin notu:

Dilerseniz bati haslanmis
lahana ve ekmekle de tuketebi-
lirsiniz.



T PATLICAN CACIGI
.«

4 kisilik
Yarim su bardags pilavlik bulgur
1 adet biiyik boy patlican

Yeteri kadar su

1 su bardag: siizme yogurt

23 dis dovailmas sarmisak, tuz

Uzerine: Pulbiber

PATLICANI alacah soyun ve kap

seklinde dograym. Acisim almak
icin tuzlu suda 15 dakika bekletip,
suzan, Daha sonra 2 su bardag su ve
az tuz ile haslaymn. Suyunu sazdakten
sonra sogumaya birakin.

Bulgurun tizerini gececek kadar

sicak su ekleyin ve kabin agzim
kapatip, suyunu cekip yumusamast
igin bekletin. Suyunu cekiikien sonra
sogutun. Patlicamt bulgur ile kanistrip,
tuzunu ayarlaymn.

Yogurdu sarmisakla girpin ve
an h bulgurlu hare ile kanistrin, Servis
, yapabilirsiniz — tabagmna alin ve azerine pulbiber ser-

s perck servis yapin.

o patlcan .
o cacigini, kozlenmis
& patlcanile de
Q

BULGURLU VE DENIZ
MAHSULLU SALATA

4 kisilik

1 Tiirk kahvesi fincam pilavlik bulgur
Yeteri kadar su

1 kutu (160 gramlik) ton baligs
200 gram haslanmis jumbo karides
2 demet roka, 1 adet havug

1 adet kirmizi sogan

1 adet kicik boy nar

3-4 gorba kasig zeytinyag

Yarmm limonun suyu, tuz

BULGURU derin bir kaba alin ve

tizerini gececek kadar sicak su
ekleyin. Suyunu gekip yumusayana
kadar agz1 kapalh olarak bekletin.
Suyunu cektikten sonra arada bir ka-
nstrarak sogumasin saglaymn.

Ton baliginin yagin stizan ve sa-

lata kasesine alin. Karides, elinizle
irice parcalara ayirdigimiz roka ile
halka dogradiginiz havucu ekleyin.
Yarimay seklinde dogranmus kirmizt
sogan ve nar tanelerini de ilave edin
Soguyan bulguru da katin. Zeytinyagi,
limon suyu ve tuzu ayr bir kapta ka-
nstirn. Salatanin tzerine gezdirin ve
tam malzemeyi karisurip, servis yapin.

sofral9s
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Hazirlayan: Hilya ISIK

|

IRMIK CORBASI

-

6-8 kisilik

1 su bardag irmik

3 corba kasign tereyagy

2 su bardag siit

2 su bardag su

Yarum tath kasigy karabiber
Yanm tath kasig tuz

Uzeri icin:

2 corba kasig sviyag

1 tath kasigi toz kirnizibiber

S IRMIGI eritilmis tereyaginda

5 dakika kavurun. Su ve

sit ilave edip 10-15 dakika
Kanstirarak pisirin. Karabiber
ve tuz ekleyip ocaktan alin.

i icin toz kirmizibiberi
siviyagda kizdirin. Corbanin
tizerine gezdirip sicak olarak
servis yapin




| iRMIKLi DILIMLER o, 1 corba kasig rendelenmis beyaz peynir, karabiber ve tuz ekleyip
v I 45 i kanstrm. Kanisum yaglanmis orta boy
| firin kabina bosalup, sertlesene dek
| =t buzdolabmmn alt rafinda dinlendirin.
1 ?s l;'::;‘:‘ i b Buzdolabindan alip dilimleyin. Biberiye
Us‘;— - g"b’}? . 1 - ve dilimlenmis sarmisa tavaya
S e i s SUTU kaynatip, tereyagi ve irmik ilave  alin. Uzerine stiyag ekleyin. Sviyag
3-4 corba kasig tereyagy edin. Strekli kangtrarale 10 dakilcy 1sinca irmik dilimlerin tavaya
1 adet haslanmis patates pisirin. Ocaktan alip, rendelenmis yerlestirin. Renk alana dek onlit arkalt
+adet yumurta saris: patates, cirpilmis yumurta sanisi, pisirin. Soguk olarak servis yapin.
—
h. .l i

sofral9s
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BAHARATLI
IRMIK KOFTESI
L2 4

4-6 kisilik

Yarim su bardag irmik
2 corba kasig tereyagt
1 su bardag su

Ver adet karmizi biber ve sivri biber
1 tath kasig zeytinyag
3 corba kasig un

1 adet yumurta

sofra

Ler cay kasigi karabiber, pulbiber,
kimyon, kekik, toz zerdegal

Yarim cay kasig toz kirmizibiber
1 tath kasig) tuz

Kizartmak icin: Siviyag
Servis icin: 2 su bardag yogurt
2 dis sarmisak

ODA sicakhigindaki tereyagini ve
suyu tencereye alip, kaynatn. Irmik
ekleyip, suyunu cekene dek pisirin

Ayrt bir yerde kiguk kapler halinde

IRMIKLI TUZLU KEK
-

8-10 kisilik

Bir buguk su bardag irmik
2 corba kasig tereyagn

1 adet yumurta

2 corba kasigi maden suyu
Yarim su bardagi+2 corba
Kasig sut

1 su bardag yogurt

2/3 su bardagi un

Yarim paket kabartma tozu
Yarim su bardag rendelenmis
beyaz peynir

1 adet karmuzi biber

1 su bardag dilimlenmis
yesil zeytin, tuz

ODA sicakligindaki tereyag ve
yumurtayr mikser yardimiyla
qurpin. Maden suyu, sut ve oda si-
cakhiginda yogurt ekleyip girpma-
ya devam edin. Daha sonra irmik,
kabartma tozu, peynir, un, tuz
eKleyip cirpin ve akiskan kivaml
bir hamur elde edin. Kuctik kap
dogranmis kirmizi biber ve zeytin
ilave edip harmanlayin. Orta boy
yuvarlak bir kek kalibint yaglayip
unlaym ve kek kansimim kaliba
dokun. Hafif sallayarak uzerinin
duzelmesini saglayn. Once-

den 1siulmis 180 derece finnda
kontrol ederek (keke bir kurdan
batinn temiz cikiyorsa pismis
demektir) pisirin. Firindan alip,
dilimleyin ve sicak servis yapmn.

Ascinin notu:
Tok bir kivami olan irmikli
keki sicak olarak tiketmeye
ozen gosterin.

dogranms kirmuzi biber ve sivri biberi
yumusayana dek zeytinyaginda sotele-
yin. Irmikli karisima ekleyip harman-
layin. Elenmis un, yumurta, karabiber,
pulbiber, kimyon, kekik, toz zerdecal,
toz karmuzibiber ve tuzu ilave edip
kanstirin. Kansimdan kacuk bezeler
kopanp elinizde yuvarlaym. Kizgin
swiyagda kizarup, kagit havlu tzerine
cikarn. Servis icin dovalmas sarmusa-
& yogurtla kanistrin, Sicak irmik kof-
telerini servis tabagma alip, sarmisakly
yogurtla birlikie

yapin.






ANTEPFISTIKLI

) IRMIK HELVASI
- - &
8-10 kisilik

2 su bardag irmik

3 corba kasig toz antepfistig

2'ser su bardag siit ve su

’ 2 su bardag tozseker

125 gram tereyagt

Uzeri igin: Toz antepfistigt

IRMIG tencereye alip, rengi donene

dek kanistirarak kavurun. Ayr bir
tencerede silt, su ve tereyagini ara

sira kanstirarak kaynatn, Kaynamaya
baslayinca ocakian alin ve tozseker
ekleyin. Tozseker eriyene dek karistirm.
Toz antephisug: ekleyin. Daha sonra
irmigin uzerine yavas yavas kanstirarak
ilave edin. Bir tasim kaynaup ocaktan
alm. Uzerini kagit havlu ile ortip,
sonrasinda tencerenin kapagim kapatin.
5 dakika dinlendirip, uzerine toz
antepfisug serpin ve servis yapin.




etkinlik

Seasons of Love

gerceklesen Seasons of Love etkinligi
sebebiyle biz de Moda Saklikoskte
keyifli bir ogle yemeginde bulustuk...
Bir Dude Table projesi olan ve bu
sene “Love Month” temasiyla gercek-
lestirilen etkinlikie, Turkuvaz Dergi
Grubunu temsilen Tuncel Sunar,
Yaym Direktoramuz Aslihan Sarp
Isman, Saus Grup Koordinatoramuz
Ebru Kagar Girgic, Sofra dergisi yazi
isleri ekibi yer alirken, Duru Bulgur
Pazarlama ve Halkla lliskiler Sefi Ayse
Sarmehmet, Mado Reklam ve Halkla
liskiler Madara Aynur Sahin, Kenton

Askin

ayini

kutladik

Subat ayinin keyifli

ve romantik aktivitesi
Seasons of Love istanbul'a
bambaska bir renk
katarken, biz de askin
ayini Moda Saklikdsk'te,
etkinlige 6zel hazirlanan
leziz monii esliginde
kutladik...

Kurumsal lletisim Mudara Unzile
Kagmaz Balci da bize hos sohbetleri ile
eslik etti

Bu arada Moda Saklikosk'an Seasons
of Love etkinligi icin hazirladig leziz
moni de damagimizda iz biraku. Meze
tabaginda ozellikle “Mercimek favasi”
ile “Zahter piyaz” cok sevilirken, ana
yemek lasminda calma pekmez, kavun
sirkesi gibi

Saklikosk usulu muhallebi

Kulu ev yapim ekmek ¢

baslibagina bir ask oldugunu tekrarlama-
miza sebep oldu

Seasons of Love, Istanbul'un en roman-
tik mekanlarinda 14 Subat Sevgililer
Guna'ne 6zel monuleri ile sehre roman-
tizmi tasich. Her mevsimin en romantik
anlarini, atmosferlerini sahiplenen ve
farkly etkinlikler sunan

“Koy pilici”, nefis aromasiyla bizden
tam not aldi. Monadeki dige
yemek secenegi “Kibrs koftesi” de
gercekien denemeye degerdi. Yemegin
finalinde ise bizi yanik stten yapilmis,
Karamelize tadiyla “Sakli Kosk usula

er ana

Seasons of Love akiiviteleri ilerleyen
ginlerde de devam edecek. Romantizmi
mevsimine gore yasamak icin Seasons of
Lovell websitesinden, Instagram ve Face-
book hesaplarindan takip edebilirsiniz.
www.seasonsoflove.info @scasonsoflovetr



Bulgurla yapilan
helva bir siire sonra
sertleseced icin
sicakken tiiketmeye
dzen gosterin!

TATLILAR

Selda Toptas / seldatoptas@gmail. com

BULGUR HELVASI

- -

8 kisilik

2 su bardag ince bulgur

4 gorba kasig1 swiyag

2 corba kasign dolmalik fistik
4 corba kasig: tereyagy

1 paket vanilya

2 su bardag su

1 su bardag: aziim pekmezi
Bir buguk su bardagy tozseker
Servis icin: Vanilyal dondurma

TENCEREYE aldiginiz sviyagda
dolmalik fistigi pembelesene kadar
Kavurun, Uzerine bulguru ilave edin ve
kasik ateste yaklasik 15 dakika kavur-
maya devam edin. Tereyag ve vanilya-
y1 ekleyip karistrn. Ayri bir tencerede
su ve aziim pekmezini kaynatn. Ka-
vurdugunuz bulgurun tzerine dokin
ve bulgur halif suyunu cekince tozse-
kerin yanisi bosalup kansurin. 2-3
dakika sonra kalan tozsekeri ekleyin ve
tekrar kanistirin. Tencerenin kapagint
ortan ve ocagin alunt kapatp 15 daki-
ka demlenmeye birakin. Dondurma ile
birlikie servis yapin

" Stilist: Sibel ERDEM
Fotografiar: Erkin ON

Hazirlayan:
Selda TOPTAS




BULGUR TATLISI
2

6-8 kisilik

1 su bardag ince bulgur, 2 su bardag su

Ter su bardag sitt ve tozseker

2 corba kasign tuzsuz tereyagn, 1 cay kasigi tarmn
Uzeri

: Ayva marmeladi

SU, sut, tozseker ve ince bulguru bir tencereye alin.
Orta ateste koyu bir muhallebi kivamina gelene kadar
kanstrarak pisirin. Pismeye yakin tereyag ile targum
ilave edin ve 2-3 dakika daha pisirdikten sonra
ocaktan alin. Sicakken, hafif islatuginiz bir cam

kaba bosaltn. Once oda sicakhginda daha .
sonra buzdolabinda 1-2 saat beklettikten'
sonra ayva marmeladi ile birlikte

servis yapin.

Asginin notu:
DilerSeniz tatliya
rezene tohUmu e nar
taneleri de katabilirsiniz,
Tozseker miktarini da
. | istede gore azaltip
o tablirsinz 4
ShAT o
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tatular  §

BULGURLU SUTLAC

6 kisilik

1 litre st
Bir bucuk su bardag su

1 cay bardag pilavhik bulgur

1 su bardag tozseker
1 paket vanilya

sofra

1 adet portakalin rendelenmis
kabugu L (N T\

Stislemek icin: Nar, ceviz, tarcmn

SUT ve suyu bir tencereye alip kay-
naun. Bulguru ilave edin ve bulgur
yumusayana kadar pisirmeye devam
edin. Tozseker, vanilya ve rendelen-
mis portakal kabugunu kaun. Tam

‘malzeme birbiriyle 6zlesene kadar bir
tasim daha kaynatin. Ocaktan alin ve
servis kaselerine paylasurin. Nane,
ceviz ve tarcn ile stisleyip, 1lik veya
soguk olarak servis yapin.

Ascinin notu:

Tozseker miktarimi damak tadimza
gore azalup cogaltabilirsiniz.




TARHANA TATLISI

6 kisilik

1 cay bardag ince bulgur

6 cay bardag su

1 cay barda@ tizim pekmezi
Yarim cay bardag: dovalmis ceviz
1 cay kasig tarcin

Gaziantep ve
Dogu Anadolu'da
& baziyerlerde bulgurla
yapilan bu yéresel
tatliya “tarhana”
denilir.

J Sitslemek icin:
Toz antepfistigy, frenk izima

BULGUR ve suyu bir tencereye

alip ocaga oturtun. Suyunu

cekince uzerine pekmezi dokun.
Pekmezle birlikte sirekli

/ Kanstirarak iyice pismesini
saglaym (gerekirse sicak su ilave

edin). Ocagn altm kapadiktan

sonra icine doviilmas ceviz ve targin
Katip kanstirm. Hafif su ile islatugimz
cam bir kabun igine bosaltn. Once oda
sicakliginda sonra buzdolabinda en az 2
saat bekletin. Dilimleyin ve dilediginiz
sekilde susleyerek servis yapin.
Ascinin notu:

Bu tathy: kaymak, dondurma
veya hindistancevizi ile de
servis yapabilirsiniz.

Sofral103
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’\|4 -
B HEDIK (Dis Bugdayi) HEDIKLIK bugdayr 1 gece oncesinden

@ %/ nohutla birlikte 10 dakika kaynatin.

w Ocagn altin kapatuive tencerenin agzimi it
6-8 kisilik ortap, bu sekilde sabaha kadar bekletin,
2 su bardags hediklik bugday Exiesi 0N st s 0L bogdayin

‘4 su bardag nohut uclart hafif catlayacak sekilde haslayip,
Birbucuk su bardag; tozscker e st X b alin ve )
anm gay bardag iri dogranmis ceviz tozscker ile ceviz ekleyip kanstrin

Anadolu'da
bebek itk disini
cikardigi zaman hedik [dis
bugday hazirlayarak yakin
akrabalarla paylasmak eski
bir gelenek olarak devam

etmektedir..

1041
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era
Tokdemir

Gegtigimiz ay tam gozler, kis sezonu-
nun en romantik kayak merkezlerin-
den biri olan Palandoken'deki Sway
Hotels'deydi.

Sway Hotels'in ev sahipligi yapugi Cos-
mopolitan Tarkiye hafta sonu kacama-
fina; sanat, cemiyet, moda danyasinin
yami sira Instagram fenomenleri
blogger ve viogger'lara kadar
anla sima kaulds

Burcu Esmersoy, Seckin Piriler, Cem
Belevi, Ozge Ozder, Arda Esen, Basak
Sayan, Ece Vahapoglu, Sera Tokdemir,
Allen Hulsey, Ahmet Olgun Sinear,
Beste Kokdemir, Ece Begim Yicetan
gibi renkli ve eglenceli isimlerin konuk
oldugu Cosmo Winter Fling de manza-
ralar da haliyle oldukea renkli ve heye-
Palandoken adeta gizeller
akisiklilar gegidiy
stilleriyle dikkat ceken kayak tutkunu
konuklar isiklandirilmis pistlerde gece-
giinduz kaymann, kar ve doga manza-

ralarinin tadint doyastya cikards.

Gunduz, tam misafirler Tarkiye'nin en
Karizmatik spor egitmenleriyle otelin
cesitli alanlarida duzenlenen eglenceli ve
sportif aktivitelere dahil oldular. Happy
Hour saatindeki Oral-B White Smile
Bulusmasr'nda Burcu Esmersoy ve Dr. Elif
Ozcan Dulundu “Estetik Galus Tasan-
mi ve Agiz Bakimn"ndaki son trendleri
konuklarla paylasti. Konuyla ilgili merak
edilen her sey konusuldu. Unlit konuklar,
blogger'lar, viogger'lar, Cosmopolitan
Tarkiye ekibi ve hatta Instagram feno-
meni Kukla Streyya bile su anda dis be-
yazlatma konusunda cok engin ve degerli
bilgilere sahip.

Iki gan boyunca Tarot uzmant Yigit,
isiye ozel seanslarindaki yorumlariyla
anlileri biyiledi. Apres-Ski alanindaki
Cosmo Winter Fling sucuk-sarap partisi,
kayak egitmenlerinin mesalclerle zirveden
inis sovu muhtesemdi.

Son gece somine basinda emprovize

lde gerceklesen mini konserde
davetlilerin yakin markajinda mazisyen

Burcu
Esmersoy -
Gzlem Kotan

Cosmopolitan Tirkiye'nin Ipana
ve Oral-B ana sponsorlugunda
gerceklestirdigi ‘Cosmo Winter
Fling" organizasyonu, tinli
isimleri Erzurum Palanddken’de
bir araya getirdi.

Basak Sayan

Cem Belevi, Allen Hulsey ve gazel oyun-
cu Sera Tokdemir vards. Gitarim alan
geldi ve istek parcalar, dueler, bis'ler,
allaslar oteli inletti. Gizli yeteneklerin de
ortaya cikug somine basindaki bu muzik
daellolannn tadh doyumsuzdu,

Gecelere partiler imza atti. Cuma Snow
‘White Party, cumartesi ise Cosmo Fun
Fearless adi alunda iki ozel parti duzen-
lendi. Bu iki ozel gecede DJ kabininde
Caneyt Kurt ve Istanbul'un @nla gece
kulaba Klein'im DJ'i Orkun Bozdemir yer
alds. Her iki DJin ozel sahne performans1,
hazirladigy setler davetlileri costurdu
Sabahin ilk isiklarina kadar eglence
devam ctti, eglenmekien yorulanlarin
dopingi uyku oncesi leziz corba servisleri
oldu. Ertesi sabah otelin spa ve sauna
alant hig bos kalmad

Cosmopolitan Tarkiye ve Sway
Hotels'in evsahipliginde Palandoken'e
gelen tam davetliler oldukea keyifli ve
unutulmaz bir hafta sonu kacamagina
imza atms oldu...

sofral105
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EV YAPIMI
SALGAM SUYU
-

1 kg mor (siyah) mor
havug

10 su bardagi su

2 gorba kasig kaya tuzu
2 corba kasig ince
bulgur

SIYAH (mor)

havucun kabuklarint
temizleyip yrkadiktan
sonra kurulayin.
Uzunlamasina 4 veya

6 parcaya kesip cam bir
kavanoza yerlestirin.
Uzerine 10 su bardag:
suyu ilave edip, 2
corba kasig kaya tuzu
ekleyin. 2 gorba kasig
ince bulguru talbente
baglayip kavanoza atin.
Kapagim sikica kapatip
‘mayalanmas! icin
karanlik bir odada 10
gun kapagimi agmadan
dinlendirin. 10 gan
sonunda stzap, suyunu
servis yapmn.

Ascinin notu:

Salgam suyu yaparken
bulgur yerine 1 tath
kasigi limon tuzu da
kullanabilirsiniz.

2 su bardagt pilavlik bulgur
18 su bardag su

1 su bardag boza
(mayalamak igin)

U bucuk su bardag tozseker

Servis igin: Toz targin ve leblebi

BULGUR ve suyu 5 litrelik bir
tencereye alin ve ocagin aluni agin.
Kaynadikian sonra tencerenin alunt
kasip, kapaga kapali sekilde yakla-
51k 30 dakika pisirin. Sicakken 5

figal

N

dakika el blenderinden gegirin. Baska
bayak bir tencerenin azerine tel
stizgec yerlestirin ve pisen bulgurdan
2 yada en fazla 3 kepge koyup tahta
kasikla ezin. Bulgurun beyaz dzina
tencereye akiup, siizgecte sadece
posa kaldigindan emin olun. Stzgecte
kalan posay kasikla toplayin. Beyaz
6z kalmamissa cope aun. Beyaz 6z
kalmussa ya iyi pismemis ya da iyi

2 ya da 3 kepgeden fazla koymayn,
aksi takdirde ezilmesi zorlasacakur).
Stizme islemi biuikien sonra, tozse-
keri katup soyle bir kansunn. En son
1 su bardag: bozay kleyip kanisturin
(bu islemi stizgecten gecirdiginiz 0za
sogutmadan, seri halde yapmak gere-
kiyor). Tencerenin kapagin kapatip,
mayalanmast igin sicak bir yere koyun
(mesela kalorifer ya da soba yanina).

10-15
dakika daha pisirin. lyice czmeye
cabisirsaniz, ezilip arkaya gectigini
goreceksiniz (burast boza yapmanin
en zor kismudir). Kalan bulgur igin de
ayntislemi uygulaym (her seferinde

\f 2-3 gin saren bozanin
Kapagint 12 saatte bir agip karistirm,
Tahta kasikla alip, yukardan dokerek
gazim uemasini saglaymn. Boylece
daha iyi mayalanan bozay: arzuya
gore targin ve leblebi ile servis yapin.







M |sofra oradaydi

- YERNEK
Solenlnin
adincSnm.

Birbirinden leziz tariflerin yaristigi Yemek Soleni,
7. kez gerceklesti. Bu yil engelli cocuklarin
egitimine yardim saglamak iizere hayata
gegirilen Yemek $Séleni'ne, her zaman oldugu
gibi tilkemizin taninan isimleri jiri koltuguna
oturarak destek verdi. Konuklarini, istanbul The
Green Park Hotel Bostanci'da agirlayan Yemek
Séleni, lezzeti ve eglenceyi biraraya getirdi.

Her yil sosyal bir duyarliikla gergek-
lesen Yemek Soleni organizasyonu, bu
yil engelli cocuklarn egitimlerine ve
onlarin toplumun birer uyesi olarak
aramiza kaulmalarina destek saglamak
amaciyla faaliyet gosteren Atasehir
Lions Ozel Mesleki Egitim Merke-

21 Okulwna yardim icin Istanbul
Anadolu Yakast Lions Kuliplerinin
onderliginde hayata gecirildi. Yanisma-
cilarn yoresel et yemekleri kategori-
sinde hanerlerini sergiledikleri Yemek
Soleni'ne birbirinden tnla isimler

Kolonya, Singer Dikis Ma-
kineleri, Tat Gida (Pasta-
villa Makarna ve Sek Sitt),
Uno Unlu Mamulleri, Vi-
leda Ev Temizlik Uranleri,
Vissmate Hijyen ve Temiz-
lik Uranleri'nin de Katki-
laniyla gerceklesti. Saghkl
Tavuk Bilgi Platformu ise
organizasyonun saglk
sponsoru olarak etkin-
likte bir seminer verdi.
Yemek Soleni'nde Singer,

- si ile hamarat hanim-
lara ilham kaynag
oldu. 7. Yemek
Soleni'nde aym za-
manda uluslararast
yardim gonallasi
olan Ses Sanatgist
Ersin Faikzade
ve Orkestrast
da sahne alarak
konuklara
unutulmaz anlar
asatt. Konuklar

de jari olarak kauldi ve bu konudaki
duyarhhiklarm gosterdi. 7. Yemek
Soleni'nin juri ayeleri arasinda Acelya
Akkoyun, Zahide Yetis, Vatan Sasmaz,
Vahe Kilicarslan, Cansm Ozyosun

ve Ozgir Sef gibi sevilen isimler yer
alirken, etkinligin sunuculugunu EIif
Korkmazel ustlendi.

Yansmada birinciligi Mardin yoresin-
den “Incasiye” tarifiyle Beysun Oztop
alirken, Selcen Senocak “Konya Tirit
Kebabr” ile ikinci, Melda Kisacikoglu
ise “Keskek” ile ticuncd oldu.
Arnica'nin ana sponsorlugunda
hayata gecirilen 7. Yemek Solen; co-
sponsorlar Pril Bulagik Deterjant ve
Pera Ankastre'nin yani sira kaulmer
firmalar CarrefourSA, Caykur, Duru
Bulgur, Knorr Guda, Lila Kagit (Sofia),
Mehtap Mutfak Esyalari, Nacar Saat,
Nudo Kivireik Eriste, Olin Zeytinyag,
Otaci Bitkisel Uranler, Pakmaya, Selin

sofra

hanumlar icin dikis atlyesi, Pril de mar-
ka yzit Acelya Akkoyun ile bir soylesi
duzenledi. Sarpriz hediyeler de dagtan
Pril, ayrica gerceklestirdigi desen atolye-

Zumba Team by Atadans tarafindan
gerceklestirilen zumba / salsa gosterisi
gibi bircok keyifli akiivite ile giin boyu
harika zaman gecirdi.




Dilediginiz zaman
Sofra dergisi sayfalaryla keyfinize
keyif katmanin ginlik maliyeti

(0,15

e DERGI KEYFINE ABONE OLUN,
*} HAYATINIZA RENK KATIN!

* Sofra dergisinin her sayisina 7 yerine sadece £4,50'ye

(giinde 15 kurus) abone olun.

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

« Dilerseniz aboneliginizi bir telefonla sonlandirin.

www.turkuvazabone.com

i 444 88 81 =




haber

Gaziantep, UNESCO
Yaratici Sehirler
Agi'nda yer alan ilk
Tiirk sehri olarak
“Gastronomi”
alaninda diinyadaki
17 sehir
arasina girdi.

Gaziantep’in
UNESCO basarisi

> 55
& e
‘Aftep dolmas,

Gectigimiz ginlerde, Tark
Mutfagr-nin danya capinda temsi-
line dair son derece gurur verici bir
gelisme yasadik. Kokleri onbinlerce
yil oncesine uzanan, mutfagiyla anla
Gaziantep, UNESCO Yaratci Sehirler
Agrna dahil oldu.

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve
Kaltar Orgita (UNESCO) tarafin-
dan “Dunya Yaraticr Sehirler Agi"na
gastronomi ategorisinde dahil edilen
Gaziantep'in bu basarist, alkemiz
adina da son derece gurur verici...

Bu basartya, UNESCO Tarkiye Milli
Komisyonu destegiyle, Gaziantep Bii-
yiiksehir Belediyesi tarafindan yogun
calismalarla yaritalen sirecin sonun-
da ulasildigin da vurgulamak gerek.
Ik giftgi toplumlarmin ortaya cikug:
“Bereketli Hilal” olarak adlandinlan

110/ sofra

Eksilitaraklik

bilinen Gaziantep icin bu tescil, bayak
anlam tasyor.

Konuyla ilgili dazenlenen basin toplan-
usinda Gaziantep Valisi Ali Yerlikaya ve
Gaziantep Bayukschir Belediye Baskant
Fatma Sahin,
ilerleyen asamalarda hayata gecirilecek
faaliyetleri paylastilar. Bunun sadece
Gaziantep iin degil Tark gastronomisi
icin de bir milat oldugunu vurgulayan
Sahin ve Yerlikaya, gelencksel mut-
fak killtirang koruyup yasatmanin
herkesin gorevi oldugunu belirterek
“Gaziantep ozelinde, kaltarlerin
harmanlanmast ile zenginlesen Ana-
dolu mutfak kaltard, arkasinda binbir
derin hikayenin izlerini tastyan sefkatl
kollanyla tam danyayr kucaklayacak.
Gaziantep'in zengin mutfak kaltara-

u gelismenin onemini ve

nan yansira, antik kent
Zeugma gibi degerleriyle Anadoludan
dunyaya uzanan bir lezzet ve kaltar
kopristi olmasini hedefliyoruz” dediler.
UNESCO, 2004 yilindan bu yana sar-
duralebilir kentsel kalkinmada yarati-
alik olgusunu on planda tutan kentleri
belirleyerek, onlar arasinda bir cesit
isbirligi ag olusturmakia. O ganden bu
yana, farkh kategorilerde 116 kent bu
aga dahil edildi. Yildizt binlerce yildir
parlayan Gaziantep de “gastronomi”
kategorisinde aga kaularak, “marka
sehir” olma yolunda son derece onemli
bir adim atmis oldu. Barndirdigs
yaklastk 500 yemek gesidiyle, kebap.
ve baklavaya indirgenemeyecek kadar
zengin bir icerige sahip olan Antep
mutfag, bundan sonra dunyanm dort
bir tarafindan misafirlerini bekliyor.

Baklava



tanitim

Cocuklar sevecek

Uno'nun balk sekilli “Biytimek Sandvig™
ekmegi, cocuk gelisiminde Gnemli rol
oynayan B1, B2, Niasin, Bé, B12, folik asit,
Kalsiyum, demir ve cinko icerigi ile saglkli
beslenme ve biyimeyi desteklyor.

Kadmlar icin indirim
Mesrutiyet Caddesi nin tarihi Simal
merdivenlerinin orta yerine yerlesmis
Belkis Pera, 8 Mart Diinya Kadinlar Gund'nii
kadinlara 6zel yiizde 50 indirimle kutluyor.

Paskalya kutlamasi
Mévenpick Hotel istanbul, 27 Martta
socuklara 6zel gikolata kursunun da
yer alddi sirprizlere dolu Geleneksel

Paskalya Brunch' duzenliyor.
Tel: (02121319 29 29

Cicek gibi
kokun
Kendine givenen
kadinlar icin

vanilya ézleri
tasiyan Avon
Imari ile
kutluyor.

i

0

1) by

Yemekte kolaylik
Karistirma, ¢irpma, dograma ve gitme
fonksiyonlari bulunan Korkmaz Mia Mega
Blender Set, corbadan keke pek cok
yemegin yapiminda kolaylik saglyor.

Arcelik’e 6 yeni ddul
Argelik A'S. 2012 ylindan beri diizenlenen
diinyanin en seckin tasarim Gdllerinden biri
olan Alman Tasarm Oilleri nde 6 6dile
birden layik gorildi

Spor siklik

Kadinlara sik ve kaliteli spor kyafetler

sunmakicin yola cikan Stilefit.com, dinyanin
nde gelen spor giyim markalarinin seckin
koleksiyonlarin satisini yapiyor.

Alternatif hediyeler

Livingift hediye kutular, farkl hediye arayantar
icin cok 6zel butik markalari bir araya getiriyor.
wwwlivingift.net iizerinden satisa sunulan
iriinler, 6zel olarak sislenen sik kutulara
konularak sevdiklerinize ulastirlyor.

Pilavim tonla

Dardanel, hem balik hem de pilavseverler
icin "tonlu pilav” dneriyor. ister piring ister
bulgur pilaw tercih edin, pilavinizi Dardanel
Ton'la birlestirip servis yapabilirsiniz
Ustelik ton balig farkli sebze ve
baharatlarla da eziz bir uyum yakalyor,

T

Dikin, giyin!

Singer, dikisle ugrasan ve kendi kiyafetlerini
dikmekten keyif alan kadinlar icin, 80 farkli
desen yapabilen, 6 mm zigzag genisligi ve
tek adimda 6 farkli ilik agma ozelligi olan
Starlet modelini iretti.

k/@

Sik ve fonksiyonel

Blanconun yeni eviye modeli Zenar XL 6 S
SteamerPlus, tasarim 6zellikleri ile mutfakta
kolaylik saglyor. Uriinin her mutfaga
uyumlanabilen 9 farkli rengi bulunuyor.

Yemek kokularma son
Mutfakta konforlu, estetik ve ergonomik
gozimler sunan Pera PLSC Tenda 60
Davlumbaz, yizksek emis giicii ile her tirden
yemek kokusunu anindasilip stipiiriyor.
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Bembeyaz
disler

‘Colgate Optik Beyaz
Aninda Beyazlik

dis macunu giniin
her aninda beyaz ve
1siltil dislere sahip
olmakisteyenler icin
cantada tasinabilir
ebatlarda tasarland.
Ozl bir gilGs iin,
Grinin yaninda
Colgate Oplik Beyaz
dis fircasi ve agiz
bakim suyunu birlikte
kullanabilirsiniz.bb

colgate

o

.

b

Mado Avrupa seferine cikiyor
Mado, uluslararas: alanda da diinyay

Tiirk damak tadiyla bulusturmak iizere
M-Europe’yi kurarak, ilk adimi Yunanistan'a
atiyor. M-Europe ile Mado, sncelikle
Balkanlar ve Avrupa'da bilyiimeyi hedefliyor.

Bilgi Universitesi,
Uzman Diyetisyen
Dilara Kogak esliginde
30 saatte iyi yasam
yolculuguna gikariyor.
5 Mart-9 Nisan 2016
tarihleri arasinda
Bilgi Universitesi
santralistanbul
Kampiisiinde
gergeklesecek
program kapsaminda
saglikl beslenmeden
imaj ysnetimine, etkili
konusmadan kisisel
gelisime kadar pek
cok alan isleniyor.

Cook'un tisketici ve gevre dostu olarak
tasarlanan ¢p torbalar: grubuna yen ekledigi
banyolara ozel “okyanus kokulu ¢6p torbalar
hem banyonun hem de cGplerin kokmasini
engelliyor. Uriin yizde 100 geri dénistrilebilic
plastikten 32x24 ebadinda iretilyor.

[iyilyasam

Yemek yarismasi

Gegtigimiz haftalarda ASTED tarafindan,
engelli farkindalig yaratmak icin organize
edilen yemek yarismasina, gastronomi
merkezi Gastronometro ev sahipligi yapti

Kahvede yeni bir anlays
Barista egitmeni Sam Cevikoz ve ortag!
Levent Kogarslan, actiklari Federal Coffee
Company ile kahve anlayisina yeni bir boyut
getirerek kahveyi Avustralya usulii kahve
kavurma ybntemi ile hazirliyor.

Kis koleksiyonu tamtildi
Ozlem Siier'in 2016/2017 Sonbahar Kis
Koleksiyonunu lk kez stanbul da marka
dostlarina, basin mensuplarina ve cemiyetin
énde gelen isimlerine tanitldi, Koleksiyon,
daha sonra siraile Paris, Milano ve New
York'ta tanitilacak

Goz cevreniz 1s1ldasmn
Thalia Eye Contour Crea, cerigindeki
organik tsubaki yag), hamamelis 62 ve
papatya bz ile g6z gevresinin bakimini
yaparken, gerginlik hissini gidererek
rahatiama sagliyor.

4 Dogal
kaynak
suyu

Disiik sodyum
icerig ile tadini
cok daha net
hissettiren Hipp.
Dogal Kaynak
Suyu'nun ambalajt

':;:E:; s hassas kosullarda
oo el | e dikkatice

hazrlandgindan,
rin agildginda
kaynatmaya gerek
bulunmuyor.

Austirmalik zaman

Karper, Kasiklesmis dcgen peynirlerinin
yan sira 160 ve 300 gram bardak paketleri,
onlu dilimler seklindeki sade ve cheddar
cesitleriyle de lezzetl atistrmalilar igin
ideal segenekler sunuyor.

Bahar katalogu hazir

Hayati kolaylastirmak icin birbirinden

ik, renkli ve kullanisli Griinler sunan
Tupperware, yaklasan baharla birlikte yeni
rtnlerini bir katalogda topladr

Ekmek israfin1 durduralim
Doygun

tarafindan DOYGUN
diizenlenen, 1. ULUSAL FOTOGRAF YARISMASI
Ekmek

ve Ekmek

israf

konulu

Doygun

Ulusal

Fotograf EKMEX OBJEKTIFIN UCUNDA...

Yarismast e
katlim

siresi 9 e e ot

Nisan'da son

e —el

buluyor.



Ustiin
lezzet
odili

C SN oo Baln
X‘ﬂnamma Bal | cekik-keven
(PSP Y -\ Uusloraros:
Lezzetve Kalite
Enstitiisi'niin
duzenledigi
lezzet ve kalite
degerlendirmesinde
2yildizile “Ustin
Kalite Odili"ne
layik gorildi

Alerjik cocuklara

Bingo, alerjik cocuklara sahip annelerin
aradigi tiim bilgileri, hazirladigi
alerjikcocuklarplatformu.com da topladi
Alere yol gésteren platform, Cocuk Alerji ve
Gogus Hastaliklari Uzmani Prof. Dr. Ahmet
Akcay'in danismanliginda hazirlandh

egeta ile leziz yemekler
Dog ‘taze sebze, baharat ve otlarin
harmanlanmasindan elde edilen Vegeta
sebzeli gesniyi et, balik, tavuk ve sebze
yemeklerinde kullanabilirsiniz.

Komsu Firin'in
katki maddesi
kullanilmayan
yeni rinii

n

a
Francisco eksi

ile kabaran
yumusak igi
hos kokusu

ve giti gitr
kabugu ile
farklsbir lezzet
deneyimi
sunuyor.

Yeni nesil tencere

Tefal'in yeni duidiiklii tenceresi NutriCook,
sebze, et, balik ve karbonhidratlara 6zel 4
pisirme program ile yemeklerinizi dogal
lezzetinde pisirip, besin degerlerini tam

Korumanizi sagliyor.
Slow Food bulusmast \ = 4./
Sile Yeryiizi Pazar, Diinya Slow Food ) —
Hareketi onciilerini ve Turkiye'den pek cok l
temsilciyi bir araya getirdi. Sile Belediyesi nin
ev sahipliginde yapilan bulusmada katilimcilar
pazani gezerek driinler hakkinda bilgi edindi

Daha fazla geri doniisim
Dimes'in 2016
yiinda “Déniisim
Dogamizda” konsepti
ile sirdurdiigi
calismalar
kapsaminda,
cocuklar igin
efencel g
doniisim deneyimi
iceren aktiviteler ve
tiiketicilere ambalaj
atiklarint ayri
biriktirmeye tesvik
edecek calismalar
dayer aliyor

Yeni gurme lezzetler
Banitin yeni Gurme Serisinde yer alan
Griinler sadece banvitburads.com adl
alsveris sitesinde satisa sunuluyor. Uriinler
kapiniza kadar soguk zincir bozulmadan
getirili, belirlediginiz tarih ve saat
araliginda teslim ediliyor

Paylasilan aile sofralar1
Karaca Porselen, yeni reklam filminde
tiim ailenin bir araya geldigi yemek
sofralarina vurgu yaparak, hayatin
sevgiyi, sohbeti paylastikga cok daha
gizellestigini hatirlatiyor.

Tasarim kesfedin
Nespresso'nun isvicreli tasarim
stiidyosu Big-Game imzasini tagiyan
yeni aksesuar koleksiyonu Pure,
porselende modern tasarim ve sikligi
bir araya getiriyor.

Bahara
ozel

icecekler
Starbucks, bahari
yepyeni kahveli
iceceklerle

Saghkh yasam tarzi
Eataly Istanbul, saglikli ve dogal
beslenme mottosuyla saglikls beslenme
aliskanligini yasam tarzi haline getiren
misafirlerini yeni agilan fit lezzet noktast
Insalateria“da bulusturuyor.

kahvelerinden
biri olan Peru
Origin Espresso,
baharla birlikte
Starbucks lardaki
Yerini aliyor
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corbalar

Alaca corba s. 23

Ayran ast s. 24

But bit gorbasi s. 62

Eksili bulgur corbast s. 25
Irmik corbast 5. 94

Pazil toyga corbast s. 22
Sulu pilavs. 28

Tandir corbasi s. 30
Tavuklu topalak gorbast s. 32
Yarma ast s. 26

et yemekleri

Anali kazli s. 68

Asurs. 68

Boranis. 72

Bulgurlu lahana sarmasi s. 64
Bulgurlu tavuk sarma s. 34
Ciger koftesi s. 42

Cig kofte s. 36

Eksili kofte s. 70

Elma dolmas s. 78

Fasulyeli kabak dolmasi s. 78
Icli kofte s. 40

Kabak dolmast s. 76

Keskek s. 66

Kuruluk dolmast s. 77
Sarmusakli bulgur pilavi esliginde
davet etis. 63

Simit kebabr s. 73

Sini koftesi s. 39

Tepsi orugus. 67

hamurisleri ve pilavlar
2

Alaca pilav's. 5

5.
Baharatl irmik koftesi s. 96
Bulgur pilavi . 52

Bulgurlu borek s. 49
Bulgurlu cevizli ekmek s. 88
Bulgurlu kek 5. 85

Bulgurlu kiymal borek s. 89

sofra

Bulgurlu manti s. 87
Bulgurlu pogaca s. 86
Bulgurlu sebzeli tart s. 84
Esmer bulgur pilavi s. 60
Firik pilavi s. 51

trmikli dilimler s. 95
Irmikli tuzlu kek s. 96
Mantarh bulgur pilavi s. 58
Meyhane pilavi's. 56
Miceddere pilavi s. 5+
Pastrmali siyez pilav s. 55
Salgaml bulgur pilavt s. 50
Tavuklu ve azamli bulgur pilavi s. 65

sebze yemekleri

ve salatalar

Bildik dolmasi s. 80

Bulgur canaginda salata s. 34
Cortu taplamast s. 74

Firikli acur dolmas s. 82

Lorlu yaprak sarmast s. 80
Vigneli ve erikli yavan sarma s. 83
Yaprak ditmesis. 71

tatlilar

Antephistkh irmik helvasi s. 98
Bulgur helvast s. 100

Bulgur tathsi s. 101

Bulgurlu sttlag s. 102

Bulgurlu ve elmali turtas. 33
Hedik s. 104

Tath tarhanas. 103

ve digerleri...

Bozas. 106

Elmal kofte s. 41

Ev yapimi salgam suyu s. 107
Falafel s. 37

Fellah koftesi s. 38
Mercimekli kofte s. 46
Yumurtah kofte s. 44

gelecek sayi

Bahari
karsiliyoruz...

Mevsim artik yiiziin iyice
bahara donerken, garsi-pazarin
renkli bereketini de sofralara
tasyoruz... Guniin farkli
saatleri icin leziz ve doyurucu
tarifler, alternatif sunumlar,
mutfagi daha da sevdirecek
sneriler sayfalarimizda

sizi bekliyor.



Kuvarsin isiltisi
hayatin rengi

Cimstone markali banko ve
tezgahlar, cagdas yasamin
sekillendirdigi gtinimiiz mutfak
ve banyolarina deger katiyor...

CiM$TONE

6170/1 Sokak No5 Isikkent
Bornova/ IZMIR

Tel: 490.232.472 02 72
Fax: +90.232.472 12 72
info@cimstone.com.tr
www.cimstone.com.tr

ALG
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PAYLASACAGIMIZ COK SEY VAR

www.krc.com.tr
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