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Bahgivan

kadinlarin tum donemlerinde
saglikh kalabilmeleri igin
yepyeni bir lezzet yaratti.

Bahc¢ivan Annemin Peyniri, Cinko, Demir,
Fosfor, Kalsiyum minerallerini ve C, D, B6,
B12, Folik Asit vitaminlerini icerir.

Gunde 1 dilim Bahgivan Annemin Peyniri, hamile B EYAZ PEYNiR

ve emzirme.donemlerinde annenin artan vitamin

ve mineral gereksinimini karsilamaya yardimci ; ; ;
olur. Boylece bebegin saglikh-fiziksel ve zihinsel D /L /ML /
gelisimine katkida bulunur.

Guinde 1 dilim Bahgivan Annemin Peyniri, saglam

bir kemik yapisi olusumuna yardimei olur.
Dilimler halinde Uretilen Bahgivan Annemin Peyniri, "in,‘é‘“N
saghigina onem veren tum kadinlar ile tanismayi bekliyor... : MINERAL

ILAVELI

Composite



The U | rra Edition

BASARI’

Hayalinizdeki kirmizinin cazibesi

Samsung’un buyUult kirmizisina dokunun. Gizemli rengiyle
guzelliginizi aydinlattigr kadar, cazibesiyle stilinizi vurgulayacak.
Kirmizi: cezbeden meydan okuma.

D830

www.samsungmobile.com.tr
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Sofra ‘DA NELER VAR?

[/ A
yin
9 Q Sehzesi

v

Yogjun kokusu ve keskin tadi ile ¥
kisin en besleyici sebzelerinden olan kereviz, farkh
tatlar ile sofranizda. . . “Peynirli kereviz corbasi”
ve “Zeytinyagh kereviz dolmasi”, severek
deneyeceginiz tariflerden ikisi. ..

Kendi hazirladigi birbirinden cici aksesuarlari, farkh
lezzet dnerileri ile birlestiren ipek Kuscu, nam-1 diger
Miss Cilek, yilbasi icin g6z alicr kurabiyeler, biskiviler
yapt. ... Bu sayfalara bayilacaksiniz!..

() Ozel Dosya: )
J Dip Soslar Davet Sofrasi —I) Y

Yilbast gecesi misafirlerinize ikram 2007 yilina tzel lezzetler esliginde boslangic
edecegjiniz aperatiflerin arasinda yapabilirsiniz. Antre G Housenin orfaklarindan
siphesiz dip soslarin yeri baska Berrin Bal Onur'un dnerileri ile goz aha bir
olacak. Sizler icin hazirladigimiz sofra kurma firsatini kagirmaynl..
ayrintith “dip sos dosyasi”, hayal '
giicinizi kullanabilmeniz icin ideall..

L1/ J|J Cikolatah Tatlar

(ikolata her haliyle biiyileyici ama onu
farkl sekillerde de denemek isterseniz,
onerilerimize g6z atmay1 ihmal

etmeyin! “Zencefilli ikolatal

kurabiye”, “Cikolatah kestaneli
sekerlemeler”, “Cikolatali visneli
volovan”; hepsi de tadiimaya deger!..
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Sofra'nin Onerileri 8
Sofra Oradaydi 10
Keyif Zamani 12
Farkh Yaklasimlor Sl R
Klasik yemeklerden sikilanlar, Vilbesi Ozel 17

o e M Tobaklar 24
Nilgiin T(lﬂ! i ilging lezzet . ”. ’ Sanis'in Mutfagi 38
kombinasyonlarini cok ‘ : Sipsak Ménis 72

seviyor. “Kirmizi turp corbasi”, 7 Gin 7 Monii 74 ¢
“Kuru bérillce piireli somon”, Gurmeler Icin 104 7

. “Acma dolmasi”; devami :

ilerleyen sayfalarda. ..

Yakin Plan (Ayfer T. Unsal) 106
Mutfakta Erkek Var 112
Cay Saati 118

Diinya Mutfaklarindan 132
Yeme lgme Keyfi 138
7 7], Bl i
__IJ Tubqgl Fihrist 146
Karadeniz Mutfagi'nin yildizi hamsi, -

sofralarmizin konugju. Bu aylarda bol .

miktarda bulabileceginiz ekonomik fakat
lezzetli hamsiyle harika yemekler hazirlama
firsatini kagirmayin!..

Alternatif
Tatlar

Doganin en ozel
W armaganlanndan
olan bal, sifa
ozelliklerinden
muhafaza sartlaring
varana kadar i
hakkinda bilinmesi Ulkemize pek cok iinlii asi yefistiren Mengen'in
gerekenler ve nefis mutfagina konuk oluyoruz bu defa. .. “Kagitta sucuk
tariflerle kofte”, “Tavuklu Mengen kavurmasi”, “Cincile béregi”,
karsinizda. . . sizin icin sectiiimiz farifler arasinda. ..

o
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— Sofra BASI —

2007'ye de “Basarih” giriyoruz...

Basari deyince herkesin aklina farkli kriterler gelir: Omegin hepimiz tarafindan
kabul géren ve toplumun da basari olarak kabul ettigi, iyi maddi gelir getiren bir
kariyer, buyuk bir ev, liks bir araba sahibi olmanin én siralarda yer aldigidir.

Ya da... Ozele gegersek mesela, benim basan anlayisim, yasamimin her
aninda maddi-manevi tim konularda, énce kendimle sonra da cevremle
“banisik” olmakir...

Kriterler bol ama aslinda bunlar tek tek ve yeterli anlamda “basari”nin tanimi
degil galiba... Isterseniz, asagidaki, Ralph Waldo Emerson’un (1803-1882,
Amerikali Yazar, Sair ve Filozof) yaphgi basari tanimina bir géz gezdirin... Sonra
da kendi “basarili olma” taniminiz Gzerine uzun uzuuun distnebilirsiniz!

“BASARI;

Sik sik gilmek ve gok sevmektir;

Akilli insanlarin saygisini ve ¢ocuklarin sevgisini
kazanmaktir;

Durist elestirmenlerin onayini almak; sahte
dostlarin arkadan vurmalarina dayanmakir;

Guzeli sevmekdir;

Herkesteki en iyiyi bulmaktir;

Karsilik beklemeyi hi¢ disinmeden, kendiliginden
vermektir;

Geride ister saghkl bir cocuk, ister kurtarlmis bir
ruh, ister bir parca yesil bahge, ister iyilestirilen bir
sosyal durum birakarak, dinyanin iyilesmesine
katkida bulunmaktir;

Gonlince eglenmek ve gilmek, kendinden
gecerek sarki séylemektir;

Tek bir kisi bile olsa, birinin sizin varliginizdan &tirG
daha rahat nefes aldigini bilmekir.

Iste bu, basarili olmaktir...”

* ok k

$6z0 basandan actik, yine oraya getirecegiz: Sofra’nin okurlarina sundugu
“basanli” yilbasi armaganina...

Biz, Sofra Merkez ailesi olarak, yayinladigimiz yani ascilarimiz tarafindan
yapilan ve énerilen tariflerimize hep givendik, sizlerin de giivenine layik olmak ve
bunun strmesi icin yayina hazirlarken elimizden gelen dikkati gésterdik. Bu
gercek sayesindedir ki, sizlerle olan iliskimiz, icinden gegtigimiz her kosul ve sartta
saglamh@ini kanitladi. Bu tavriniz igin bitin kalbimizle sizlere tesekkir ederiz!

Kaliteli Grin ve maliyet iliskisi icersinde, iki aylik degisikligin ardindan yine
olmasi gereken fiyatimiza dénerken de, sizlere basansi dinya capinda bir
yanisma ile kanitlanmig bir kitabi armagan olarak sunuyoruz.

Gourmand World Cookbook Yarismasi’'nda “Tirkce Yemek Tarifleri” 6dilia
kazanan “Dinya Mutfag Saglikh Tarifler” kitabinin klasérint ve ilk iki fasikoling
bu aydan baslayarak, siz okurlarimiza armagan ediyoruz. Yeni yilin ilk G¢ ayinda
biriktireceginiz diger alh fasikilon sonunda, toplam sekiz ciltlik, pratik kullanimli,
harika bir eser sizin olacak.

\

* k ok
En guzel sofralarinizin hep sélen tadinda olmas: dilegiyle. ..
- HULYA OZER CILTAS
- - -~ - hociltas@merkezdergi.com.r
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Sofra ‘NIN ONERILERI

«— H aydi Yemek Soleni'ne! —p

y Sofra Dergisi ve ZUhtipasa Lions KulGbi isbirligi ile bebeklerimizi mutlu ve saglikh
Dogamn bir sekilde gelecege tasimak Uzere tim geliri Zeynep Kamil Hastanesi Yeni Dogan
armaganl Yogun Bakim Unitesi'nin yapimina aktarilacak bir “Yemek $6leni” dizenleniyor.
27 Subat'ta, Istanbul Ramada Plaza Hotel'de gergeklesecek organizasyona kahlmak
icin dergimizin Ocak ve Subat sayilarindaki kuponlari doldurup géndermeniz gerekiyor.

Saglik ve lezzet kaynag
zeytinyadi, Komili Organik

Sizma ile ok cekici bir hale Yemek Séleni'nde, Ramada Hotel'in mutfaginda gruplar halinde yansacak katiimcilar

burunuyor. Ayvalik Unl0 sanatgl, gurme ve profesyonellerden olusacak bir jiri tarafindan degerlendirilecek.

ydresinde Gzenle yetistirilen Dereceye girenler ise Blanco-Pera-Oztiryakiler grubundan ankastre ocak, firin,

zeytinlerin lezzetini alan davlumbaz, Eternity'den tencereler ve cesitli hediyelerle édullendirilecek. Ayrica 10 kisi de

mansiyon 6dUlU alacak. Kazananlar yine Sofra dergisi sayfalarinda, kendilerine 6dil
getiren yemeklerin tarifleri ile birlikte yer alacak.

zeytinyag, salatalan ve
soguk yemekleri
dayanilmaz yapiyor...

Milupa'dan Ozel sut

sssiilll Bl Minik minik kanepeler

g::fﬁ(ﬁr::r:ghﬁmor' ”5;_%‘ Yilbasi gecesi 6yle uzun uzun ugrasip yemek yapmaya vaktiniz yok... Ya da é6nden

At f w aperdtif tatlarla misafirlerinizi agirlamak istiyorsunuz... O halde size tavsiyemiz minik
gelisimi icin gerekli Sodor

tom vitamin ve kanepeler hazirlamaniz. Tost ekmeklerini farkl sekillerde kurabiye kaliplari ile kesin
mineralleri dogru ve Uzerine zeytin ezmesi, krem peynir, degisik soslar sirip, dilediginiz malzemelerle
oranlarda iceren bu ﬁ susleyin. Misdfirleriniz bu ikramlara bayilacak!..

yeni Urun, ézel patentli

prebiyotik kanisimiyla E om
bagisiklik sistemini )
guclendiriyor.

Cikolata etkisi

Biliyorsunuz Eti, gikolata isine el athgindan
beri strekli yeni ve ilging tatlarla karsimiza
cikiyor. Son bombasina ise gergekten
bayildik! “Portakalli ve
bademli bitter cikolata”,
tath portakal,
«  kavrulmus badem
ve yogun kakao
lezzetini bir
araya getirmis;
sizin de denemenizde
yarar var...

Musli hafifligi
Doga, nefis musli
cesitlerine yepyeni
alternatifler ekledi.
“Parca Cikolatali Musli”
ve “Granola Ball Citir
Musli”, zengin kuru
meyve ve kuruyemis
icerigine sahip. Lezzetten
6din vermeden formunu
korumak isteyenlere
duyurulurl..

Triinler
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Elifimiz de
kitaplandi
Dergimizin biricik
yemek danismani
Elif Korkmazel'in
de artik bir kitabi
var. Cocuklu-
gundan beri
mutfak
konusunda
edindigi

~2 = tecribeleri yaraticihg ile birlestirerek Kelebek

v ° o ¥y e
as 4 ) Yaynlar tarafindan gikarilan “Elif'in Yemek
(Sogukla/r $121 korkutm n. Notlar” isimli kitabi hazirlayan Elif, hem
Malum grip sezonu acilah ¢ok oldu; pratik hem de son derece lezzetli ménlerini
6niimiizde de uzuuuun bir kis var. - — lezzetseverlerle ve yemek yapmaya yeni
Tamam battaniye alt1 cok cazip gibi Pl - baslayanlarla paylasiyor. ..
goriinebilir ama saghiginz : ’,/ : } —— ~
yerindeyse... Bunun da en iyi yolu ’ > b
Anne adaylarina

elbette C vitamini takviyesi...

S A

Mandalina, portakal, 7 . o . Nowl Busleamali?
greyfurt, limon; ister o beslenme énerileri
suyunu sikin, isterseniz =~ " Hamilelik strecinde ve
meyve olarak tiiketin \ sonrasinda dogru beslenme,
ama dolabmizdan \ \ anne adaylari igin en énemli |
eksik etmeyin! \\ konulardan. Hayykitap'in
- Hayat Guzeldir
. kategorisinde yayinlanan

) . , “Anne Adaylan Nasil

£ 7 ' ; Beslenmeli” kitabi,
hamilelik éncesi, gebelik ve
emzirme dénemini kapsayan oldukea yararli
bir beslenme rehberi. Dr. Zeynep Aydenk
Késeoglu ile Arzu Aygen tarafindan yazilan
kitap, bas ucu rehberi olabilecek nitelikte...

oM
A4

Unutulmayan
cocuk oyunlari

Pek cogumuzun en tath
cocukluk hatiralar arasinda
yer alan eglenceli oyunlar,
Cheetos'un hediyesi ile
yeniden hayat buluyor...
Bilgisayara ve televizyon
ekranina hapsolmus
ufakliklar sokaga cikarip,
yasamlarina hareket ve nese
katmayr amaclayan “Chester Oyunlari
Kitapcigi”nda, saklambag, kérebe, istop, kutu
kutu pense, mendil kapmaca gibi 30 klasik
oyun, Chester'in cizimleri ve rahat bir dille
anlatiliyor. Her cocugun kituphanesinde
olmasinda yarar varl..

Cok kokos

Yiulbast gecesi popiilerligini daha da
artiran sampanya zaten oldukca
stk ve etkileyici bir icki... Ama bir
de resimdeki gibi otrislerle sarip
sarmalarsaruz, ortama ayrt bir
renk katacagt kesin...
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Sofwa ORADAYDI

Moutfalda “hiz” yaptik!..

Mutfak alaninda gerceklesen yenilikler hayatimiza son
derece kolaylik getiriyor. Biz lezzet meraklilan da Braun

Multiquick “6'si | arada” Urununun marifetlerini gérmek icin
Chefs Yemek Kursu'nda ozel bir etkinlige katildik; once nefis
yemekler pisirdik, sonra da pisirdiklerimizin tadina baktik...

Zaman, o6zellikle de sehir insani icin
cok degerli bir kavram. Hal boyle
olunca, hayatimizin zaruri ihtiyaci
olan “yemek pisirmeyi” en pratik
sekilde halledebilmek énem
kazaniyor. Tabii lezzet unsurlarim da
ihmal etmeden... O yiizden de Braun
yetkilileri, bizleri “Multiquick 6’s1 1
arada” iiriini ile tamstirmak istedigini
soyleyince, bu deneyimi kacirmamaya

karar verdik.

Mekan, son doénemde diizenledigi
birbirinden keyifli yemek kurslariyla
dikkat ceken Chefs’in mutfagiydi.
Hepimizin 6niinde iki gozli birer ocak
ve Braun Multiquick 6’s1 1 aradanin
yam sira, yemeklerde kullanilacak
malzemeler de yer aliyordu. Aslinda
anlayacagimiz isimiz gayet kolaydi
(Size de evde yemek yaparken 6nce
biitiin malzemeleri ¢cikarip tezgaha
koymanizi tavsiye ederiz. Bu sekilde
“o nerdeydi” diye arama sorununuz
kalmaz).

Konumumuza iyice alistiktan sonra,
Chefs’in sahibi ve mutfak uzmani
Giilhan Kara 6nderliginde yemek
pisirmeye basladik.

Giilhan Kara oncelikle bize Tirk

10

Mutfagimin en 6zel tathlarindan olan !‘

“Keskiil"in nasil pisirilecegini
gosterdi. Ardindan hep birlikte
“Kuruyemisli toplar” hazirladik.
Tabii arada malzemeden calmay1 da
ihmal etmeyerek! Ne de olsa yemek
yapmanin hakki ancak béyle verilir
degil mi?

Giilhan Kara'nin ardindan s6z, 360
Istanbul Restoran’in isletmecisi Sef
Mike Norman’daydi.
O da bizlere “Sebze
corbast”, “Pesto soslu
tortellini”, “Zeytinli
Bruschetta” , “Thai
usulii karidesli
springroll” yapmay1
gosterdi. Boylece
diinya mutfagma da
el atmis olduk.

Tiim yemeklerin 6n
hazirhgm Braun
Multiquick 6’s1 1
arada’nin yardimiyla
kisacik bir zamanda
bitirdik. Hal boyle
olunca pisirme
islemine cok kolay
gecebildik. Ondan
sonra da sira keyif yapmaya geldi... El
emegi goz nuru yemeklerimizi bityiitk
bir istahla tikettik; hem de kendimizi
hic yorgun hissetmeden. Ne de olsa
profesyonellerle birlikteydik!..

@ Esra OZ / Neslihan DEMIR

Braun
Multiquick
6’s1 1 arada

< El Blenderi
N

Sihirli Toplar
m 500’er gram kuru kayisi,
incir ve iiziim
m 500 gram ceviz ’
m4 adet muz -
140 gram tarcin
Siislemek icin:
1200 gram hindistancevizi
® 100 gram antepfistigi
1300 gram bitter cikolata
ya da kakao
Tim kuru meyveleri, Braun
Multiquick El Blenderinin
biiyiik dograyicisinn icinde énce
yavas sonra hizli devirde kiyarak
parcalaymn.
icine 4-5 parca halinde muz ve
tarcim ilave edip tekrar
karistirin.
3 Karisimdan ceviz kadar
parcalar koparip avucunuzda
yuvarlayn. Top top yaptigmiz kuru
meyve tathlarin hindistancevizine,

antepfistigma ve cikolataya (ya da
kakoya) bulayarak servis yapm.

¢ Urindn 6 ana islevi bulunuyor. Malzemeleri
kolayca dogramanizi, kiymanizi, ¢irpmanizi,
kanishrmanizi, pire yapmanizi ve bir de buz
kirmanizi saghyor.

v Ozel kaplari ve vakum sistemi sayesinde
havasiz ve nemsiz bir orfam yaratarak,
yiyeceklerde olusabilecek bozulma, renk, tat ve
koku degisikliklerine engel oluyor. Bozulmaya
neden olan isik, sicaklik ve oksijen faktérlerini
kontrol altinda tutuyor. Yiyecekleri ilk giinki
tazeliginde koruyor.
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Koltuk Takimi:Hukla-F 595-Cream L 07

Hali: Trendy-Enjoy-Q1101-44

Lambader: ML-0102B-5/ MT-0102B-2

Saklama Kutusu: 06-MD-79

Kirlentler: 0105-22-02 / 0105-77-01
0105-77-03
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Hali-Conceptline Aydinlatma-Abajur Aydinlatma-Avize Hali-Trendy Shaggy
Lucky Giilkurusu MT 0004-6 MX-51109-16A 2445-9206 Green
(3 ? e
" '
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Sofra KEYIF ZAMANI

GECEN ayin
magazin giindeminde bol-
ca yer alan ve degeri, fiyat kriterleri
acismdan daha yogun ifade edilen
“Angelo Gaja” sarabmi merak etmis
miydiniz? Biz etmistik ve “Gurme Ge-
celeri” sayesinde tatma firsat1 da bul-
duk! Ama bu tads size en giizel nasil
anlatabiliriz derken, tabaklarimizin
yaninda buldugumuz, ADCO Gida'nin
sahibi ve Tirkiye Someliyeler Dernegi
Baskani Randolph Mays'mn katkilari
ile olustugunu diisiindiigiimiiz “Tadim
Notlar1” sayfasi imdada yetisti! Buyu-
run, bu giizel sarabin tadim1 onun keli-
melerinden algilaym... “Nebbiolo, Ca-
bernet ve Merlot'nun bir karisimi olan
Sito Moresco (Gaja), karmasiklik ve
uzun yasami, zarafet ve erisilebilirlik
ile bir araya getirmis. Kirmizi meyvele-
rin giizel tady; agizda iyi bir denge ve

12

cok ince, ipeksi tanenlerle taze mey-
veli bir bitisi bir arada bulundurur.
Bu sarap cesnilendirilmis veya baha-
rath peynirlerle, 1zgara veya kizartil-
mis kirmiz etler ve av hayvanlariyla
giizel bir birliktelik olusturmaktadir.”
Nasil, damagimizda bir duygu olustu
degil mi?..

Ozel ve farkl tatlardan olusan sarap
moniisii ile Mirror'm sefi Necati Ay-
lan'in, saraplarla uyumlu yemeklerini
tatmak icin bir araya gelen seckin
grup icin gece, kokteylde Henkell Rose
Sampanya ikramu ile basladi. Konuk-
lara yemek boyunca Keci Peyniri Sala-
tas1 ile Attems, (Collio Pinot Grigio
DOC 2005), Deniz iiriinlii Risotto ile
Bruno Broglia, (Gavi di Gavi DOCG
2005), Asya Stili Somon ile Marchesi
de Frescobaldi (Danzante Merlot Sicily
2005), Porchini Mantarli Bonfile ile

Henkell Trocken, Blanc de Blancs

Dinyaca OnlU geleneksel bélgelerden
6zenle secilmis beyaz UzOmlerin Cuvee'si,
bu meyveli képUklu sarap, yasamin keyfi ve
tazelik duygusunu hissettirir. Tam, zengin
tadini korumak icin dikkatlice toplanmis
UzOmler nazikee ezilir ve diUsuk sicakliklarda
fermente edilir. Tropik meyve kokularina
sahip, ahenkli karisimi ile essiz bir tat olan
Henkell Képklu Saraplari, yilbasina ézel
olarak 39 YTL fiyatla sahsa sunuluyor.

o

Zor istir; cunku tipki sairlerin sahip oldugu yetenek
gibi o da bir sanat! DusUnsenize bir kokuyu ya da
tadi yani duyguyu, kelimelerle ifade ediyor ve

kars! tarafin koklamadan, tatmadan, anlayacadi

hale getiriyorsunuz... Yani bizim, dunyanin en
taninmis sarap markalarini ithal eden ADCO
Gidanin gecen ay Is Kulelerindeki Mirror
Restaurant'da gerceklestirdigi Gurme Gecelerinin
ilkinde denedigimiz saraplarn tadini, size bu
sayfalardan duyumsatmaya ¢alismamiz gibi...

Angelo Gaja, (Sito Moresco Langhe
Rosso DOCG 2003), tath olarak krem
brule ile Henkell kopiiklii sarap Blanc
de Blancs ve kahve esliginde Grappa,
Jacopo Poli — Grappa Poli SARPA &
Grappa Poli MOSCATO sunuldu.

Gecede konuklar, keyifli sohbetlerin
yani sira, sarap konusunda diinyada-
ki son trendler hakkinda bilgi sahibi
de oldular. Gecenin ev sahipligini,
Mirror Restaurant'n isletmecisi Giir-
han Ersin ve Adco'dan Figen Mays bir-
likte gerceklestirdiler. Gurme Gecesi,
Mirror'n sefi ve tim mutfak ekibinin
alkislarla konuklara tanitimiyla sona
erdi.

Adco Gurme Geceleri, her ay Istan-
bul'un farkli mekanlarinda,
mekanim méniisiine uygun
farkl saraplarm tadimiyla
devam edecek.

@ LULYA O. CILTAS |

Bruno Broglia,
Gavi Di Gavi 2005

Paslanmaz celik tanklarda
yillandirilir. Yesil
yansimalar iceren saman

sarisi bir renge, cicekve | yugey .
anason kokularina
sahiptir. Damakta zengin g’
sek tadi vardir. Orta-hafif e
gévdelidir. Seckin, o

muikemmel, uzun bitislidir. -



Hayatin en lezzetli
anlarinda da
ozel avantajlariniz var.

CardFinans 6zel avantajlari 1000'i askin markada ve 46.000'e yakin alisveris noktasinda.

Telefon Bankaciligi: 444 0 900 e Internet Bankaciligi: www.finansbank.com.tr ¢ www.cardfinans.com.tr

ATCW

CARDFINANS

. BURADA
OZEL AVANTAJLARINIZ
VAR



SYF014-SOFRA-200612 21/11/06 16:53 Page 4 $

fran KEYIF ZAMANI

Unutulmaz kutlamalara

ster disanda ister evde yapacaginiz yeni
yil kutlamalari icin farkli icki alternatiflerini
bir araya getirdik...

TAM g HAVAST

Diinyanin seckin icki markalar:
Ballantine’s Chivas Regal, Mumm
Cordon Rouge, Olmeca ve
Stolichnaya yilbasma 6zel
ambalajlarmda sunuluyor.

Kayra sarap ailesinin 6zel
uyelerinden Balo Kopiiklii Sarap
yeni y1l kutlamalarimiza renk
katacak. Balo, renkli ve gozalici
etiketiyle de dikkat cekiyor.

Selendi Saraplart, Manisanin

T S0 ’
Akhisar ﬂ@esinde 6zel olarak kurulan Uborg Kl§ biraSl, daha yUksek 1st ile

baglarin iizimlerinden elde edilen kavrulan Minih maltinin verdigi 6zel
{iziimlerle, butik sarap keyfini yilbas aromasi ve koyu rengi ile fark yaratiyor.
kutlamalarina tasiyor.

Taris Tat iriinlerinden sert Buzbag, okiizgbzii ve bogazkere
icimli zengin anason kokulu Mercan, tizimlerinin hos harmam, kiraz, visne
yumusak icimli Fasil Tiirk Rakisi ve ve bogiirtlen aromal yumusak icimiyle
aromadan vazgecemeyip degisik tatlar yeni y1l kutlamalarimiza 6zel bir tat
denemek isteyenler icin turetilen Fasil katacak.

Yas Uziim Ral.{llarl raki tutkunlarina Marmara Gold, yeni sisesi,
farkh alternatifler sunuyor. kutusu ve etiketiyle 50 cl. kutu ve 11t

Binboa Vodka, farkl tat ve sise cam siseden sonra 75 cl'lik cam sise
alternatiflerine bir yenisini ekleyerek ambalaji ile bira keyfini y1l
“Binboa Party Night™1 tiretti. kutlamalarma tasiyor.

Terra Bogazkere
Mediterranean Agronomic
Institute of Chania’da yapilan
arashtrmaya gére antioksidan
madde orani en yiiksek
\saraplar arasinda yer aliyor.
eni yil sofralarinizi

a renklendirebilirsiniz.

N,

14
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Bir:kutu/Cappy
boyundanibiyiikiisleryapar.

tescilli markasidr.

i
¢

Yeni:Cappy %100 Portakalli Uzimli ve
%100 Elmali Ahududulu ile cocugunuz giiclis biyisiin,
siz de akiif ve zinde bir yasamin tadini cikarin:

qusiY,Um: Disleri ve kemikleri l::rur

Demir: Zihinsel gelisime ve bo
> 3 o~ e Y uz, lur.
-s cvekE Vltamml:‘ Bagusiklik sistemin; ;i';;t:]n(;riestek o

R " @
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Composite
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Sofra. SARAP DUNYASI

"Gtizel beklentilere!

F
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YASAMAK, alismak demekmis.

Her yere, her duygu ve diisiinceye.

Uzaklarda da olsa kadeh kaldirmak
isterim dostlarima.

Yasanmus giinlere, yosun kokusuna.

Zaman ve yer degistikce farkl tipte
kadehler kaldirdik hepimiz.

Elimizdeki kadehin sekli degistikce,
yalmzca goriintii mii degisir?

Zarif, aromatik yapili sarabi
yudumlarken kadeh gercekten énemli
mi?

Sarabm sahip oldugu aromalar
kadehten kadehe degisim gosterir.
Beyaz saraplar hacmen kiiciik, dar
agizhi kadehlerle servis edilirken,
kirmizi saraplar hacmen biiyiik, agiz
kismi dar olmayan kadehlerde
sunulur. Beyaz sarap
kadehlerinin hacmen
daha kiiciik olmasmin
nedeni, servis
sicakligimin daha diisiik
olmasidir. Bu nedenle
beyaz saraplar kadehin
ticte birini kaplayacak
kadar doldurulur ve
kadehteki sarap
bitmeden ilave edilmez.
Chardonnay, Sauvignon
Blanc, Narince gibi
aromatik beyaz
saraplarin zengin
aromalari algilamak
icin, kadehler, diger
beyazlar icin
uretilenlere gore daha
genis olmalidir.

Yillanmis beyaz
saraplarin havayla daha
az temas etmeleri
gerektiginden, govde
kism genis kadehlerle,
yillanmis kirmizi
saraplar ise genis
govdeli ve agizlar: hafif
dar kadehlerde servis
edilmelidir.

Marie Antoniette'nin
viicut biciminden
esinlenerek yapildigi
soylenen kopiiklii sarap
kadehlerinin ise ickinin
dokiilmesine neden
oldugu ve sarabm 1s1s1m1
muhafaza edemedigi
icin yeniden
tasarlanarak bugiinkii

ince ve zarif seklini aldig
soylenmektedir. Ince ve uzun kadehler
kabarciklarm hizla kaybolup gitmesini
engeller, ayn1 zamanda sarabin
aromalarmin kontrollii olarak
saliverilmesine katkida bulunur.
Kopiiklii saraplar icin secilecek kadeh
lale, fliit ya da trompet seklinde
olabilir.

Bir Portekiz sarabi olan Porto,
yemek sonrasi genis agizl, kiiciik
kadehte yudumlanirken, Ispanyol
Sherrynin aym tip kadehlerde yemek
oncesi tadilmasi daha uygundur.

Serefinize...

Eski zamanlarda bir kisinin
diilsmanmim yemege cagirip, onu
ortadan kaldirmak icin zehirli bir icki
sunmasi goriilmemis bir sey degildi.
Boyle olmadigim gostermek isteyen ev
sahibi, kendi ickisini havaya kaldirir
ve konugunun ickisinden bir
miktarim kendi bardagina dékmesine
izin verirdi. iki Kisi ickilerini ayni
anda icerek birbirlerine olan
giivenlerini gosterirlerdi.

Eger konuk, ev sahibine giiveninin
yiiksek oldugunu gostermek isterse,
kadehler kaldirildiginda, kendi
ickisinden onun kadehine dokmeyip,
bardagimm yavasca onun bardagma
vururdu.

Iste “serefine” diyerek
tokusturdugumuz kadehlerden cikan
ses, birbirimize duydugumuz
karsilikh giiveni seslendirmektedir.

Yazim bir Kizilderili masal ile
bitirmek istiyorum...

Tanrl, evrenin olusum siirecinde,
sira insanlara gelince onlardan bir
sirr1 saklamak istemis. Bu sir,
insanlarm mutluluguymus. Ve
saklayacag yeri de diger varliklara
sormus. Her biri farkh bir yer
gostermis. Iclerinden biri uzaymn
sonsuzluguna, biri okyanuslarin
dibine, biri ormanlarm icine
saklamay1 6nermis mutlulugu.
Sonunda Tanr1 nasilsa bir giin
insanlar bu yerlere ulasabilir diye
ortaya atilan bu Onerileri beenmemis
ve mutlulugu insanlarin yiiregine
saklamaya karar vermis.

Yiurekten mutlu oldugunuz bir giin,
cocuk sahibi oldugunuz giin mii,
askinizla evlendiginiz giin mii?

Giizel beklentilerinizi karsilayacak
yeni bir y1l dilerim.
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Sofra YILBASI OZEL

Qélen tadmda..

Yeni ylla girerken
yaptiklarinizin
etkisinin yil
boyunca
surecegine
inaniyorsaniz,
sevdiklerinizle
bolluk ve
bereketin
yansidigi, sik ve
keyifli bir sofrada
bulusmaya

ne dersiniz?

The Marmara
Otelinin sefi
Sedat Ozkan
kutlamalara ortak
olmak amaciyla
sizler icin solen
tadinda bir yilbasl
mOonusu hazirladi.

\. SELMA SEN
el FUSUN GUMELI

17
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PUf noktalar

@ Eti daha yumusak olan
Kalifornia hindisini tercih
ederseniz, haslamadan
kizartabilir ve daha fazla et elde
edebilirsiniz.

@ Aldiginiz hindi
dondurulmussa, kullanmadan
énce tam olarak ¢6z0Imis
olmasina dikkat edin.

@ Hindinin yaninda garnitir
olarak kestaneli pilav, haslanmis
briksellahanasi kullanabilirsiniz.

® Yerli hindi kullaniyorsaniz,
hindiyi mutlaka bir saate yakin
haslayip daha sonra kizartmaniz
gerekir.

@ Yerli hindi secerken disi
olmasina dikkat ediniz. Disi
hindilerin etleri daha yumusak
ve lezzetlidir.

18
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|‘ Daha sonra merdane ile 4-5 mm

Zencefilli Yilbasi
Kurabiyesi

300 gram margarin
4 su bardagi un
8 corba kasigr esmerseker
2 adet yumurtanin aki
Yarim corba kasigi targin
Yarim corba kasigi
kabartma tozu
1.5 ¢orba kasigi toz zencefil
Bir su bardagindan iki parmak
fazla toz badem

Glazir ve yesil gida boyasi

ODA sicakhgindaki margarin, un,
esmerseker, yumurta aki, tarcin,
kabartma tozu ve zencefili
kanstirarak hamur haline getirin.

kalinhginda acin. Istediginiz
sekildeki kalipla kesin. Onceden
isthimis 180 derece firinda

35-40 dakika pisirip, Uzerine gida
boyasiyla kanistirlmis glazir sirin.
Renkli pasta susleriyle servis yapin.

YILBASI HINDISI

- o -

10-12 kisilik
1 adet Kalifornia hindisi

1 corba kasig: tath biber salcasi

1 cay bardag siviyag, yeterince tuz

Yarim su bardag su

2-3 dal kereviz, 2-3 dal taze sogan

1-2 dal maydanoz, 1 adet havuc

1 adet kiiciik boy pirasa

1-2 adet defne yaprag:

4-5 adet tane karabiber

Sherry’li Jii Sos Icin:

Hindinin ayiklanmis kemikleri

Hindiden arta kalan su ve sebzeleri

10 su bardag tavuk suyu

Yarim cay bardag1 soya sosu

1 corba kasig: tereyagi

1 corba kasig tepeleme un

1 corba kasig: tath biber salcasi

1 cay bardag: Sherry (tath sarap)

Yeteri kadar tuz

BIBER salcasi, siviyag ve tuzu karis-
tirarak hindinin tizerine siuiriin. Firi-
n1 170 derecede 1sitin. 4 cm derinli-

o

illardir “Sefin Not Defteri”
sayfalarinda sizlerle bulusan Sedat
Ozkan, bu kez yilbasi sofralariniza
oézel tarifler hazirlad:.

gindeki bir tepsiye yarim su bardagi
suyu dokiin. Hindinin gégsi tist ta-
rafa gelecek sekilde tepsiye yerlesti-
rin. Kiydigimz kerevizi, soganin yesil
yapraklarmi, maydanozu, havucu,
prrasayl, defne yapragmi ve karabi-
beri hindinin iizerine serpistirin. Pi-
sip pismedigini arada kontrol edin.
Hindi firinda kizarirken zaman za-
man siiziilen yaglarindan kasikla
alarak kuruyan bolgelerin tizerine
gezdirin. Nar gibi kizardiginda firin-
dan alm. Hindiyi biitiin olarak sebze
garnitirii ve pilavla servis yapin.

Alternatif servis onerisi:

Firindan cikan hindinin kemiklerini
ayiklayip, etini dilimleyin. Sosu ha-
zirlamak icin, kemikleri ve hindiyi
pisirdiginiz suyu, tavuk suyunu ve
soya sosunu bir saat birlikte kayna-
tin. Daha sonra siizerek dinlendirin.
Baska bir tencerede tereyagim eri-
tin. Uzerine unu ilave ederek 1-2
dakika pembelesene dek kavurun.
Salcay1 ekleyip bir-iki cevirin.
Sherry ve dinlenmeye biraktigimiz
suyu karistirarak ilave edin. Tuzunu
ayarlayarak kaynamaya birakin.
Dilimlediginiz hindiyi sos ve diledi-
giniz sebzelerle servis yapin.
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ZEYTINYAGLI
KARALAHANA SARMASI

2 2
8 kisilik
2 bag karalahana

6 adet sogan

5 corba kasig: zeytinyagi

5 corba kasig siviyag

Yarim su bardagi dolmalik fistik

1 su bardagindan bir parmak
fazla pirin¢

1 cay kasig1 nane, tuz

Yarim cay kasig1 karabiber

Yarnm cay kasig: tarcin

3 adet kesmeseker

2 corba kasigi kus iiziimii

Bir bucuk su bardag1 su

Yarnim demet maydanoz

altim kisarak 25-30 dakika daha pi-  \WWALDROF SALATA
sirin. Ocaktan aldiktan sonra 8 saat i
kapagimi acmadan demlendirin. Ya- .&i( .&i(
ninda sarmisakli stizme yogurt ile
yoeu 6 kisilik

servis yapin.
3 adet kereviz

2 adet limonun suyu

TARHANA EZMESI 1 adet yesil elma

&, 5 1 corba kasig1 mayonez
- W Yarim cay kasid1 tuz

8 kisilik

KEREVIZLERI temizleyerek ince
halkalar halinde dograym.
Kararmamalar1 icin limonlu suya bu-
laym. Daha sonra istiiste yerlestire-
rek ince kiym. Avucunuza alin. Li-
monlu suyunu iyice sikin. Bir kaba
alarak uzerine dogradiginiz elmalar1
ilave edin. Mayonez ve tuzu ekleyip
karistirdiktan sohnra servis yapin.

1 su bardag: kuru tarhana

1 su bardagi sulu yogurt

2 dal kiyilmis taze sogan

Bir bucuk su bardag kiyilmis
ceviz ici

4 corba kasig1 zeytinyag:
Yarim demet dereotu

3 dis sarmisak

Bir tutam nane

Yarim demet dereotu

Tencere tabanina yerlestirmek
icin: 1 adet sogan, yarim limon

Karalahann tizeri icin:

1’er corba kasig1 zeytinyag: ve
tozseker, 1 su bardag: su

Servis icin:

Sarmisakl siizme yogurt

SARMANIN icini hazirlamak icin,
soganlar1 yemeklik dograym. Zey-
tinyag) ve siviyag tencereye alarak
fistiklar: ekleyin. Fistiklar pembele-
sene kadar kavurun. Yikayip siizdii-
guniiz pirinci ilave ederek birkac da-
kika kavurun. Nane, karabiber, tar-
cin, kesmeseker, kus tiziimii ve tuzu
ekleyin. Kaynattigmiz suyu ilave ede-
rek ocagin altimi kism. Pirin¢ suyu-
nu cekene dek demlendirin. Kiyil-
mi1s maydanoz ve dereotunu da ilave
ederek harmanlayin.
Karalahanalarin saplarim kese-
rek bol suda 1-2 dakika haslayn.
Cikartarak buzlu suya batirin. B1-
cakla sinirlerini temizleyin. Iclerine
yeteri kadar harc¢ koyarak sarin.
Tencerenin tabanmina dilimledigi-
niz sogan ve limonlar1 yerlestirin.
Uzerine sarmalar yerlestirip, 1 cor-
ba kasig zeytinyag) gezdirin. Tozse-
keri serpin. Suyu ekleyin. Uzerini
yagh kagit ile kaplayip, kapagim
ortiin. Orta 1s1da kaynamaya basla-
yana dek pisirin. Daha sonra ocagin

20

Yanm cay kasgi pulbiber SARDALYA MARINESI
TARHANA ve yogurdu karistirip, 15 ‘&i( ‘&i(

saat kapali kapta dinlendirin. Daha

sonra cirpma teli ile iyice karistirin. 6 kisilik

Sogan, ceviz, zeytinyagl, kiyilmis de- 500 gram sardalya

reotu, kiyilmis sarmisak, nane ve
pulbiberi ilave edin. Karistirip

Yarnim su bardag: siviyag
3 adet limonun suyu

servis tabagmna alin. Yeteri kadar tuz
1 corba kasig1 soyu sosu
LAKERDA 1ZGARA Yarim demet dereotu
& & SARDALYALARIN pullarini
e, kazidiktan sonra kil¢igimi boydan
8 kisilik boya cikartin. Daha sonra yikayarak
400 gram lakerda

siiziin. Siviyag, limon suyu ve tuzu
mikserle karistirm. Sardalyalar1 bu
karisimda 12 saat marine edin.
Soya sosu ve kiydiginiz dereotunu
ilave ederek servis yapin.

5 corba kasig: siviyag
2 dis sarmisak
Yarim limonun suyu
1 adet kirmizi sogan
1-2 yaprak feslegen

LAKERDALARI enlemesine dilimle-
yin. Dilimleri siviyaga batirin. Izga-
rada kurutmadan alt-iist yaparak
pisirin. Kiydiginiz sarmisag ve li-
mon suyunu karistirin. Sogam
halka dograyarak 1zgarada kizar-
tin. Lakerday: servis tabagina ala-
rak iizerine sarmisakli karisimi
gezdirin. Feslegenle siisleyerek
Servis yapin.

Meraklisina not:

Lakerda, torik baliginin tuzlanip
cesitli asamalardan gecirilerek 15
gun siireyle kavanozda dinlendiril-
mesi sonucunda elde edilir.

Lakerda
1zgara

o
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ISPANAK VE
PEYNIRLI KREP PANESI

6 kisilik
Krep icin: Bir su bardagindan
bir parmak fazla un

Ug bucuk corba kasig1 siviyag

1 adet yumurta

Bir su bardagindan bir parmak
eksik siit, tuz

I¢i i¢in: 600 gram 1spanak

1 corba kasig! tereyagi

1 adet sogan

1 adet kirmuzi siis biberi

Yarim cay kasig1 karabiber,tuz

2 su bardag: rendelenmis
kasar peyniri

Pane icin: Bir su bardagindan bir
parmak fazla un, 2 adet yamurta

3 su bardag galeta unu

22

Kizartmabk icin: Siviyag

Kekikli sos icin:

3 corba kasig: tereyagi

1 cay bardag zeytinyagi

1 adet iri boy sogan

3-4 dis sarmisak

5 adet domates

1 tath kasif1 biber salcasi

1 adet defne yapragi

Yarimsar cay kasig kekik ve isot

Yeteri kadar tuz

Iki bucuk su bardag et suyu

KREBI hazirlamak icin, tim krep

malzemesini cirpma teli ile karis-
tirip stizgecten gecirin. Teflon tavayl
hafif yaglaym. Krep hamurunu kep-
ce yardimiyla 2-3 mm kalinhigimda
tavaya dokiin. Onlii-arkal kizarta-
rak kenara alin.

Ic malzemesini hazirlamak icin,

1spanaklar1 2 dakika kaynar suda
haslaym. Cikartarak buzlu suda sok-
layin. Incecik kiym. Tereyagini tavaya

o

alarak eritin. Kiydigmiz sogani ilave
ederek pembelesene dek kavurun.
Kiydigmiz kirmiz biberi ilave edip
2-3 dakika soteleyin. Ispanaklar: ek-
leyerek 1-2 dakika daha kavurun. Ka-
rabiber ve tuzu ilave ederek karisti-
rm. Tepsiye alarak ilinmasinin bekle-
yin. Kasar peynirini de ilave ederek
karistirin. Hazirladigmiz i¢ malzeme-
sini kreplerin icine pay edin. Krebin
iki kenari harcin iizerine gelecek se-
kilde katlayin. Daha sonra sigara bo-
regi seklinde sarin. Once una, daha
sonra ¢cirptiginiz yumurtaya, en son
galeta ununa bulayin. Siviyagda kizar-
tarak kenara aln.

Sos icin, tereyagl ve zeytinyagim

ayni tavada kizdirin. ince kiydigi-
niz sogan ve sarmisagl ekleyin. Hafif
pembelestiginde kiiciik dogradigimiz
domatesleri, salcayl, defne yapragma,
kekigi, isotu, tuz ve et suyunu ilave
edin. Kisik ateste 15-20 dakika kay-
natip sogumaya birakin.

Krepleri servis tabagma alin. Ke-

kikli sosu gezdirerek servis yapm.
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YILBASI PASTASI

8-10 kisilik

5 adet yumurta

5 corba kasig: tozseker

4 corba kasig1 un

Uc bucuk corba kasig1 nisasta
3 corba kasig1 kahve likorii

1 su bardag seker surubu

Krem santi icin:

Bir bucuk su bardagi krema
2 corba kasig: tozseker

1 tath kasig1 neskafe

I¢ kremast icin: 1 su bardag: siit
Alt1 bucuk corba kasig tozseker
Yarim cay kasig1 vanilya

5 corba kasig1 nisasta

1 adet yumurta

1 corba kasif1 margarin

Bir bucuk corba kasig1 neskafe

Kremabér icin: 250 gram margarin
1 su bardagindan bir parmak

fazla pudrasekeri

1 corba kasif1 neskafe

Cikolata dekoru icin:
200 gram bitter cikolata

MIKSER yardimiyla yumurta ve

tozsekeri hizl1 devirde 4-5 dakika
kabartin. Ayr1 bir yerde un ve nisas-
tay1 karistirm. Unlu karisimi eleyerek
yumurtaya ilave edin. 20x20 cm eba-
dmda bir tepsinin icine yagh kagit
yerlestirin. Hazirladigimiz karisim
yagh kagidin tizerine 1 cm kalinhgn-
da dokiin. Onceden 1sitilmis 220 de-
rece firinda 8-9 dakika pisirip firmn-
dan alarak sogumaya birakin. Kahve
likori ile seker surubunu karistirin.
Firca yardimu ile pandispanyanimn
uzerine siiriin. Son olarak iizerine
hazirladigiiz kremay: yaym. Rulo
seklinde sararak buzdolabinda din-
lendirin. Cikardigimizda kahve kari-
simli kremabor ile tizerini sivayn.
Catalla cizikler atarak sekil verin.
Daha sonra hazirladigmiz cikolata
dekorlar ile siisleyin.

Krem santi icin: Krema, tozse-

ker ve 1lik siitle acilmis neskafeyi
karistirm. Olusan krem santinin ya-
ris1 kremanin, kalan yaris1 kremabo-

rin hazirlanisinda kullanilacak.

Kremann yapilist: Siit, tozse-

ker ve vanilyay1 bir kabin icerisine
alin ve ocaga yerlestirin. Diger bir
kapta nisasta ile yaumurtay1 birbirine
karnistirm. Ocaktaki siit kaynama
noktasma geldiginde nisasta karisi-
mun siite ilave edin. 2 dakika bera-
ber kaynattiktan sonra ocaktan alin.
Margarini 4-5 dakika mikserde cir-
pmn. Soguttugunuz Kremaya ilave
edin. Neskafeyi az miktardaki siitle
acarak kremaya ekleyin. Son olarak
krem santinin yarisim ekleyerek tiim

Tabak ve aksesuarlar: Royal Porcelain Tel: (0 212) 249 91 34

o

malzemeyi birka¢ dakika karistirm.

4Kremab6ril hazirlamak icin:
Margarin ve pudrasekerini oda si-
cakliginda 12-15 dakika kabarana
dek cirpin. Neskafeyi 1lik siitle aca-
rak ilave edin. Kalan krem santiyle
karistirin.

Cikolata dekorunun yapilist:
Cikolatayr benmari usulil eritin.
Daha sonra diiz bir zemin iizerine in-
cecik siiriin. Tamamen kuruduktan
sonra spatula yardimiyla kaziyin. Ci1-
kan dekorlar1 istediginiz sekilde pas-

tada kullanabilirsiniz.
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*

leneth bir baslangic...

Yilbasi sofralari, yeni yila adim atmanin heyecaniyla daha bir 6zenle ve keyifle hazirlanir.
Tabii gecenin anlamina uygun ihtisamli bir masada, aperatiflerin yeri de ¢ok bagkal
GUlsen Yiimazin onerileri ile siz de ana yemek oncesi hos bir baslangi¢ yapabilirsiniz. ..

\. NESLIHAN DEMIR @3 HATICE ASLANKAYA

MANTAR SEPETI

Biiyiik boy 500 gram mantari, tuzlu
ve limonlu suda haslaym. Saplarim
cikarm. 500 gram beyaz peynire, 2 dis
sarmusak ve zeytinyag: ekleyip catalla
iyice ezin. 150 gram file antepfistigim
ekleyin. Mantarlarin ortasina bu harci
doldurun. Dilerseniz iizerine pulbiber
ve zeytinyag) gezdirip servis yapin.

PASTIRMALI ISPANAK

Oncelikle 1 kg 1spanag) iyice yikayip,
yapraklarimi ince kiyin. Uzerine sicak
su dokiip, avucunuzla sikin ve tepsiye
alin. 250 gram rendelenmis kasar
peyniri, tuz, karabiber, 1 corba kasigi

Mantar
sepeti

zeytinyagi, 2-3 dis ince kiyillmis
sarmisak ve kiip dogranmis 4-5
dilim pastirmayi ilave edin. Elinizle
parcalar koparip, sekil vererek
SErvis yapin.

CIGER KAVURMA

Oncelikle 2 adet kuzu cigerini irice
dograyn. Iyice yikayip, tuzlu suda
haslayin. Haslanan cigerleri bu defa
cok ufak dograym. Tencerede 2
corba kasig) zeytinyaginda, 1 adet
ince dogranmis sogam kavurun.
Uzerine 1 tath kasig: salca, tuz,
karabiber, kimyon, bir tutam
biberiye ve ince dogranmis 1 adet
kirmizi biberi ekleyin. Bir demet

Pastirmali
ispanak

taze sogam ve maydanozu incecik
kiyip, tencereye ekleyin. Hepsini
iyice soteledikten sonra, sicak
SEervis yapin.

PIRASALI BOREK

500 gram pirasay: yikayip, incecik
kiym. Cok az siviyag ile soteleyin.
250 gram kiymay da ilave edip,
beraberce soteleyin. 3 dis ince
kiyilmis sarmisak, tuz, karabiber,
kirmizi biber ekleyip, ocaktan alin.
Diger tarafta 1 adet yumurta, 1 paket
kabartma tozu, 1’er kahve fincan
swviyag, sirke ve tuzu, aldi kadar
unla yumusak bir hamur haline
getirin. Hamurdan mandalina
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Ciger
kavurma

iriliginde beze koparip, acin.
Yarisina soguyan icten araliklarla
koyup, hamurun diger yarisini
uzerine kapatin. Bir kalip ya da
bardak yardmm ile kesin. Kizgm
swiyagda Kizartin. Sicak olarak
SEervis yapin.

RENKLi EKMEK KATLARI

3 adet havucu haslayip, robottan
gecirin. Tuz ve bir bucuk corba
kasig1 zeytinyag) ekleyin. 1 paket
tost ekmeginin kenarlarim kesip,
dikdortgen bir cam kaba 3 adedini
yan yana dizin. Uzerini sarmisakli
yogurt ile kaplaymn. Uzerine havuclu

Page 3

malzemeyi yayip, tekrar 3 adet tost
ekmegi yerlestirin. Siizme yogurt
suriin. 1 demet roka, yarimsar
demet maydanoz, dereotu ve 1 dis
sarmusag) robottan gecirin. Yogurtlu
tost ekmeginin iizerine yayip, tekrar
tost ekmegi koyun ve siizme yogurt
sturun. En uste 4. kat tost ekmeklerini
yerlestirin. Uzerini ve etrafim
stizme yogurtla kaplaym.
Buzdolabmda bir gece bekletip,
dilimleyerek servis yapin.

YESIL SOS YATAGINDA
PATLICANLI KOFTE

500 gram kiymaya 1 adet rendelenmis

Renkli
ekmek
katlari

Pirasali
bérek

sogan, tuz, karabiber, 1 adet yumurta
sar1s1 ve aldig1 kadar galeta unu ilave
ederek, yogurup kofte hamuru
hazirlaymn. 2 adet bostan pathcanin
kozleyip incecik kiym. 2 dis
doviilmiis sarmisak, 1 adet yumurta
aki, 1 corba kasig galeta unu ve tuz
ekleyip karistirm. Hamurdan minik
parcalar koparip, avucunuzda
yassiltin. icine 1 tath kasig) patlicanl
harctan koyup, kapatin. Kizgm
swiyagda kizartin. Sos icin, 1 demet
maydanoz, 4-5 yaprak roka, 2 dis
sarmusak, 2 corba kasig1 zeytinyagi
ve tuzu robottan gecirin. Tabaga
aldiginiz yesil sosun iizerinde
kofteleri servis yapin.

Yesil sos
yataginda
pathcanh kéfte

25



SYF026-SOFRA-200612 20/11/06 11:01 Page 2

Sofra DAVET SOFRASI

Kocaman bir yill ardinizda birakirken, ona ozel lezzetler

esliginde keyifli bir veda etmek isterseniz, Antre G

FUSUN GUMELI

\. NESLIHAN DEMIR i3

CIHANGIRE yolu diisen hemen
herkesin goziinii ayiramadigl maga-
zalardan biridir Antre Gourme... Vit-
rindeki nefis peynirler o anki ruh ha-
linize gore hemen oracikta keyifli ha-
yaller kurdurur sizlere... Ya harika
bir kahvalti sofrasinda, sicacik cay-
nmiz1 yudumlarken diislersiniz kendi-
nizi ya da romantik bir yemekte, pey-
nir tabagi ve hos bir sarabin keyfini

o

House ortaklarindan Berrin Bal Onurun onerilerine
goz atmadan hazirliklanniza baslamayin diyoruz!..

cikarirken... Evet, Antre Gourme'nin,
zeytin, zeytinyagl, sarap, tarhana gibi
pek cok iiriiniiniin arasinda, Tirki-
ye'nin farklh yorelerinden gelen pey-
nirlerin yeri cok baska. 1999 yilinda
kurulan Antre Gourme, Gazeteci-Ya-
zar Artun Unsal'n engin bilgisi ve
destegiyle iiriin yelpazesini bir hayli
genisletmis. Simdi ise tutkunluk ya-
ratan peynirlerle lezzetseverleri bu-
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lusturuyor. Ozellikle 45 YTL'den
baslayan fiyatlarla evlere siparis gi-
den peynir tabaklari cok tutuluyor.
Ayrica Antre Gourme’nin ortaklari
Berrin Bal Onur ve Nese Biber,
miisterilerinden gelen talep dogrul-
tusunda basladiklar: catering orga-
nizasyonunu gelistirerek, bugiin 15
kisiden 1000 kisiye kadar hizmet
saglayan bir konsept yaratmislar.
Antre G House ise, bu iki ortagin en
yeni ve ilging projesi. Davetler, kut-
lamalar, sirket sunumlar1 basta ol-
mak iizere pek cok organizasyonun
rahatca gerceklestirilmesi icin 6zel
bir alan yaratan iki ortak, acik mut-
fak sisteminin de yer aldig1 bu me-
kanda son derece konforlu bir at-
mosfer olusturmus. Ozellikle dostla-
rinm agirlamak isteyen fakat hazirhk
icin vakit bulamayanlar icin Antre G

Yllbasml en iyi temsil
edecek renk, siphesiz
kirmizi. Parlak yilbas
aksesuarlari, zarif
kadehler ve mumlar
ise bu renkle hos bir
uyum sergileyerek
sofraniza siklik

katacaktr.

House, oldukea iyi bir ¢co6zim...

‘Yilbasi g

yarutu:lllg"g.nm!”

Antre Gourme’nin ortaklarindan
Berrin Bal Onur, bize harika bir yil-
bas1 moniisii hazirlarken, yilin son
giiniinde sik bir sofra hazirlamak is-
teyenler icin cesitli 6neriler vermeyi
de ihmal etmedi! Oncelikle dogal
malzemelerden faydalanarak sofraya
naturel bir siklik kazandirmanin
onemine deginen Onur, doldurulmus
hindiyi servis icin tabak yerine bir
kiitiik parcasindan bile yararlanila-
bilecegini, corba icinse 6zel yapilmis
ekmeklerin rahatlikla kase olarak
kullanilabilecegini ifade ediyor. Yil-
basim en iyi temsil edecek rengin
stiphesiz kirmizi oldugunu ama be-
yaz ve tonlarinin da 6zel masalar icin
giizel bir alternatif oldugunu anlatan
Onur, icten gelen farkl buluslarin
sofray1 son derece yaratici bir hale
getirecegini soylityor. Monii icinse
fazla zaman almayan tatlar hazirla-
may1 oneriyor. Yilbasi gecesinin za-
ten yorucu olmasi nedeniyle, secile-
cek yemeklerin pratik olup, sik su-

o

numlarla desteklenmesi, daha 6zel
bir ¢6ziim olarak karsimiza cikiyor.
Cok sayida meze yapip, ertesi giin
bir y18in yemekle bas basa kalmak-
tansa, az sayida 6zellikle de bardak-
larda, kaliplarda tek kisilik porsi-
yonlar halinde yapilan mezelerin
hem daha sik goriinecegine hem de
israfi 6nleyecegine deginen Onur’a
gore, mezeleri kiiciik tartoletler tize-
rinde sunmak, biitiin hindi yerine
parca hindi kullanmak da diger ta-
sarruflu coziimlerden... Onur, tath
olarak kiiciik bardaklarda meyve sa-
latas1 hazirlanabilecegini, hatta bu-
nun tizerine muhallebi ya da krema
konulup gorsel olarak daha da c¢ekici
bir hale doniistiiriilebilecegini anlati-
yor. Yine kurabiye kaliplarinda pisi-
rilmis tek kisilik pastalarin hem su-
numunun kolay oldugunu hem de zi-
yam engelledigini sOyleyen Onur, ge-
ce yarisl bardaklarda ikram edilen
corbanin ise, yilbasi yemegine ayr1
bir anlam katacagmi belirtiyor.
2007’ye adim atacagimiz bu 6zel
geceye sayll1 zaman kala, Antre G Ho-
use’da goriintilledigimiz yilbasi sof-
ras1 hem sik sunumu hem de nefis
tarifleri ile size fikir verebilir...
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2 AFL e o AH L

YILBASI
MONUSU

= Taze Meyve ve ceviz esliginde
Antre peynirleri

= Mantar ve kestaneli i¢ pilav ile
doldurulmus hindi

= Mini turp ve nar esliginde Akdeniz yesillikleri

m Bal ve taze kekikli mini sebze
tabagi & Bademli briksellahanasi

= Firinlanmis kabuklu baby patates
w Yildizli tart6letler
= Portakal dilimli islak yilbasi keki
» Kis meyveleri, pudrasekeri esliginde

o AL, AL, e

Antre Peynir tabagi:
@ Kekikli ve cevizli Edremit sepet peyniri @ Isli Abaza peyniri

@ Antakya sirk peyniri @ Erzurum tel peyniri
@ Tuzsuz cerkez peyniri @ Cérekotlu Abaza peyniri

Yilbasi Gecesi ve Yeni Yil Brunch’lariniz

icin Peynirli Ipuglari:

 Peynirlerinizi dilerseniz Ucgen dilerseniz kiiguk dilimler halinde
servis edebilirsiniz. Yemek sirasinda peynirlerin biyik parcalar

halinde kullanilmasi, artan peynirlerin kolayca degerlendirilmesini
saglayacaktr.

v’ Yemek dncesi ve sonrasi icin dizayn edilecek aperatif peynir
tabaklarinda, tek lokmalik peynir dilimlerinin kirdan veya kiicik
catallarla sunulmasi, misafirlere atistrmada kolaylik saglar.

v Peynirleri yemeklerinizde ara sicak veya salatalariniza ek
malzeme olarak kullanabilirsiniz.

v’ Mengen kéy peyniri, Antakya sikma peyniri, isli Abaza, Cerkez
ve tulum peynirleri pane veya 1zgara yapiimaya ¢ok uygun
peynirlerdendir. Biraz taze veya kuru baharat ilavesi ile gérselligini
ve tadini artirarak sunumunuzu daha farkl hale getirebilirsiniz.

v Izgara edilmis sebzelerin Uzerinde pane veya i1zgara yapilmis
peynirler ise, salatalariniza ayn bir lezzet katacaktr.

v Yilbasinin ardindan organize edeceginiz zengin brunch’iniz igin
3 malzemeli ve 3 dakikada hazirlayacaginiz cok lezzetli bir tatl
énerisi: Farkh sekillerdeki kiguk kurabiye kaliplarini servis
edeceginiz tabaga dizip icine lor peyniri, Uzerine visne receli ve
kavrulmus fistik koyun. Bu tathy: dilerseniz yemeklerinizde minik
cam bardaklara uygulayarak da kullanabilirsiniz.
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MANTAR VE
KESTANELI IC PILAVLA
DOLDURULMUS HINDI

A 2

10-12 kisilik

5-8 kg'lik biitiin hindi
Yarim limonun suyu
Tuz, karabiber

1 corba kasig1 yogurt

I¢ pilav icin:

4 su bardag: pirin¢

5 su bardag: tavuk suyu
2 adet sogan

200 gram tereyagi

1 su bardag:

konserve mantar

1 corba kasig1

dolmalik fistik

1 corba kasig1 kusiiziimii
1 cay kasig1 karabiber, tuz
1 tath kasif1 tozseker

1 cay kasig1 yenibahar
Yarim demet maydanoz
2 su bardag: haslanip
ayiklanmis kestane

BUTUN hindiyi yikayip
temizleyin. Limon suyu,
tuz, karabiber ve yogurdu
karistirip hindinin iizerine
suriin. Firin posetine
yerlestirerek, 200 derece
firinda iki bucuk saat
pisirin. Pilav icin, yikayip
siizdiigiiniiz pirinci
tereyaginda stirekli
karistirarak hafifce
kavurun. Ince dogranmis
soganlar1 ilave edip,
kavurma islemini
stirdiiriin. Once fistik,
lUziim ve mantar, 5 dakika
sonra tuz, karabiber,
tozseker ve 5 bardak
kaynar tavuk suyu ilave
edin. Pirin¢ suyunu cekene
kadar pisirin. Tencerenin
altim1 kapatip, yenibahar
ve ince kiyllmis maydanoz
ekleyin. Karistirip
demlenmeye birakin. Daha
sonra kestaneleri ilave edin.
Pilav1 hindiye doldurarak
Servis yapin.
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Bademli Bruksellahanasi 4 kisitik)

@ 1 paket briiksellahanasi @ 1 corba kasig tereyagi
@ 50 gram badem ® Tuz, karabiber

Briiksellahanasim yikayip buharda pisirin. Erittiginiz
tereyaginda lahanalari soteleyerek, iri cekilmis badem-
leri ekleyin. Tuz, karabiber ilave edip servis yapin.

Bal ve Taze Kekikli Mini Sebze Tabag:
(4 kisilik)
® 500 gram bebek havuc ® 500 gram bebek kabak

@ 1 corba kasig: tereyag1 @ 1 corba kasigi bal
® Tuz, karabiber ® Taze kekik

HAVUC ve kabaklar1 yikaym. Eritilmis tereyaginda,
kabuklar1 soyulmadan 10 dakika soteleyin. Atesten
almadan tuz ve karabiber ekleyin. Daha sonra ocaktan
alip, sogumadan bali ekleyerek sebzelere yedirin. Taze
kekik ile siisleyin.

Pudrasekerli Kis Meyveleri

® Taze hurma @ Nar ® Siyah muz
@ Veya dilediginiz cesitlerde farkh kis meyveleri

YIKAYIP kuruttugunuz meyveleri sik bir servis
tabagma alm. Uzerine pudrasekeri serpip servis yapin.

@ Taze biberiye @11z, karabiber;, kirmizi toz biber

PATATESLERI yikayip ikiye boliin. Tuz, karabiber,
taze biberiye ve kirmizi toz biberi patateslerle
harmanlaym. Uzerine zeytinyagi dokiip, firinda
gevrek bir hal alana kadar pisirin.

30
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MINI TURP VE NAR ESLIGIND
AKDENIZ YESILLIKLERI

4 kisilik
4 adet mini turp

1 paket karisik Akdeniz yesilligi

Tuz, karabiber

-

1 adet yumurta

AKDENIZ yesillikleri ve 1spanag: ka-
ristirin. Turp halkalar1 ve nar1 ekle-
yin. Sos malzemesini karistirip, ser-
vis dncesi salataya ekleyin.

Mini 1spanak yapraklar: YILDIZLI TARTOLETLER
1 cay bardag: ayiklanmis nar % %

Sosu icin: 1 dis sarmisak 8 kisilik

Beyaz sarap sirkesi 250 gram un

Yarum cay bardag: zeytinyagi 125 gram kiip kesilmis

2 corba kasig1 portakal suyu soguk tereyagi

o

Uzerine: Marmelat, pudrasekeri

TUM malzemeyi karistirip hamur ha-
line getirin. Buzdolabinda 1 saat din-
lendirdikten sonra merdane ile acin.
Hamuru tartélet kaliplarimzin bii-
yiikliigiine gore kesin. Artan hamur-
dan kaliplarla yildiz sekilleri cikarin.
Kesilen hamurlar: tartélet kaliplarma
yerlestirerek, yilldiz sekillerle birlikte
onceden 1s1itilmis 170 derece firmda
pisirin. Soguduktan sonra tartéletle-
rin icine marmelat koyun. Uzerine
yildizlar: yerlestirin. Pudrasekeri ile
siisleyerek servis yapin.

31



SYF032-SOFRA-200612

20/11/06 11:09

32

Page 8

Sofra DAVET SOFRASI

—p—

PORTAKALLI

ISLAK YILBASI KEKI

- o

8 kisilik

2 adet yumurta

1 su bardag tozseker
1 cay bardag: siviyag

1 cay bardag siit
1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 adet portakalin
rendelenmis kabugu

1 adet portakalin suyu
2 su bardag1 un

ONCELIKLE yumurta ile sekeri
iyice cirpin. Diger malzemeleri
ilave ederek, boza kivaminda bir
hamur elde edin. Orta
biiyiikliikte cukur bir kek

kalibinin dibine kabugu
rendelenmis portakal
dilimlerini yerlestirin. Hamuru
kaliba dokiin. 35-40 dakika
onceden 1s1ti1lmis 170 derece
firinda pisirin. Firindan aldiktan
sonra, servis edeceginiz tabaga
cevirin ve sicakken iizerine

1 bardak portakal suyu dokerek
1slatin. Soguyunca portakal
kabuklar ve nar ile siisleyerek
servis yapin.




[ T < - D

&« & SESAME OGRETISI

g/ W
Y v___. - \"z__..‘i
Once yaratici Sesame tariflerine Daha sonra hazirladiginiz malzemeleri Tencerenizin kapagini kapatin ve diistik
bir g6z atin. tencereye bosaltin... basincli hizli pisirme baslasin.

Hizli pisirme siirerken dilediginiz zaman Kicik bir kontrol ve istediginiz ufak Dilerseniz, Sesame’inizin buhar sepetine
Sesame’inizin kapagini cevirin, 5 saniye eklemelerden sonra... garnitiirlerinizi ekleyin.
sonra kolayca acin...

TEFAL SESAME

YENI PiSIRME TEKNIGI

DUSUK BASING, DAHA AZ ZAMAN
Sesame Yeni Pisirme Teknigi ile
yemeqginizi disik basin¢ta daha hizli
ve daha kisa strede hazirlayabilirsiniz.
ACILABILIR KAPAK
DAHA KOLAY KONTROL

. Sesame Yeni Pisirme Teknigi'nde,
tencerenizin kapagini dilediginiz
zaman acabilir, yemeginizi kontrol

Sesame’inizin kapagini kapatin ve Sesame Ogretisi ile kisa zamanda edebilir, farkli baharatlar ve tatlar
ayni anda iki yemegi bir arada pisirmenin yaraticiliginizi kullanmanin ve ekleyerek yeni lezzetler
keyfini cikarin. sevdiklerinize benzersiz sofralar yaratabilirsiniz.

hazirlamanin gururunu yasayin. -
YARATICI TARIFLER

DAHA COK LEZZET

Sesame Yeni Pisirme Teknigi'nde,
buhar sepeti sayesinde ayni anda hem
yemeginizi hem de garnitirlerini ayni
tencerede pisirerek sevdiklerinize
yaratici lezzetler sunabilirsiniz.

Tefal

Ne varsa sende var

www.tefal.com.tr | Miisteri Hizmetleri Danisma Hatti: 444 40 50
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Miss Cilelten
sevgilerle...

Yiulardir cok
sevdigim Sofra
dergisi icinde yer
almalk, benim icin
biiytik bir mutlulul...
Neredeyse bir sene
oncesine degin, fotograf
makinesini elime almamus
biriyken, simdi, isigint ve
lcompozisyonunu
olusturdugum calismalar
yapabiliyorum. Eger blog
olmasam ve her ay
diizenlenen yemelk
etkinliklerine
katilmasaydim, yaptigim
yemeklerin fotograflarin
celkmeyi bu kadar
sevecegimi asla
bilemeyecektim, sonucta
sizlerle de
tanisamayacaktil.

Ben aslinda aksesuar
tasarumlart yapwyorum.
Mutfagunda ise her zaman
yapuru basit, hafif ve kisa
stirede hazirlanan, genelde
hepimizin bildigi tarifleri,
kkendi yorumumla sunmayt
tercih ediyorum.

Bunlar sizlerle
paylasirken, biraz da
tasarumct olmamin avantajt
ile resimlerde gordiigiiniiz
tiim aksesuarlart da
kendim hazulyorum.

Daha tarifini okurken
yoruldugum ugrastirict
yemeklerden ve agiwr
hamur islerinden ise
ozellikle kacuuyorum.

Yilbast icin, sizlere 6zellikle
coculklarin cok severek
yiyecelderi kurabiyelerle

& "
merhaba demelk istedim. : [ EpY " e ~ q

a [y Y]]

burabiyeleni

o

Birkka¢ hamur kullanarak,
birbirinden farkl
lkurabiyeler yapmay: tercih
ettim. Burada ¢ farkl
kurabiye hamuru tarifi
olsa da, siz birisini secerek
tiim kurabiye cesitlerini,
aynt hamurdan
hazirlayabilirsiniz.

Keyifli ve neseli sofralarda
mutlulukla yenilmesi
dilegiyle...
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ombalatorbasi
iciny karmizivelbeyaz
enkieipolariarikollanaralkiagzi
buzguluibirkese dikebilirsiniz,
Misirlarinikonvldugu/susiu
kaplardanihazirlamalcicin
yapmaniz.gereken\ise,minik;
kaselerin disinalyapistirici
suropy renkdiiboncukiar
yapistirmak..

oL

Bu aydan itibaren bu sayfalarda birbirinden
renkli, eglenceli ve yaratici sunum onerileri
okuyacaksiniz. Miss Cilek markasiyla ¢esitli
aksesuar ve cantalar hazirlayan ipek Kuscu'nun
yllbagl kurabiyeleri hem tadimlik, hem seyirlik...

M Yaz ve fotograflar: IPEK KUSCU / e-mail: miscilek@hotmail.com / www.misscilek.blogspot.com

o

Tombala Kurabiye

125 gram tereyagi

Yanm su bardag: tozseker

Yarim su bardag: pekmez

1 adet yumurta

1 paket kabartma tozu

300 gram un
(yaklasik 3.5 su bardag)

1 tath kasig: tarcin (arzu edilirse)
(Arzuya gore ince cekilmis ceviz
ve findik da ilave edilebilir.

Ben eklemedim, bizimkiler
pek sevmedigi icin)

Ust siisleme icin glaziir:
1 yumurtanin aki
1 cay bardag: pudrasekeri
1-2 damla limon suyu

TEREYAGI ve sekeri iyice cirpiyoruz.

Ardindan yumurta, pekmez ve diger
malzemeleri de ilave ediyoruz. En son
unu azar azar ilave ediyoruz. Hafif ele
yapisan bir hamur haline gelinceye
kadar un ilave ediyoruz. Ben 3.5
bardak un ile bu kivam tutturabildim.
Hamuru strec filme sararak, yarim saat
kadar buzdolabinda dinlendiriyoruz.
Ardindan dinlenmis hamuru tezgah
uzerinde yaklasik 1 cm kalinhginda
acarak yuvarlak ufak kaliplarla (kalip
yoksa kenarlar1 diizgiin olan kiiciik
sise kapaklarin bile kullanabilirsiniz)
keserek, yagh kagit serilmis tepsiye
2’ser cm araliklarla dizin.Ve 6nceden
1s1tilmis, 175 derece firmda yaklasik
15-20 dakika kadar pisirin.
ZBu arada glaziirii hazirlayalim:

1 yumurtanmin akim bir fiske tuz ile
mikserde kar haline gelene degin cirpin.
Ardindan koyu bir kivama gelinceye
kadar pudrasekerini yumurtaya azar
azar ilave edin (ben bir cay bardag:
pudrasekeri ile yogun bir kivam elde
ettim. Siz de pudrasekerini, koyu bir
muhallebi kivami oluncaya kadar
eklemeye devam edin). Ve iki-ii¢
damla limon damlatin.

Firindan cikan kurabiyeler iyice

1lmdig zaman glaziirle kurabiyelerin
lizerlerine, ince bir firca kullanarak
tombala rakamlar1 yazin. Ve
kurumalar icin bir tepsiye yerlestirin.
Bunun icin serin bir yerde
bekletebilirsiniz ya da aceleniz varsa
firinin en diisiik ayarinda 5-7 dakika
arasimnda tutarak hemen kurumalarmi
saglayabilirsiniz.
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lavsan suslerini, yapi
IWmarketlerden aldiginiz
‘ahsap tavsanlary, beyaz.
boyalile boyayarak
hazirlayabilirsiniz.

Kar Desenli
Cikolatah Kurabiye

200 gram tereyagi
100 gram pudrasekeri
(3/4 su bardag)
1 yumurta sarisi
(akim glaziir icin kullanacagiz)
4-5 corba kasig1 kakao
300 gram un
(yaklasik 3.5 su bardag)
Arzuya gore cekilmis ceviz, findik
ya da yer fistig1

Uzeri icin: Benmari usulii eritilmis
bitter cikolata ve beyaz cikolata
Ya da beyaz ve kakaolu glaziir

ONCELIKLE tereyag) ve

pudrasekerini iyice cirpiyoruz.
1 yumurta sarisin ilave ediyoruz ve
kakaoyu da. Ardindan azar azar unu
ekleyerek yumusak bir hamur elde
ediyoruz. Hamuru dinlendirmek icin
yarim saat buzdolabina kaldiriyoruz.
Dinlenmis hamuru merdaneyle
actiktan sonra yuvarlak kaliplar:
kullanarak sekil verelim. Ancak biraz
biiyiik olmali bu kurabiyeler; ciinkii
uistlerine kar desenleri yapacagiz.

36
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Kurabiyeleri, yagh kagit serili tepsiye
yerlestiriyoruz. Onceden 1sitilmis
firinda, 175 derecede, 15-20 dakikada
pisiyor kurabiyelerimiz.
Uzerlerini siislemek icin iki
secenegimiz var: Benmari usulii
erittigimiz bir paket bitter ¢ikolataya
kurabiyeleri birer birer batirarak,
buzdolabima koyup tizerindeki
cikolatalar biraz donunca, tlizerlerine bu
kez yine benmari olarak erittigimiz
beyaz cikolata ile siislemeler yapabiliriz.
ikinci secenegimiz ise glaziir. Bunun
icin “Tombala kurabiye”deki glaziir
tarifini hazirliyoruz. Beyaz renkte olan
glaztiriimiiziin iki yemek kasig1 kadarim
ayirip, kalan kismina 3-4 yemek kasigi
kakao ilavesi ile ¢ikolata renginde glaziir
elde edebiliriz. Ve bunlar1 firmdan
cikmis ve iyice 1linmis kurabiyelerin
uizerine stirityoruz. Ben hem beyaz ,hem
de kakaolu glaziir kullandimm. Glaziir
suirdiikten sonra kurabiyelerimizi yine
firmda 100 derecede ya da en diisiik
ayarda 10 dakika, glaziirler
kuruyuncaya kadar tutuyoruz.

* Gerek glaziir ilavesi, gerekse
cilolata ile biraz daha tatl
kurabiyeler elde ediyoruz. Bu nedenle
kurabiye hamuru hazirlarken, daha
az tath olmasin istiyorsamiz, seker
orarnunt azaltabilirsiniz.

o

Renkli Kurabiyeler
ve Sepette Yildizlar

1 yumurta aki
200 gram pudrasekeri
200 gram cekilmis ceviz
1 cay kasig: tarcin
1 paket vanilya
(Dikkat ederseniz hic un yok tarifte)

YUMURTA akim bir fiske tuz ile kar
haline gelene degin cirpiyoruz. Ve
azar azar pudrasekerini ilave ediyoruz.

Ardindan cevizi, tarcini, vanilyayl
ekleyerek ele yapismayan bir hamur
elde ediyoruz. Eger hamur kivami
tutmamuas ise ceviz oranini
arttirabilirsiniz. Hamuru strech film ile
sararak buzdolabinda yarim saat
dinlendiriyoruz. Dinlenmis hamuru
merdane ile 1 cm kalinliginda acip,
arzu edilen kaliplarla sekillendiriyoruz.
Uzerleri icin glaziir hazirhyoruz.
Renkli kurabiyeler icin
hazirladigimiz glaziire bicak ucu ile
gida boyasi ekleyerek renkli glaziirler
elde ediyoruz. Ve kurabiyelerin tizerini
suislityoruz. Sepetteki yildizlar icin;
beyaz renkteki glaziirii y1ldiz formun-
daki kurabiyelerin tizerine siiriip, 100
derece firinda 10 dakika pisiriyoruz.
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Sunum icin,
S bolcahindistancevizi
serpiimis birtepsiyi

sevimli

ay! Renkli'koton kumasi
yuvarlak bir sepet'seklinde
dikin! Sapinihazirlarken de,
dilk durmasticinielyaftan
yararlanabilirsiniz.
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Degisimin
miizigiyle
dans
edin!

Tathsiyla acisiyla
bir yili daha geride
birakirken kah
gtildiik kah
agladik. Yasamla
bir biitiin ve baris
icinde olmak igin,
degisimleri
direnmeden
kabullenir ve esnek olursak, yanagimizi
oksayan meltem gibi hisseder, hayati su gibi
akarak yasariz. Aksi sekilde davranirsak
degisim riizgarlari yasamimiz alt-list eden
siddetli bir firinaya déntstir.

Her biten yilin sonunda diistintiriim. Gegen
il bize ne getirdi, gelecek yildan beklentilerimiz
neler? Saniyorum hepimizin ortak beklentileri;
baris ve huzur icinde daha fazla sevgi, sefkat,
bolluk ve bereket icinde erdemli yasamaktir.
Hayatimizda daha cok olmasini istedigimiz her
konuda icimizdeki zenginlikleri ve dogal
kaynaklari disar1 ¢tkarmaliyiz. Bu dileklerimizin
gerceklesmesi icin 6nce dontip kendimizi
incelemeliyiz. Icimizde baris ve huzur varsa,
cevremizde baris ve huzuru yakalar, evrenle
uyum i¢inde yasariz.

Sevgi dolu bir yasam icin cevreye “DAHA
FAZLA SEVGI” yaymaliyiz. Nese dolu bir

deei el il DRGSR Yepyeni baslangiclara ‘merhaba’ diyecegimiz

NESE” sagmaliyiz. Sefkat, hosgori, erdemli . . ) )

hayat istiyorsak “KAYNAK” olmaliyz. 3l Aralik gecesini evinde, sevdikleriyle beraber
Baskalar1 i¢in yaptigimiz her olumlu - . iy e e

ST Tk icindeli evrenden bize kutlamayi planlayanlar icin Saniye Doldus yine

fazlaswyla geri dénecegini unutmamaliyiz.
Gelin 31 Aralik gecesi dileklerinizin listesini
yaparak hepsinin gergeklestigini imgeleyin ve

birbirinden leziz yemekler hazirladl.

evrene teslim edin. Sadece ytirekten N\ SELMASEN i3 HATICE ASLANKAYA
istedikleriniz ve sizin icin hayirl olanlar '
gerceklesecektir. e e
Bizler neye odaklaniyorsak onu kendimize lspana kl' Pa§am (ﬁlglAengKlgggi glliuk?jlll{(li;”ilrll?sliyligli
calens Ya?1 ,l,(endl feallten:nz.l el g gorbCISI suda bekletip iyice yikadiktan sonra
yaratiriz. Distince bir enerjidir. Sadece zihinde dograym ve tavuk gogsiinii hasladiginiz
yasamaz, elektromanyetik dalgalarla evrene 4 kisilik suyun icinde haslaym. Kiiciik bir
vayilir. Bu distincelerle yarinlarimizi yaratiriz. @1 adet tavuk gogsii tavaya 2 corba kasig tereyagl ve unu
31 Aralik gecesi, bu yil yasadigimiz her sey @5 su bardagi su alarak kavurun. Daha sonra soguk
icin tesekktir edelim. Yeni yilin bize getirecegi @ Yarim kg 1spanak kokit haldeki siitii ilave edin. Bir-iki tasmm
her seyi sevgiyle kabul edip, bekleyelim. @3 corba kasi tereyag kaynatarak ocagm altini kapatmn.

Yiregimizdeki umutlarin yeserdigi, evrenin
bolluk ve bereketiyle baris icinde, kosulsuz
sevgiyle dolu bir yil ve mutlu bir yasam

Hazirladigimiz sosu 1spanaklarin
uzerine gezdirin. Didiklediginiz eti
katin. Pulbiberi, kalan 1 corba kasig

@ 3 corba kasig1 un
@ Bir bucuk su bardag siit

sizlerin olsun. OYar.lm tath kasig1 tuz, pulbiber {ereyasinda pembelestirip corbanmn
Sanive DOLDUS  ®1 dis sarmisak iizerine gezdirin. Déviilmiis sarmisak
sdoldus@yahoo.com.tr @1 cay bardag iiziim sirkesi ve sirke ile servis yapin.
38
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Noel Kurabiyesi

Sable hamuru icin:

@ 1 paket margarin

@1 adet yumurtanin sarisi
@ 1 su bardag: pudrasekeri
® 1 paket kabartma tozu

@ Aldig1 kadar un

Uzeri icin:
® 1’er tath kasig1 degisik
renklerde gida boyasi

@ Bir bucuk tath kasﬁ' nisasta

@1 cay kasig: vanilya
@ 3 tath kasig1 tozseker
@1 cay bardag: soguk su

* SABLE hamurunu
hazirlamak icin margarin,
yumurta sarisi, pudrasekeri,
kabartma tozu ve unu derin bir
kapta kulak memesi kivamimi
alana dek karistirin. Daha sonra
15 dakika dinlendirin. Merdane
ile acarak kalip yardimiyla
dilediginiz sekli verin. Hafi
yagladigmiz firin tepsisine

yerlestirin. 120 derecede
kurabiyeler kitirlasana dek
pisirin.

* Uzeri icin nisasta, vanilya ve
tozsekeri suya ekleyin. Agir ateste
koyu pelte kivami alana dek
pisirin. Kullanacaginiz renk
miktar1 kadar cay tabagi cikartin.
Icine I'er tath kasig pelteden

ve cay kasiginin ucu ile gida
boyalarmdan akitarak karistirin.
Soguyan kurabiyelerin iizerine

firca ile dilediginiz bicimde siiriin.

2 saat dinlendirerek servis yapin.
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Hindi Koftesi

4 kisilik

@ 750 gram hindi kiymasi
@ 1 adet iri boy sogan

@ 3 dilim kepek ekmegi

@ 1 corba kasig1 tereyagi
@1 adet yumurta

@ 1 su bardag yesil fistik
@ Karabiber, tuz

Pane icin:
o Un, 2 adet yumurta, galeta unu

* HINDI kiymayi derin bir kaseye
alarak rendelediginiz sogam ve
ufaladigimz ekmegi ilave edin.
Tereyag, 1 adet yumurta, 1 su
bardag) déviilmiis yesil fistik,

40

karabiber ve tuzu ekleyerek
yogurun. Kofteyi strec filme yaym.
Uzerine bastirarak dizlestirin.
Baklava dilimi seklinde kesin.
Once una, sonra yumurta ve galeta
ununa bulaymn. Tereyag ile
yagladigimiz tepsiye dizin. 200
derecede 15-20 dakika pisirin.
Sicak olarak servis yapin.

Zeytinyagh
Mevsim Sebzeleri
4 kisilik

® 1 kg barbunya

@ 1 su bardag: zeytinyagi
@2 adet orta boy sogan
®2 adet kiiciik boy havuc

=

0750 gram pirasa

@1 cay kasig tuz

@ 3 tath kasig1 tozseker
@1 adet limon

Siislemek icin:
@ 1-2 dal maydanoz veya dereotu

Y& BARBUNYAYI bir tasim
haslayarak siiziin. Zeytinyagimni
tencereye alarak ay seklinde
dogradiginiz sogam ve dilimlediginiz
havucu ilave edin. Pembelesene dek
soteleyin. Dogradiginmiz pirasa ve
barbunyay ekleyin. Tuz, tozseker ve
limon suyunu ilave edin. Agir ateste
sebzeler pisene dek pisirin. Servis
tabagina alarak iizerini dilediginiz
sekilde yesilliklerle siisleyin. Soguk
olarak servis yapin.
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Yilbasi Pilavi

4 kisilik

@ 3 su bardag baldo pirinc
@250 gram hindi cigeri
®Yarim kahve fincam siviyag
@1 kahve fincam

dolmalik fistik

@1 cay bardag: kavrulmus
badem ici
@2 corba kasig1 tereyagi
@1 adet kiiciik boy sogan

@ 1 kahve fincam1 dolmalik iiziim
@250 gram haslanmis kestane

@ Yarim cay kasigi tarcin,
karabiber

@0 1 tath kasig1 kiyilmis dereotu
@ 3 tath kasig1 tozseker

@ 4 su bardag tavuk suyu

@1 tath kasig: tuz

* PIRINCI bol tuzlu sicak suda
bir saat dinlendirin. Cigeri minik
kiip seklinde dograyarak
siviyagda hafifce kizartin.

Tereyagin pilav tenceresine
alarak dolmalik fistik ve badem
iclerini pembelestirin. Uzerine
siizdiigiiniiz pirinci ve yemeklik
dogradiginiz sogam ilave edin.
5 dakika kavurun. Dolmalik iiziim,
kestane, tarcin, karabiber, dereotu
ve tozsekeri ekleyerek 1-2 saniye
kanstirin. Tavuk suyunu ilave
ederek kisik ateste 15-20 dakika
n. Ocagmn altim kapatmaya
1 tuzun ki
len

-

K3
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Kest aneﬂabak Tatll& * KABAGI temizleyip * Sosu hazirlamak icin bitter

dilimledikten sonra tozseker ilave cikolatay1 benmari usulii eritin.

4 kisilik » ederek kendi biraktigs suyu Icine tereyag ve siitii ilave ederek
@ 3-4 kg balkabag cekene dek pisirin. Bu arada inceltin.
®4 su bardag: tozseker kestaneyi de haslayip ayiklayin 5

’ Kaliptan cikardigimiz pasta
@350 gram kestane Pisen kabaklar1 ezip, haslanmis * B s A

servis tabagma alin. Uzerine
sosu gezdirip dilediginiz sekilde
susleyin. Dilimleyerek servis yapin.

@5 su bardag kiyilm evi estane ve ceviz ekleyerek
. Pasta kalibimi folyo ya

filmle kaplayarak piireyi

i Wun stireyle

®2 corba
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Pirlanta
Serisi

Tupperware, mutfagiuz, yemek sofralaruniz ve titm davetleriniz icin yeni,
modern, dinamik ve stk bir seri yaratti. Bu seri, purlanta desenleri ve zevkli
tasarumlart ile sofralarinizda benzersiz bir yemek atmosferi yaratacak. Kapaklart
sayesinde, yiyeceklerinizi taze olarak saklayip, essiz goriintimleri ile hem sicak

hem de sogulk yiyecelkler icin sonsuz servis kombinasyonlart yaratmarnz miimkiin.

Tupperware Ev Partileri

ile 200 7’ye Merhaba

__ Mini Max2h. | Eko Tip Top J Tek yapmaniz
Her tirli gida iin Sorahi 2 It. gereken bizi
! klf(;(..l'lﬂ.'l.’ebl.h'r veya Diinyada ve ; . hemen aramak!
buydltalebilir Torkiye'de b “
mukemmel
saklama ¢6zomu- er .her:;;olr: 0800 26’ 2’ 37
dir. Kullanma- b (Ucretsiz danisma hatty)

* diginiz zaman da
yer kaplamaz.

www. tupperware.com.tr

g
» £
Mucize Sekerler Tini Mini Hanim 8 It. ‘é
Uyumlu renkleri ve yumusak Tdm kanstirma, ¢irpma ve Icindeki havayr kontrol etme Patentli nem kontrol sistemi
kapaklarr ile pismis yemeklerinizi, hazirlama isleriniz icin bas sistemi ile sebze ve meyve sayesinde ekmeklerinizi uzun
salatalarinizi ve zeytinyaghlarinizi yardimcinizdir. saklamada en iyi Grindur. stre kurumadan ve
saklamak icin en ideal Grin setidir. bozulmadan korur.
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Sofra CIKOLATALI TATLAR

V2 bag dondiirzn lolusuyla sinirl Dir d géldigini

cheolatanin savanler, istzr nasta, i ’ A iygy"i’s‘ ‘
ellirli irsilanna cLesin, onun fisg ,aiipi;gyr'! sjéve}(lef ,'t_ f
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CIKOLATALI
VISNELI VOLOVAN

- W

6 kisilik

18 yaprak milféy hamuru

1 adet yumurta sarisi

2 corba kasig1 damla cikolata

Kremast icin: 2 paket bitter cikolata
3 corba kasig1 un

4 corba kasig1 tozseker

1 adet yumurta sarisi

2 su bardag siit

1 corba kasig: tereyagi

Uzeri icin:

2 su bardag1 dondurulmus visne
Yanim cay bardag: su

3 corba kasig: tozseker

1 corba kasig1 bugday nisastasi

Siislemek icin:
1 corba kasig1 toz antepfistigi
10-12 adet kavrulmus badem

MILFOY hamurlarin oda sicakliginda
bekleterek coziilmesini saglayin. Diiz
bir zemine yayip biiyiikce bir bardakla
kesin. 6 adedini yagh kagit serilmis fi-
rin tepsisine alin. Kalan hamurlari, il-
kinden daha kiiciik bir bardakla yeni-
den kesip halka sekline getirin. Tepsi-
ye koydugunuz parcalarin iizerine iki-
ser adet halka yerlestirin. Uzerine cir-
pimis yumurta sarisi siiriin. ikinci kez
bardakla kestiginiz hamurlarn ortala-
rindan kalan parcalari, cam agaci sek-
lindeki bir kek kalibi ile kesin. Uzerine
damla cikolata parcalar1 koyun. Once-
den 1s1tilmis 200 derece firinda tstleri
kizarana kadar pisirin. Diger taraftan
kremay1 hazirlamak icin, cikolata ve te-
reyag) haric tiim malzemeyi bir tence-
rede karistirip ocaga oturtun. Muhalle-
bi kivamina gelince kirilmis cikolata ve
tereyagim ekleyerek, ocaktan alip ilitin.
Visneleri bir tavaya alip ocaga oturtun.
Suyunu birakinca tozsekeri ilave edin.
Nisastay1 biraz suyla acip tizerine ekle-
yin. Birlikte 2-3 dakika pisirin ve ocak-
tan alip ilinmaya birakimn. Volovanlari
firindan cikarip servis tabagma alin.
Hazirladigimz kremay stkma torbasi
ile volovanlarin icine paylastirin. Uzeri-
ne visne sosunu dokiin. Cam agaci
seklindeki milféy hamurlarim yerles-
tirin. Toz antepfistif1 ve bademle siisle-
yerek servis yapin.

CIKOLATALI KESTANELI
SEKERLEMELER

6-8 kisilik
1 kutu krema

3 paket bitter cikolata

6 corba kasig: kestane piiresi

Bir bucuk su bardag: pudrasekeri

1 cay bardag: kakao

KREMAYI kiiciik bir tencereye alip
bir tasim kaynatin. Uzerine kiiciik
parcalara ayirdigimiz cikolatalari
ilave edin. Ocaktan alip buzdola-
binda dondurun. Cikarip iizerine
kestane piiresi ile pudrasekerini

ekleyin. Daha sonra harctan parca-
lar koparip kiiciik yuvarlaklar ha-
zirlaymn. Bir kismum kakaoya bir
kismini da pudrasekerine bulayip
Servis yapin.

Ascinin notu:

Hazir kestane piiresi yerine, hasla-
digmiz kestanelerin kabuklarmi
soyduktan sonra ezerek de kulla-
nabilirsiniz.
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ZENCEFILLI
CIKOLATALI KURABIYE

8-10 kisilik
2 corba kasig1 kakao

1 su bardagi esmerseker

1 tath kasif1 toz zencefil

1 tath kasig tarcin

1 paket vanilya

1 tutam rendelenmis muskat

4 corba kasig1 tereyagi

Aldip1 kadar un

Sofra CIKOLATALI TATLAR

Uzeri icin:

1 paket bitter cikolata

KAKAO, esmerseker, toz zencefil,
tarcin, vanilya ve muskati genis
bir kapta karistirip tizerine eritil-
mis tereyag ekleyin. Karisima
kulak memesi yumusakliginda
bir hamur elde edene kadar un
ekleyip yogurun. 5 dakika dinlen-
dirip merdane ile acin ve arzunu-
za gore kaliplarla sekillendirin.
Onceden 1sitilmis 190 derece fi-
rinda 15 dakika pisirip sogutun.
Benmari usulii eritilmis bitter ci-
kolata ile siisleyerek servis yapin.

CEVIZLI
CIKOLATALI PASTA

o o

6 kisilik

1 su bardag1 un

5 corba kasig1 kakao

7 corba kasig1 tozseker
1 paket kabartma tozu
5 corba kasig tereyag:
1 su bardag: siit

1 adet yumurta

1 paket vanilya

Yarim su bardag iri
cekilmis ceviz

1 corba kasig: siviyag

Uzeri icin:

1 paket bitter cikolata

3 corba kasig1 hazir
cikolata sosu

1 corba kasig1 pudrasekeri

Krokan icin:
1 corba kasig tozseker
4 corba kasig1 su

UN, kakao, tozseker ve ka-
bartma tozunu bir kaba alip,
kum gibi oluncaya kadar ka-
ristirin. Sut, yumurta ve va-
nilyay1 ayr1 bir kapta cirpip
uzerine ekleyin. Cevizleri de
ilave edip karistirm ve yag-
lanmus yuvarlak bir kaliba
dokiip 6nceden 1sitilmis 220
derece firinda 20-25 dakika
pisirin. Bitter cikolatay1 ben-
mari usulii eritip mutfak
tezgahinin tizerine dokiin.
Soguduktan sonra bir bicak
yardimu ile kaziyarak rulolar
cikarip kenara alin. Krokani
hazirlamak icin, tozseker ve
suyu kiiciik bir tavaya alip 4
dakika pisirin. Rengi koyula-
sica yagh kagidin tizerine in-
ce bir tabaka halinde dokiin.
Soguduktan sonra parcalar
halinde kirm. Pastanizin tize-
rine cikolata sosunu gezdirin.
Cikolata rulolarim iizerine
dokiin. Pudrasekerini serpip
krokan parcalari ile siisleye-
rek servis yapin.
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Sofra CIKOLATALI TATLAR

glKOl_ATAl_l KREP 1 corba kasig1 kakao siyag dokiip kizdirin.
2 corba kasig1 kuru iiziim Hazirladigimiz hamurdan
w 2 corba kasig1 kavrulmus 1 corba kepcesi alar gk.te.w.aya
6-8 kisilik dolmalik fistik dokiin ve arkali 6nlii pisirip

1 corba kasi# kus iizitmit yagh kagit iizerine alin. Hamur

Krep hamuru icin: = bitene kadar her seferinde

2 su bardagi un 2 Qorbfi lfas{gl dondurulmus tavaya 1 corba kasig1 siviyag
1 tutam tozseker frenk {iziimii dokerek krepleri pisirin. Ic
2 su bardag siit 1 harci hazirlamak icin frenk
2 adet yurnurta Uzeri icin: {iziimii hari¢ tiim malzemeyi

1 paket bitter cikolata genis bir kaba alarak
harmanlaymn. Harci kreplere
paylastirin. En son iizerine
frenk tiztimii serpip ikiye

1 adet yumurtanin sarisi
1 tutam tuz

UN, tozseker ve siitii cirpip 20
Kizartmak icin: Siviyag dakika bekletin. Uzerine
yumurtalari, yumurta sarisini ve ayin. Bitter cikolatay1

tuzu ilave edin. Yapismaz enmari iisulii eritip kreplerin
yizeyli bir tava ba kasigl uzerine gezdirerek servis yapin.

Ici icin:
1 cay bardag: damla cikolata
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Sofra OZEL DOSYA: DIP SOSLAR

Arkadas toplantilarinizi,
davetleriniziya dayeni &
yil partilerini fark
malzemelerle
hazirlayacaginiz
dip soslarla
zenginlestirebilirsiniz.
Alkollt-alkolsuz i&(ﬂ&in
yaninda sunacaginiz
ikramlara eslik edecek
pratik ve lezzetli dip sos
tariflerimiz dosyamizda.. ‘

\. MiNE NARTOP i HATICE ASLANKAYA

| Dip sos nedir? | .

Soguk olarak ikram edilen, koyu kivaml, cesitli
yiyeceklerin batinlarak yendigi sos cesididir. !

| Dip sos yaparken... |

¢ Malzemeleri kanstirin ancak cok
fazla da ezmeyin.

¢ Kivamlari ¢ok sulu olursa bir stizgecle fazla
suyunu suzebilirsiniz.

& Dip soslari énceden hazirlayip dolapta bekletmeyin.
Ikram etmeden énce hazirlayin.

| Nelerle ikram edebilirsiniz2

sigara béregi, haslanmis ya da cig sebze
cesitleri (karnabahar, salatalik, havug, br
patates kroket, mantar pane, peynir cesitleri ve
karidesle de ikram edebilirsiniz.
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Sofra OZEL DOSYA: DIP SOSLAR

Domatesli dip sos

(4-6 kisilik)

© 5 adet domates

© 6-7 dal maydanoz

© 2 dilim beyaz peynir

© 2 dis sarmisak

© 1 corba kasig1 zeytinyag:

© 2 corba kasig1 silme domates piiresi
© 2 corba kasig1 konserve misir

© Tuz

DOMATESLERI iri parcalar halinde kesip
blendere alm. Uzerine maydanoz, beyaz
peynir ve sarmisag) da ilave edip cekin. Daha
sonra bir siizgece alip fazla suyunu siiziin.
Servis tabagina aktarip lizerine zeytinyagi,
domates piiresi, misir ve
tuzu ekleyin. Karistirip
SErvis yapin.

Tavuklu dip sos

(4 kisilik)

© Yarim tavuk gogsii

© 3 corba kasig1 kiyllmis mantar konservesi
© 2 corba kasig1 krem peynir

© 2 corba kasig1 mayonez

© 4 corba kasig yesil zeytin

© Toz kirmuzibiber, dereotu

© 2 corba kasif1 kavrulmus dolmalik fistik
© Tuz, karabiber, pulbiber

TAVUK etini pulbiber, karabiber ve tuz
eklediginiz suda haslaym. Sudan alip
sogutun. Iri parcalar halinde elinizle
didikleyip blendere alin. Uzerine mantar,
A~ krem peynir ve mayonez ekleyerek
-~ blenderden gecirin. Servis kabma alip
h  iizerine ince kayilmis yesil zeytin,
. kavrulmus dolmalik fistik ilave edin.
Toz kirmuzibiber ve
. dereotu ile siisleyerek
Servis yapin.
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Ispanakl dip sos

(4-6 kisilik)

© 300 gram 1spanak yapragi
© 6 corba kasigi yogurt

© 3 corba kasigi labne peyniri
© 3 corba kasig1 nar tanesi

© 4 tath kasig1 kiyilmis findik
© Tuz

ISPANAKLARI yikayip kaynayan suda
" 1-2 dakika haslaym. Siiziip elinizle
siktiktan sonra incecik kiyin ve genis
bir kaba aln. Uzerine yogurt, labne
peyniri, 2 corba kasigi nar tanesi, 3
tath kasig1 kiyilmus findik ve tuz g
ekleyerek karistirin. Kalan nar \
taneleri ve kiyilmis findik ile
siisleyerek servis yapin.
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Sofra OZEL DOSYA: DIP SOSLAR

Patlicanh dip sos
(4-6 kisilik)
5 adet patlican
5 adet kirmizi biber
4 adet ince dogranmis kornison
2 dis doviilmiis sarmisak
2 corba kasig1 mayonez
2 corba kasig1 zeytinyagi
1 tath kasig1 limon suyu
5-6 dal kiy1lmis maydanoz
Tuz, pulbiber

PATLICANLARI ve kirmizi biberleri birkac
yerinden catalla deldikten sonra firmmda ya da
ocakta kozleyin. Kabuklarm soyup kiip
dograyin. Patlicanlar: genis bir
kaba alip bir catalla ezin.
Uzerine kirmizi biber, kornison,
sarmisak, mayonez, zeytinyagi,
limon suyu, maydanoz,
pulbiber ve tuz ekleyin.
Karistirip servis yapin.

Kirmizi lahanali dip sos
(4-6 Kkisilik)
Yarim kirmizi lahana
2 corba kasig1 rendelenmis kasar peyniri
3 corba kasig1 cekilmis ceviz
6 corba kasig1 yogurt
1 corba kasig1 mayonez
Tuz

KIRMIZI LAHANAYI ince kiyip tuzla ovun.
Suyunu sikin ve blenderden gecirin. Genis
bir kaba alip tizerine kasar peyniri, yogurt,
mayonez, ¢ekilmis ceviz ve tuz ekleyerek
karistirm. Servis tabagina alip nane
yapraklar ile siisleyerek ikram edin.
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Avokadolu dip sos
(4 kisilik)

@ 3 adet olgun avokado

@ 1 corba kasig1 mayonez

® 2 corba kasigi labne peyniri
@ 1 adet domates

@ 1 adet kiiciik kirmizi sogan
@ 1 doviillmiis dis sarmisak

@ 4 dal kiy1lmis dereotu

® 1 corba kasig1 limon suyu
@ 1 corba kasig1 limon kabugu
rendesi ® Tuz

AVOKADOLARI ikiye boliip
cekirdeklerini cikarin. iki
parcanin kabuklarimi soyup piire
haline getirin. Genis bir kaba alip
mayonez ve labne peyniri ile
karistirin. Domatesin

o

cekirdeklerini cikarip ince
dograyin. Kirmizi sogani soyup
incecik dograyin. Avokadolarin
uzerine domates, sogan,
sarmisak, dereotu, limon suyu
ve tuz ekleyerek karistirin.
Hazirladiginiz sosu
avokadolarin icine doldurun.
Limon kabugu rendesi ile
siisleyerek servis yapin.
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Sofra OZEL DOSYA: DIP SOSLAR

Cevizli dip sos

(4-6 kisilik)
4 corba kasig tath biber salcasi
1 tath kasig1 aci biber salcasi
1 corba kasig1 domates salcasi
1 su bardag cekilmis ceviz
1 corba kasig1 tane kisnis
1 dal kereviz sap1
2 dis doviilmiis sarmisak
2 corba kasig: swviyag
Tuz

TATLI biber, ac1 biber ve domates salcalarim
derin bir kaba alm. Uzerine cevizi, ince
kiyilmis kereviz sapini ve doviilmiis kisnisi
ekleyin. Sarmisak, siviyag ve tuzu da kaba
alip karistirdiktan sonra servis yapin.

Ton balikh dip sos
(4-6 kisilik)
250 gram ton balig1 konservesi
4 corba kasig1 kapari
4 corba kasig1 mayonez
1 corba kasig1 limon suyu
2-3 dilim limon
6 dal dereotu
Tuz

TON baligmin yagim siizdiikten sonra derin
bir kaba alip bir catalla ezin. Uzerine
mayonez, limon suyu, kiyllmis dereotu,
kapari ve tuz ekleyip karistirin. Servis
N £ kabina alip limon dilimleri ve
dereotu yapraklari ile
siisleyerek ikram edin.

e
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Enginarh dip sos
(4-6 kisilik)
1 kavanoz enginar kalbi
konservesi
4 adet kozlemis kirmizi biber
5 adet taze sogan
4 corba kasig1 mayonez
Bir bucuk su bardag:
rendelemis kasar peyniri
5-6 dal kiyilmis dereotu
Tuz

ENGINARLARI ve kirmizi biberi
ince dograyip bir firm kabina alin.
Uzerine ince dogranmus yesil
sogan, mayonez, kasar peyniri,
dereotu ve tuzu ekleyip karistirin.
Onceden 1s1tilmis 180 derece
firinda tizeri hafi ana
kadar pisirin. soara.
uygun bir kaba alip is yapin.
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Sofra OZEL DOSYA: DIP SOSLAR

Visneli dip sos

(4-6 kisilik) A

© 400 gram dondurulmus visne —

© 3 corba kasigi pudraseken

© 4 corba kasig1 krema

© 3 corba kasig1 krem peynir y‘

© 3 corba kasig: yogurt

© 2 corba kasigi k1y11m1$ xesll fistik

VISNELERI oda sic a getirip

corba kasigr pudra kleyip birlikte

alip fazla suyunu siizun. )

ve kremay1 ayr1 bir kaba alil

yesil fistiklar1 ekleyip kafls ( \_I.\

visne, bir kat fistikl1 karisim olm '&\

yapraklari ve kiyilmis fistikla siisleye: er
-
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Kabakl dip sos

(6-8 Kkisilik)
2 adet orta boy kabak
2 dis kiy1lmis sarmisak
300 gram light beyaz peynir
2 corba kasig: yogurt
Tuz

KABAKLARI rendenin ince kismiyla
rendeleyin. Yapismaz yiizeyli bir tavaya alip
pisirin. Uzerine sarmisaklar ilave edin.
Kabaklar suyunu cektikten sonra ocaktan
alin. Soguduktan sonra servis tabagma alip
lizerine ezilmis beyaz peynir,

yogurt ve tuz ekleyerek
Servis yapin.

Kerevizli ve yesil zeytinli
dip sos
(4 kisilik)
4 corba kasig1 rendelenmis kereviz
10-12 adet yesil zeytin
3 corba kasig1 krem peynir
Bir bucuk su bardagi yogurt
1 corba kasig1 mayonez
Tuz

KREM PEYNIR, yogurt ve mayonezi bir kaba
alip iyice cirparak karistirm. Uzerine
rendelenmis kereviz, cekirdekleri
cikarildiktan sonra incecik kiyilmis yesil
zeytin ve tuz ekleyerek servis yapin.
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Sofra OZEL DOSYA: DIP SOSLAR

‘

3 dip soslu parmak tavuk

(4 kisilik)
Yarim kg tavuk gogsii © 1 su bardag light siit
2 corba kasig teriyaki sos
Tuz, karabiber © 1 su bardag: galeta unu

y

Elma sos: 1 adet elma
1 cay kasig1 esmerseker
Yarim cay bardag portakal suyu @ Tarcin

Hardal sos: 3 tath kasig hardal
2 tath kasig bal

Kayisilt sos: 4 corba kasig1 kayisili yogurt
Yarim cay kasig1 kori
1/4 kirmizi ve sarn biber

TAVUK gogsiinii 2 parmak kalinhiginda uzun
seritler halinde dograym. Siit, teriyaki sos, tuz ve
karabiber karisiminda 1 saat bekletin. Galeta
ununa bulayip 6énceden 1sitilmis 180 derece
firmda 10-15 dakika pisirin. Diger tarafta elma
sos icin, rendelenmis elma, seker ve portakal
suyunu kisik ateste karistirarak 5 dakika pisirin.
Atesten aldiktan sonra tarcin ilave edin ve kaseye
alin. Hardal sos icin hardal ve bal iyice karistirip,
kaseye alim. Kayisili sos icin yogurt, kori, kiip
seklinde dogranmis kirmizi ve sar1 biberi
karistirip, kaseye alim. Soslarla birlikte tavugu
Servis yapin.

Ascunun notu: Teriyaki sosu marketlerde
bulabilirsiniz.

Zeytinli dip sos

(4 kisilik)
2 dilim etimek © 1 kahve fincam siit
1 kahve fincan1 yogurt
1 tath kasig1 mayonez
10 adet cekirdegi cikarilmis zeytin
2 dis sarmisak © 2 dal maydanoz
1 corba kasig1 cekilmis ceviz

ETIMEKLERI elinizle ufalayip blendere almn.
Uzerine siit, yogurt, mayonez, zeytin, sarmisak,
ceviz ve maydanozu ekleyin. Birlikte blenderden
gecirin. Servis tabagma alip ikram edin.
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Kornisonlu ve krem beyaz
peynirli dip sos

~w (6 kisilik)

6 adet kornison

1 paket krem beyaz peynir

1 su bardag1 kirmiz: biberli yesil zeytin
2-3 adet siyah zeytin

1 dilim peksimet

4-5 dal dereotu

KORNISONLARI, kirmizibiberli yesil
zeytinleri, siyah zeytinleri, peksimeti ve
dereotunu blendere alin. Cekip bir kaba
aktarm. Uzerine krem beyaz peyniri ekleyin.
Iyice karistirdiktan sonra servis yapin.

el

Etimekli dip sos
(4 kisilik)

3 dilim etimek

2 dal dereotu

3 dal maydanoz
Yarnm corba kasig1 mayonez

3 corba kasig yogurt

3 corba kasig1 doviilmiis ceviz
2 dis dovillmiis sarmisak

ETIMEKLERI bir kaseye ufalayin. Uzerine
ince kiydigimmz dereotu ve maydanozu
ekleyin. Mayonez, yogurt, ceviz ve sarmisagl
ilave edip etimekler yumusayana kadar
karistirip servis yapm.
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Sofra YARATICI TATLAR

Yeni yll heyecaninin
ve taze umutlarin
yansidigi bir yilbasl
sofras icin Elif
Korkmazelin
yaratici tariflerinden
yararlanmaya

ne dersiniz?

Eiif Y. Korkmazel / elfmazel@yahoo.com

\. MiNENARTOP i3 HATICE ASLANKAYA

MUZLU YILBASI PASTASI

8-10 kisilik
1 adet kakaolu hazir pandispanya

1 su bardag: elma suyu

Kremasu icin: 2 adet muz

ki bucuk su bardag siit

2 adet yumurta sarisi

4 corba kasig1 un

4 corba kasig1 tozseker

2 paket vanilya
2 corba kasig:
tereyagi
Kaplama
/ hamuru icin:
@ Bir bucuk su
S bardag su

2 corba kasig toz jole
500 gram pudrasekeri

Uzeri icin:
1 paket krem santi
1 su bardag siit

Siislemelk icin: 2 corba kasigi
dondurulmus frenk tziimii

1 tutam kirmizi gida boyasi

Cok kiiciik boy nane yapraklar

Yarim cay bardag1 kiyilmis findik

1 corba kasig1 pudrasekeri

ONCELIKLE kremay1 hazirlayin.
Bunun icin siit, yumurta sarisi, un
ve tozsekeri cirpip ocaga oturtun.
Koyulasmcaya kadar siirekli karisti-
rarak pisirin. Ocaktan alip vanilya,
tereyag ve ezilmis muzu ilave edip
karistirin ve kenara alin. Pandis-

o

panyanin iki katim1 da elma suyu ile
1slatin. Alt katin1 servis tabagma
alin. Muzlu kremay iizerine yayip
ikinci kati kapatin. Krem santiyi
sitle cirpip pastanin iizerine yaymn
ve buzdolabma kaldirin. Kaplama
hamurunu hazirlamak icin, suyu ve
joleyi bir tencereye alip ocaga otur-
tun. Bir tasim kaynadiktan sonra
ocaktan alip pudrasekerinin yarisini
ekleyin ve karistirm. Oda sicaklifina
gelince, kalan pudrasekerini de ek-
leyip hamur yapin ve diiz bir zemi-
nde yogurun. Cok sertse bir parca
su ekleyin. Hamurdan 1 avuc¢ kada-
ri siisleme icin kenara ayirin. Da-
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ha sonra pudrasekeri serpilmis
bir zeminde merdane yardim
ile pastaniz1 kaplayacak biyiik-
lige gelinceye kadar acin. Actigi-
niz pudrasekerli hamurla pasta-
y1 kaplayip buzdolabina koyun
ve 2 saat dondurun. Kenara
ayirdigimiz pudrasekerli hamu-
run icine gida boyasim ekleyip
yeniden yogurarak ac¢in. Bir ku-
rabiye kalibi ile cam agaci sek-
linde bir parca cikarm. Kalan
hamurdan ince uzun seritler ha-
zirlaym. Pastanizi buzdolabm-
dan cikarip kestiginiz uzun se-

ritleri yan kisimlarina yapistirin.

Page 3 $

Cam agaci pastanin ortasina
koyun. Frenk iiztimlerini tizeri-
ne serpin. Nane yapraklarmi
tztimlerin aralarina koyun. Ki-
yilmis findiklar1 pastanin etrafi-
na dokiin. Pudrasekeri serperek
Servis yapin.

Ascinin notu:

Pasta kaplama hamurunu hazir-
larken su ve pudrasekerini azal-
tp eksilterek kendinize gore,
acabileceginiz sertlikte ayarlaya-
bilirsiniz. Ayrica hamuru strec
filme sar1p bir ay buzdolabinda
saklayabilirsiniz.

o
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BESAMEL SOSLU
MANTARLI BOREK

12 adet
3 adet yufka

400 gram mantar

Yarim cay bardag zeytinyag:

1 adet kiiciik boy sogan

1 adet kiiciik boy domates

5-6 dal kiy1lmis maydanoz

Tuz, karabiber, pulbiber

Besamel sos icin:

2 corba kasig1 un

2 corba kasig: tereyagi ya da
margarin

1 su bardag siit

Yarim su bardag: rendelenmis

kasar peyniri

Tuz, karabiber,
pulbiber

Yufkalart islatmak icin:

1 cay bardag su

1 cay bardag zeytinyag:

MANTARLARI temizleyip zeytinya-
ginda kendi suyu ile 5 dakika kavu-
run. Uzerine piyazlik dogranmis so-
gani, kiip dogramis domatesi, may-
danozu, tuz, karabiber ve pulbiberi
ekleyip birlikte soteledikten sonra
ocaktan alin. Ilindiktan sonra blen-
derden gecirip kenara alin. Besamel
sosu hazirlamak icin tereyagm eri-
tip, unun rengi donene kadar kavu-
run. Uzerine azar azar siitil ekleyin.
Tuz, karabiber ve pulbiberi ilave
edin. Koyulasica ocaktan alip ren-
delenmis kasar peynirini ilave edin.
Sosu mantarh harca ekleyip karisti-
rm. Yufkalar1 4’e boliip biyiik tic-
genler elde edin. Su ve zeytinyagim
karistirip yufkalar 1slatin. Kalanini
boreklerin tizerine siirmek tizere
kenara alin. Yufkalarin kaln tarafla-
rina mantarh besamelli harctan ko-
yup rulo yapin. Daha sonra kendi
etraflarma sararak giil sekline geti-
rin. Ayirdigimiz zeytinyagh harci bo-
reklerin tizerine siiriin. Onceden 1s1-
tilmis 200 derece firinda iizerleri ki-
zarana kadar pisirip servis yapim.

o

BALZAMIK SIRKELI
SARMISAKLI TAVUK

4 kisilik
4 adet kemiksiz tavuk gogsii

3 corba kasigi un

2 corba kasif1 zeytinyagi

4 dis kiyilmis sarmisak

1 su bardag: tavuk suyu

6 corba kasig1 balzamik sirke

1 corba kasig1 misir nisastasi

2 corba kasig su, tuz, karabiber

12 adet patates kroketi

TAVUKLARIN her iki tarafini una bu-
layip fazlasm silkeleyin. Zeytinyagim
yapismaz yiizeyli bir tavaya alip kiz-
dirm. Tavuklar tavaya koyup iizerine
sarmisaklar1 ekleyin ve her iki tarafi-
m 3’er dakika pisirin. Daha sonra ta-
vuk suyu, sirke, karabiber ve tuzu
ekleyin. 10 dakika pisirip tavuklar1
tavadan alin ve sicak tutun. Nisastay1
2 corba kasig1 suyla acip tavada ka-
lan sosun tizerine ekleyin. 2 dakika
kaynatip, kenara aldigimiz tavuklarin
uizerine gezdirin. Kizarthigimz patates
kroketleri ile servis yapin.
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PATLICAN PIZZASI

4-6 kisilik

2 adet orta boy bostan patlican
3 dis doviilmiis sarmisak

1 cay bardag zeytinyag:

Peynirli harg icin:

1 su bardagi beyaz peynir
3 dis kiy1llmis sarmisak
6-7 dal taze sogan

-
4-5 adet
Uzeri icin:
100 gram kasar pe
6 dal

PATLICANLARIN kabuklarmi
soymadan yuvarlak olarak di-
limleyin. Acisl gitsin diye tuzlu
suda 10 dakika bekletip kurula-
yin. Sarmisak ve zeytinyagim ka-
ristirip tizerlerine siiriin. Once-
den 1s1tilmis 200 derece firmda
10 dakika pismeye birakm. Di-

g harc1 firmda 10 daki-
iz patlicanlarm uize-
rine paylastlrm Kabuklarmi soy-
dugunuz domatesleri dilimleyip
peynirli harcin {izerine koyun.
Yeniden firina verip 10 dakika
daha pisirip firmdan alin. Ilindik-
tan sonra tizerine kasar peyniri
dilimleri koyun. Nane yapraklari
ile siisleyerek servis yapin.
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Sofra YARATICI TATLAR

YESIL ER VIE - Salatast icin:

PR 3 adet orta boy sogan
‘% "%( 1 tath kasig1 sumak
10-12 kisilik 1 tath kasig1 kimyon

2 su bardag yesi Yarnim demet maydanoz
6 cay bardagi i

-

MERCIMEGI yikayip 10

2 adet orta bc 1 i p 10 B
1 su bardag sr S aylll-al H ﬂsull.x ‘
2 corba kasig bibe m. Uzerine yikani

s bulguru ekleyip ka
arak sisinceye
Diger taraftan

n1 siviyagda

F 9

1 tath kasig1 kimyon, tuz

BRI E
2N

Tabak ve aksesuarlar: Giiral Porselen Nautilus Magazasi (0 216) 339 87 57
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Sultan Serisi’nin
genis hacimli

zengin cesidiyle,
biiyiik ziyafetlere
hazirsiniz.
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PEYNIRLI KEREVIZ CORBASI

6 kisilik
2 adet kereviz

1 adet limonun suyu

5 corba kasig: silme tereyag:

2 adet sogan

6 su bardag et suyu ya da su

2 adet yumurtanin sarisi

1 paket krema

150 gram rendelenmis
taze kasar peyniri

6 dilim ekmek, tuz, karabiber

Kis sofalarinin aromas|

Pakize Hakan

KEREVIZLERI soyup tizerlerine li-
mon suyu dokiin ve 5 dakika bekle-
tin. 3 corba kasig1 tereyagmi bir ten-
cereye alip iizerine kiip dogradigimiz
soganlar1 ve kerevizleri ekleyin. Bir-
likte soteleyip et suyunu ilave edin
ve 40 dakika orta ateste pisirin. Ilin-
diktan sonra blenderden gecirin. Ay-
r1 bir kapta yumurtalar1 ve kremay1
kopiik kopiik olana kadar cirpim.
Kasar peynirinin yarismi iizerine ila-
ve edin. Karisimi tencereye ekleyip
pisirmeye devam edin. Koyulasinca
ocaktan alin. Ekmek dilimlerini ki-
zartma makinesinde hafifce kizar-
tin. Kalan tereyagini ekmeklere sii-

o

Yogun kokusu
ve keskin tad
nedeniyle
kimilerinin

cok sevdigi
kimilerinin ise
mutfaginda pek
yer vermedigi
bir sebze olan
kereviz, antikcag Roma
yemeklerinde gunumuzde
maydanozun kullanildig
kadar sik kullanillyordu.
Sofranizda kerevizin ozel
aromasina yer vermek
isterseniz, Pakize Hakan'in
tariflerini deneyebilirsiniz.

3 HATICE ASLANKAYA

N\, MINE NARTOP i@

riin. Ayirdigmiz kasar peynirini de
ekmekKlerin tizerine paylastirm. On-
ceden 1sitilmis 180 derece firinda
peynirler eriyene kadar tutun. Ci-
kardiktan sonra kiip dograyip cor-
banin iizerine dokerek servis yapin.
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KOFTELI TERBIYELI
KEREVIZ

6 kisilik

4 adet kereviz

2 corba kasig: tereyagi

1 adet sogan

1 adet havuc

1 adet yumurtanin sarisi
1 adet limonun suyu

Kofte icin:

300 gram kiyma

1 adet kiiciik boy sogan
1 dilim bayat ekmek
Tuz, karabiber

Kizartmak icin:
3 corba kasig zeytinyagi

ONCELIKLE kofteleri hazirla-
yin. Kiymay genis bir kaba alip
uizerine rendelenmis sogani, 1s-
latilip sikilmis ekmegi, tuz ve
karabiberi ilave edin. Yogurup
arzunuza gore kofteler hazirla-
yin. Zeytinyaginda kizartip ke-
nara alin. Tereyagim bir tavaya
alip ince dogranmis sogani ve
halka dogradigimiz havuclari
birlikte sote edin. Kofteleri ve
elma dilimi seklinde dogradig}-
niz kerevizleri de tencereye ek-
leyin. Uzerini gececek kadar si-
cak su ilave edin. Tuzunu ayar-
layip orta ateste 20 dakika pis-
meye birakin. Diger taraftan yu-
murta sarisina limon suyunu
ekleyip iyice cirptiktan sonra
uzerine iki-tic corba kasig pis-
mekte olan yemegin suyundan
ekleyin. Hazirladigimiz terbiyeyi
azar azar yemege katin. 5 daki-
ka daha pisirip ocaktan alin.
Sicak servis yapin.

oy Al

s Istah acar, sindirimi kolaylastirir.

* Guclu bir idrar séktirictdur.
Idrar yollarini ve kani temizler.
s Sinir yahstirici etkisi vardir.

s Afrodizyak 6zelligi olduguna
da inanilir.

67



SYF068-SOFRA-200612 17/11/06 16:36 Page 4

Sofra AYIN SEBZESI

—p—

KEREVIZ PANE

6 kisilik
4 adet orta boy kereviz

1 adet limonun suyu

1 su bardagi un

Birer tutam kori ve pulbiber

2 adet yumurta, tuz, karabiber

Kizartmak icin: Siviyag

LIMON suyunu, kerevizleri haslaya-
caginiz tencereye alin. Kerevizleri
soyup yarim santim kalinhigmda
dogradiktan sonra tencereye koyun
ve limon suyu ile harmanlayimn. 5 da-
kika bekletip tizerini 6rtecek kadar
sicak su ve tuz ilave edin. Ocaga
oturtup 15 dakika haslaymn. Daha
sonra siiziip kurulaym. Ayr1 bir
kapta un, kori, karabiber, pulbiber
ve tuzu karistirn. Diger bir kapta
biraz tuz eklediginiz yumurtalar1
cirpin. Kerevizleri 6nce unlu karisi-
ma, sonra da yumurtaya bulayip ar-
kal1 6nlii kizartarak
Servis yapin.

68

ELMALI KEREVIZ SALATASI

6 kisilik
1 adet biiyiik boy kereviz

1 adet yesil elma

3 corba kasigi limon suyu

2 corba kasig1 mayonez

2 corba kasig: siizme yogurt

1 adet limonun kabugu

4-5 dal maydanoz

Tuz

KEREVIZI ve elmay1 soyup {izerleri-
ne 1'er corba kasig limon suyu gez-
dirin. Daha sonra ikisini de genis
bir kaba rendeleyip iizerine 1 ¢orba
kasi81 limon suyu gezdirin. Mayo-
nez, yogurt ve tuzu da ekleyip iyice
harmanlayin. ince kiyilmis limon
kabuklar1 ve maydanozla siisleyerek
Servis yapin.
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Ortalama 100 gram

yaprak kerevizde...
BESINLER VE KALORI
Kalori 17
Protein 0.9 gram
Karbonhidrat 3.9 gram
Lif 0.6 gram
Yag 0.1 gram
MINERALLER

Fosfor 29.0 mgr
Kalsiyum 39.0 mgr
Demir 0.3 mgr
Sodyum 126 mgr
Potasyum 341 mgr
VITAMINLER

A vitamini 2401U

B1 vitamini 0.03 mgr
B2 vitamini 0.03 mgr
B3 vitamini 0.3 mgr
B6 vitamini 0.06 mgr
C vitamini 9 mgr
Folik asit 8 mcgr

100 gram kok kerevizin

yaprak kerevizden
farkl besin degerleri:
Kalori 40

Protein 1.8 gram
Karbonhidrat 8.5 gram
Sodyum 100 mgr

300 mgr

Potasyum

ZEYTINYAGLI
KEREVIZ DOLMASI

>

8 kisilik
4 adet orta boy kereviz

2 adet limonun suyu

2 adet orta boy sogan

2 adet havuc

2 adet orta boy patates

1 su bardagi bezelye

1 su bardag zeytinyagi

1 adet kesmeseker

2 corba kasig1 un

2 su bardag: su

1-2 dal dereotu, tuz

KEREVIZLERI soyup ortadan ikiye
bolin ve 1 adet limonun suyunu ek-
lediginiz suda birkac¢ dakika bekle-
tin. Bir tencereye alip tistlerini orte-
cek kadar sicak su ilave edin ve 10-
15 dakika haslaym. Sudan alip 1lin-
diktan sonra bir kasik yardim ile
iclerini ¢ikarmn. Sogan, havuc ve pa-
tatesleri kiip dograyip kenara aln.

o

2 corba kasi8 zeytinyagim kizdirip
soganlar1 ve havuclar sote edin.
Uzerine patates, bezelye ve kesmese-
keri ekleyin. Bir iki cevirip kereviz-
lerin haslama suyundan bir su bar-
dagmui ilave edin. Sebzeler yumusa-
yana kadar pisirin. Kerevizlerin icini
sebzeli harcla doldurup bir tencere-
ye alm. Un, 2 su bardagi su, tuz ve

1 adet limonun suyunu mikserde
cirpm. Karisimi kerevizlerin iizerine
dokiin. Kalan zeytinyagin gezdirin.
Orta ateste 15-20 dakika pisirin.
Dereotu ile siisleyerek servis yapin.
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PORTAKALLI KEREVIZ

6 kisilik
1 kg kereviz

1 adet limonun suyu

2 adet havuc

1 adet sogan

Bir bucuk su bardag
portakal suyu

1 adet kesmeseker

Yarim cay bardag: zeytinyag:

5 dal dereotu

Tuz

70

KEREVIZLERI soyup elma dilimi
seklinde dograyn. Limon suyunu
uizerine gezdirin. Havuclar1 halka
halka, sogam piyazlik dograym. Bir
tencerenin dibine havuc ve soganla-
rin yarisini déseyin. Uzerine kere-
vizlerin yarisini koyun. Kalan ha-
vug, sogan ve kerevizlerle ayni isle-
mi tekrarlaymn. Zeytinyagimi kere-
vizlerin tizerine gezdirin. Kesmese-
keri tencereye alin. Tuzunu ayarla-
ym. Portakal suyunu ilave edip oca-
ga oturtun. Suyunu cekene kadar
orta ateste pisirip ocaktan alin. So-
guduktan sonra ters cevirerek ser-
vis tabagma cikarmn. Dereotu ile
siisleyerek servis yapm.

: FIRINDA TAVUKLU KEREVIZ

8 kisilik
4 adet kereviz

1 adet tavuk gogsii

1 adet limonun suyu

5 corba kasig1 silme tereyagi

3 dilim kabuklar1 alinmis ekmek

2 su bardag siit

100 gram rendelenmis
kasar peyniri

2 corba kasig1 mayonez

1 adet yumurta

Tuz, karabiber

KEREVIZLERI soyup halka dogra-
yin. Bir tencereye alip ilizerine 2 su
bardag su ve limon suyunu ekleyip
10 dakika haslayin. 2 corba kasigi
tereyagmi bir tavaya alip ince dogra-
diginiz tavuklar: kizartarak kenara
alin. Haslanmis Kkerevizleri stizin.
Kalan tereyagim ayr1 bir tencereye
alip tizerine kiip dogramis ekmek
dilimlerini ve siitii ekleyin. Ekmek-
leri tahta bir kasikla ezin. Rendelen-
mis kasar peyniri, mayonez, tuz, ka-
rabiber ve yumurtay iizerine ekleyip
hizla karistirin. 5 dakika pisirip
ocaktan alm. Bir firin tepsisini yag-
layip bir sira kerevizi dizin. Uzerine
biraz tavuk koyun. Kereviz ve tavuk-
lar bitene kadar isleme devam edin.
Daha sonra hazirladigimiz siitlii har-
c1 tepsinin tizerine gezdirin. Once-
den 1sitilmis 200 derece firinda 25-
30 dakika pisirip servis yapin.

Tabak ve aksesuarlar: Gliral Porselen Nautilus Magazasi (0 216) 339 87 57

o



mEEEE . R3 B

"
e

n
5" CORBADAN PiLAVA

Size
hediyemiz
var!

10 yildir yemeklerinize
lezzet katan Bizim Margarin’den
Bizim Lezzetlerimiz
yemek kitabi hediye!
6’h paketi alin,
yeni tariflerle, yeni lezzetler yaratin.

won Ot

Yl g

' 4:\1—_ Ekonomik Poket b6x2504 ‘

Le 24
-
L
L
g
ba 4
L J
B 2
B
.
| B
=
»
-
“e
e
Fs )
=
e
-
-




B

L W

2

o Nt

oo N N

BuS i

v A b

LA

130

|
o N

] )
—

A

3293

S,

P

|

4

32

A

| N
L WP

20

\
T W

it

s,

B3 3R 408 a5 208 1 iR 1

3
v
\

o

SYF072-SOFRA-200612

17/11/06 16:45

Page 2 $

Seofra SIPSAK MONU

Merhaba soFra
takipcileri, bazen
zamamn tasarruflu
keullanmalke, hele
calisyyorsaniz neredeyse
ip cambazligt kadar zor
olabilir... Bir de araya
yemekli misafir
girdiginde panik
yasamamalk
kacinumazdir!
Neredeyse hepimizin
hayatiun bir parcast
olan “sofra telast’nu,
sizler icin verdigim
tariflerle keyifli anlara
doniistiirmeye hazwr
olun! Biitiin tarifler
defalarca
degerlendirildi...

Bir balkeima “zor

zaman tarifleri” de
diyebilirsiniz.

Bu ayki ilk
bulusmamuzda sizinle,
yalkun gecmiste aniden
haber aldigun kizlar
baskirundan alnumn
alayla ctkmamu saglayan
tarifleri paylaswyorum.
Ama

her seyden 6nce sunu
belirtmeliyim ki bu
tarifler, alisuc oldugunuz
tarzdan biraz daha
Jarkli. Neden mi? Ciinkii
malzemeler ve élciiler
tamamen kisisel damalkc
zevkinize gore
ayarlanabiliyor. Pilavinz
her zamanbki pirincinizi
kullandiguuzda da ¢cok
gtizel olabilir ama tuz
yerine soya sosu ya da
hazur bulyon yerine taze
et suyu alternatiflerini de
degerlendirebilirsiniz.
Bu tamamen size ve en
onemlisi zamanmiruza
bagli. Listenin sonunda
sizlere bu tariflerle ilgili
minik notlar iletmemin
sebebi ise, sofraniza son
rotuslart yapabilmeniz
icin... Simdiden kolay
gelsin!

© Elif Geveli

72

Elif Geveli

\. NESLIHAN DEMIR

Vaktiniz artacak!

Is hayatinin yogunlugundan sonra eve gelip
yemek hazirlamak icin sinirli bir zamana sahipsiniz,
ya da ani bir misafir baskininda ne yapacaginizi
sasinyorsunuz! O halde Sofra ailesine yeni katilan
Elif Gevelinin son derece pratik, ustelik yaratici
ve lezzetli tariflerini cok seveceksiniz...

i® FUSUN GUMELI

Soya Soslu

Malzemeler
3-4 kisilik

@ 3 adet kabak @ 1 adet sogan

@ 1 adet biiyiik boy patates
@ 3 corba kasig1 zeytinyagi

@ 1 cay bardag soya sos (koyu kivamli soya
sos oneririm) @ 1 tath kasig1 tepeleme toz
zencefil (taze kullanirsaniz, haslarken

eklemeyi unutmayin)

o

Kabak Corbasi

PATATES ve sogam ayiklaym.
Kabaklarm sadece tepelerini kesip
cok iyi yikadiktan sonra, hepsini
biiyiik parcalara bolerek diidiikliu
tencereye atm. Uzerine 3 parmak
cikacak kadar su ekleyip haslayin.
Yaklasik 20 dakika sonra
tenceredeki sebzeleri karistirici

ile piire yapip icine soya sos,
zeytinyag ve zencefil ekleyin.
Corbaniz hazirdir.
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Korili
Kimyonlu Tavuk
Malzemeler I
4 kisilik

@ 4 adet kemiksiz tavuk gogsii
(va da hazir dogranmis paketlerde
yaklasik 600 gram’lik)

@ 1 adet orta boy sogan

@ Yarim su bardag siviyag

@ 2 corba kasig1 kori

@ 1 tath kasig1 kimyon

@ 1 tath kasig1 karabiber

@ 1 su bardagi domates suyu

(1 tath kasig1 salcay: sulandirarak
da yapabilirsiniz)

Onemli notlar:

Page 3

@ 3 corba kasig1 kirmizi sarap
sirkesi (yoksa elma sirkesi kullanin)
@ 1 corba kasig1 limon suyu

@ 150 gram lor peyniri ® Tuz

SOGANI minik kiipler halinde dog-
raym ve derin bir tavaya yagin
3/4ini ilave ederek sogam kavur-
maya baslaym. Hemen sonra sirkeyi
ekleyin. Daha sonra kiip dogranmis
tavuk etini ilave edip atesi kisin ve
kavurmaya devam edin. Tavuklarin
rengi degismeye basladiginda doma-
tes suyunu, baharatlar1 ve limon su-
yunu da ekleyerek pisirin. Lor peyni-
rini ve kalan siviyag) ekleyerek, var-
sa blender’de, yoksa catal kullana-
rak ezin. Tavuklar iyice pistiginde ta-
vaya ekleyin ve iyice karistirm.

Liitfen soganlar tarife uygun dograyin, rende yapmaywn! Biitiin tarifleri

1 giin éncesinden hazirlayip, rahatlikla buzdolabinda tutabilir ve 1sitarak
servis yapabilirsiniz. Bu, size zaman kazandiracaktur. Pilav Uzakdogu
tarzi olacagindan fazla yagh degil, hatta alistigimuz kiwamdan biraz daha
kuru olur. Ama yemegi pilav iizerinde servis ederseniz, sos pilavt
miikemmel hale getirir. Sofraniza koyacaginuz kiiciik bir sise soya sos tuz
yerine gecer ve lezzet cizginizi yukarilara tasir. Yemegi sadece yesillik,
soya filizi ve belki tiziim eklenmis balsamik soslu bir salatayla
tamamlayabilirsiniz. Yanina yeterince sogumus, sek beyaz sarap eslik
ederse, soframuz davete hazir olur. Afiyet olsun!..

o

Safranli Kajunlu
Pilav

Malzemeler I
4 kisilik
@ 2 su bardag piring (herkesin
piring tercihine uygun bir tariftir
ama ben basmati éneririm)
® 4 su bardag: kaynar su
@ 2 adet tavuk bulyon (evinizde
gercek tavuk suyu varsa yart
yarwya kullanin)
@ Bir avuc kajun (tuzsuz ve
kabuksuz yerfistig1 da olabilir)
@ 1 tath kasig safran
@ 4 corba kasig1 siviyag
(pilavda alistigimiz her yag olabilir)

PIRINCI ¢ok iyi yikayn ve siizgecte
bekletin. Yagda kajunlar1 ve tavuk
bulyonlar, fistiklar: rengi biraz koyu-
lasana kadar kavurun. Pirinci ekleyin
ve birlikte 1 dakika daha kavurarak
suyu katin. Kaynar su ekledikten
sonra safran ilave edin ve bir kez ka-
ristirip tencerenin altii iyice kisim.
Pirinc suyu cekinceye kadar bekletin.
Daha sonra kapakla tencere arasma
temiz bir bez ortiip, ocag kapatin ve
iyice demlenmeye birakin.
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Terbiyeli Go‘ba
(24. say1, S-1 12)

J S
/ Deniz Qranld pazd sarma

Barbunya pilaki
(19. sayl, S- 56)

Ceviz taths!
(21.say!, $- 9

4

1, e
Al Sl
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J

cagirnyor!

Klasik yemeklerde kuguk degisiklikler yaparak farkli

yorumlar katmak ya da mutfakta bulunan, kolay temin

edilen malzemelerle yepyeni lezzetler kesfetmek...
Bu hazzi ancak yasayanlar bilir... Siz de boylesi bir
hazza ortak olmak ve tum hafta boyunca

‘ne pisirsem” sorusundan kurtulmak istiyorsaniz

Ayten Sanerin yol gbsteren tariflerini uygulayabilirsiniz.

N\ SELMA SEN i3 HATICE ASLANKAYA

DENiZ URUNLD PAZI SARMASI

4 Kisilik

MALZEMES

1 demet pazi

1 adet kiloiksiz levrek

100 gram ayiklanmis karides
1 cay bardag zeytinyag

1 adet so§jan

4 dis sarmisak

2 corba kasigi antepfishigi

1 corba kagigi kus Gzimi

1 cay bardagj piring

1 cay kasigji karabiber, kimyon, kirmizibiber
4-5 dal maydanoz, dereotu
2-3 dal reyhan

Yarim corba kasigi tuz

2 su bardag sicak su

ZEYTINYAGINI tavaya alin. Kiydiginiz sogan ve
sarmisag ilave ederek soteleyin. Kiip
dogradiginiz levregi, karidesi, antepfishii ve
kus iizimiinii ilave edin. Pirinci sicak suda
ytkayin. Tavaya ekleyerek 2-3 dakika
soteleyin. Karabiber, kimyon, kirmizibiber,
kiyilmis maydanoz, dereotu, reyhan ve tuzu
ekleyip ocaktan alin. Pazi yapraklarini sicak
suya batip akartin. iclerine hazirladiginiz
harclari pay ederek sarin. Tencereye dizin,
izerine sicak suyu ilave edin. Yarim saat
pisirip, sicak olarak servis yapin.
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PATLICANLI MOZZARELLA HALKASI
4 Kisilik

MALZEMESi

1 adet bostan patlican

3 corba kasigi siviyag

3 adet pirasa

Yarim kg kuzv efi

1 adet domates, 3 dis sarmisak
3 corba kasii tereyad

1 su bardagji mozzarella peyniri
Tuz, karabiber, reyhan

BOSTAN pathcani parmak kalinhginda ve
halka seklinde dograymn. Cay bardag ile
ortalarni gkartin. Cikan parcalan kiip

dograyarak kenara alin. Daha sonra
pathcan halkalarini sviyagda kizartin,
Pirasalar halka dograyin. Kuzu etini kijp
dograyarak haslaymn. Domatesin
kabugunu soyup kiip dograymn. Tavaya
once sarmisagji, daha sonra pathican,
pirasa ve kuzu efini alarak soteleyin.
Domatesi ekleyin. Bir-iki kez kanistrarak
ocaktan alin. Son olarak mozzarella
peynirini ilave ederek karistirin. Halka
patheanlan servis tabagina aln.
Ortalarina karsimi pay edin. Uzerini
reyhanla siisleyerek servis yapmn.

sal;

Kereviz gorpag
(12. say;, 5. 24

Sebzgjj tavuk sote
(85. sayi, S. 92)

v Patj
canli mo
halkas; ZZarellg

Finnda muz
(14. say, s, 36)
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o BALIK iSKENDER COUE

, 4 Kisilik ¢arsambq

MALZEMESi olarak tavada pi;irMﬂjumnru Dévme Corbag; \

1 adet lifer bali: . kileigiini ayiklayip didikle Tuz vo iy (13. say, g, 78)

| S e ]
e i g o bl akama s
2 corba kagigi tereyagi sarmisakh yogurtla kanstinn. Sonrasinda o)
ZEYTINYAGININ yarsini tavaya alin. ;Zrl‘(lllisei(ll:r(i]s;:::iezlilirrli.nl.lzéirll;ilgirll(ilzzurmglmz kolatal irmik tati,

: T - . . (18. say;, 5. gp)
Lifer bahgim temizledikten sonra biitin  tereyagim gezdirerek servis yapin.

»

e

v

/4

e
4,
V
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FIRIN KEBABI
persembe

Tarhana Corbag;

50 gyagi ve zeytinyag ile iyice
. sofeleyin. Daha sonra hosladiginiz kuzv efi,
tuz, karabiber ve reyhani ilave ederek v Firin kebab,
kanstirin. Firin kabini yaglayin. Pathicanin
r, reyhan yansini firn kabina yerlestirin. Uzerine Roka salatgg,
gi su karisimi yayin. En dste kalan patheanlar (86. say;, s, 94)
kasar peyniri yerlestirin. Kasar peynirini rendeleyin. Fr o
Patlicanin izerine serpistirin. Suyu ilave 2'”” Sutlac
PATLICANLARI kozleyip, kiip dograym. ~ ederek firna yerlestirin. 120 derecede 15-20 (20. say, s, 95)
Kuzu efini haglaym. Hindi efini kip ~— dakika pisirin. Sicak olarak servis yapin.

2 parca hindi efi, 1 ad
2 corba kasigi tereyag

78
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ISIRGAN OTU CORBASI
4 Kisilik

MALZEMESi

Yarim kg 1sirgan otu

2 corba kasigi siviyag

2 corba kasigi un

2 su bardag siit

3 su bardagi su

1 corba kasigi mayonez
6 dilim pashirma

2 corba kasigi tereyag

ISIRGANI haslayip piire haline getirin. Tencereye
siviyagi alin. Uzerine un, siit su ve daha sonra
isirgant ilave ederek 15-20 dakika kaynatin. Ayn
bir kapta mayonezi 1 corba kagigi ihk su ile
kanstinn. Kaynayan corbaya azar azar ve
karistirarak ilave edin. Ocagn altini kapatin.
Pastirmay incecik kiyarak tereyaginda kavurun.
Daha sonra corbanin iizerine serperek servis yapin.

\“

-

)

CUmag
SEBZELI KROKET Y/ 1980 otu corpg,
4 Kisilik ' Sebzeli kroket

MALZEMES] Finnda kuzy ko
3 adet patates (20. say;, S, 93

1 adet kabak >

1 demet sogan Armutly parfe

1 su bardaj kasar peyniri

1 adet yumurta, tuz, karabiber
Bir bucuk su bardagi un haline
gefirilmis beyaz fishk

(13.say), g, 54)

dograyin. Kasar peynirini rendeleyin. Derin

Kizartmak icin: Sviyag bir kapta patates, kabak, yesil sogan, kasar
peyniri, yumurta, tuz ve karabiberi iyice
PATATESLERI hasladiktan sonra karistirin. Ceviz bisyikliginde toplar
rendeleyin. Kabagji da rendeledikten sonra ~ yaparak fishga bulayn. Sviyagda
suyunu sikin. Soganin yesil yapraklarini kizartarak sicak olarak servis yapin.
79

o
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SETTOOUYY T

FIRINDA MISIR UNU
rtesi kisilik
CcV md TEN?EREYE uldugm uyu kayno

Maydanoz corast ISIF unu ununu ilave ede tirn. P
(12, say,, - 101) ve karabiberi ekle

Dana soté
(13. sayn, S- 117)

runu '
J/ Finnda mis! 1 cay bardag pisirin. S

Elma tathis!
(22. say!, S-34)



W

Bu keyfin
daha buyug@u’ yok!

Vivident Full Fruit Mix
Seffaf, en blylk kutuda sivi dolgulu
50 draje!
3 farkh drajede 6 meyve jezzeti

Iste en buyuk meyve keyf

I

SIVI
dolgulu
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PISMANIYELI AYVA TATLISI

pazar 2 kisilik

- MALZEMESI kasigji tozseker ve gida boyasi serpin.
Sebze COrLE 2 adet Ayva Jarak suyu lave edi
'3, 95) adet ayva yvalan tencereye alarak suyu ilave edin.

(20. say 4 corha kasigi tozseker 15 dakika pisirin. Kalan fozseker ve
Viizik mant Bir tutam gldq hoyasi, ]. cay l?urduﬁl su karanfili ekleyerek 15 dakika duhg 'pi§i.r'ip

a5, sayl, S- 40) 2 adet karanfil, 2 top pismaniye ocaktan alin. Kremayr hazirlamak icin sijt,

(35. 5% _ un, damla sakizi ve tozsekeri tencereye alin.

Peynirli enginar ezmes! Kremasi icin: 2 su bardag siit Muhallebi kivamina gelene dek pisirin.

1 corba kasigi un, 2 parca damla sakizi Servis fabagina ayvalarin sosunu gezdirin.

(28. say1, S- 29) fabaina ayva'arin sosunu g
4 corba kasigi tozseker Sosun iizerini pismaniyenin yarisi ile

/ pismaniyeli ; siisleyin. Ayvalan yerlestirin. Ortasina
ayva tathst ALARIN st kismini keserek muhallebiyi doldurun. Uzerini kalan
kirdeklerini ikartin. icine 2'ser cor pismaniye ile siisle@ek servis yapin.

s

Tabak ve aksesuarlar: Pabetland (0 212) 285 21 85
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Sikildiniz mi? Haydi mutfagal!

Pasta, kek ya da brek ¢orek... Misafiri beklemeyin, girin mutfaga
birbirinden renkli ve kullamsh Gondol Urinleriyle g&sterin

maharetinizi!

Hem keyifli vakit gegirin, stkintinizt atin hem de parmak isirtan

lezzetler yaratin!
www.gondolplastic.com Istog 1. oda no: 116-118 istanbul tel: +90 212 659 90 90
info@gondolplastic.com fox: +90 212 659 87 77 e-mail: info@gondolplastic.com

@
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*Mengen'in kéylerinde, her
evin bahgesinde toprak ve
tugladan yapilmis bir firin
bulunur. Bu firinlarda, odun
atesinde pisen hamur ve
yemeklerin tadina doyum
olmaz.

*Mengen yoresinin tarim
urdnleri arasinda ilk siray:
bugday alir. Ayrica yulaf, misir,
bakla, bezelye, nohut ve yonca
da yetistirilir. Sebze olarak
fasulye, domates, patates,
kabak, ispanak, salgam ve
biber iretimi yapilirken, en
fazla yetistirilen meyvelerin
basinda elma, armut, kiraz,
kizilcik, dut ve ceviz
gelmektedir. Ozellikle bahar
aylarinda kendiliginden yetisen
otlar arasinda yer alan isirgan,
deve tabani, sitlegen, kamis,
kusburnu ve kuskonmaz
mutfakta cok sik kullanilir.

*Mengen'de besin degeri
oldukca yiksek olan bazi
mantar tirleri yetistirilir.
Bunlarin arasinda cincile,
kanlica, icikizil ve mihlicay:
sayabiliriz. Bu mantarlar yére
mutfaginda sikca kullanilir.

Ozglin yemekieri:

¢ Ogmag corbasi: Hamur
toplarinin haslanip sutle
kanstinlmastyla yapilr.

¢ Kaldirik dolmasi: Misir unu,
yumurta ve st ile hazirlanan
icin sarilmasiyla yapilan bir
yemek.

® Haliska (cene carpan):
Hamurdan yapilan ve ici bos
hazirlanan bir cesit manti turd.

¢ Kedibatmaz: Misir unu ve
sut kaymag ile pisirilen, kicuk
parcalara ayrilarak servis edilen
bir tr tath.

84

Sofra YORESEL MUTFAKLAR

Mengen Mutfagi - f

Page 2

Eimoas Yetgin

TAVUKLU MENGEN
KAVURMASI

6 kisilik
1 adet iri boy tavuk

2 corba kasig1 margarin

10 adet kiiciik boy sogan

10 dis sarmisak, 250 gram mantar

L’er tath kasig1 pulbiber ve kekik

1 su bardagi su, tuz

Asclilik mesledi ile 0zdeslesen Mengen,
yoresel lezzetleriyle de Turk Mutfagrnda
; Ozel bir yere sahip. Patatesin bolca

de o e tlketildigi, degisik mantar tdrlerinin

e ;&\‘) § 5 :

73 cogu yemekte kullanildigi ascilar diyan

Mengen'den se¢cme lezzetleri EImas
Yetgin sizler icin derledi ve hazirlad..

\. SIBEL ERDEM i@ HATICE ASLANKAYA

ayirip iyice yikaymn. Bir tencerede marga-
rini eritin. Sogan ve sarmisaklar biitiin
olarak, mantarlar iri dograyarak tence-
reye alm. Tavugu ve pulbiberi ekleyip ki-
sik ateste tiim malzemeyi kavurun. fyice
kizardiktan sonra suyu ilave edin ve su-
yunu cekene kadar pisirin. Servis tabag-
na alarak kekik, tuz ve karabiber serpin.
Kabuklar1 soyulup uzunlamasina dog-
ranmis patatesi kizgmn siviyagda kizartin.
Tavukla birlikte servis yapin.

Ascinin notu:

Yanina: 5 adet patates, siviyag

TAVUGU keskin bir bicakla parcalara

o

Kekik pisme esnasinda yemege ilave
edilirse ac1 bir tat verecegi icin pistikten
sonra katilmalhdir.
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a anilan bu
gen yoresinde
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Sofra YORESEL MUTFAKLAR

MENGEN CORBASI

6 kisilik
8 su bardag: tavuk veya et suyu

Yarnm su bardag pirin¢

2 corba kasig1 un

1 adet limonun suyu

1 su bardag: yogurt

1 adet yumurta

3 adet orta boy patates

1 su bardag:
siviyag, tuz

Uzerine:

tereyagi

1 corba kasig

Pulbiber

—p—

TAVUK veya et suyunu tencereye
alin. Yikanmis pirinci ilave edip
kaynamaya birakin. Bir kasede un,
limon suyu, yogurt ve yumurtay1
cirpma teli ile cirpmn. Tahta bir ka-
sikla stirekli karistirarak azar azar
kaynayan pirincli suyun icine ilave
edin. 1-2 tasim daha kaynadiktan
sonra tencereyi ocaktan alin ve tu-
zunu ekleyin. Diger tarafta kabukla-
r1 soyulmus patatesi kiip seklinde
dograyin ve kizgin siviyagda kizar-
tin. Kizarmis patatesi corbann icine
ekleyip karistirin. Bir tavada tereya-
g1 ile pulbiberi kizdirip ¢corbanin
uizerine gezdirin.

Ascinin notu:

Corbanin kesilmemesi icin tuzu en
son ilave edin.

o

MENGEN PILAVI

6 kisilik
Yarim kg pirinc

300 gram kusbasi kuzu eti

2 corba kasig: tereyagi

2 adet sogan

250 gram mantar

3 adet domates

4 su bardag et suyu

Uzerine: Kekik, ceviz

YIKADIGINIZ pirinci tuzlu sicak
suda 20 dakika bekletin. Tekrar
sudan gecirip, suyunu siiziin.

1 corba kasig tereyagim bir ten-
cereye alip eritin ve kusbasi ku-
zu etini pembelestirin. Ince kiyil-
mis sogamn ilave edip kavurmaya
devam edin. Kiip dogranmus
mantar ve domatesi ekleyin. 1-2
dakika daha kavurduktan sonra
4 su bardag) et suyunu katin. Et
suyu kaynadiktan sonra pirinci
ilave edin. G6z goz olana kadar
pisirip, ocagin altim1 kapatin. Pi-
lavn1 15 dakika dinlendirin. Geri
kalan tereyagim bir tavada pem-
belestirip demlenmis pilavin
tizerine gezdirin. Uzerine kekik
ve ince kiyllmis ceviz serpin.
Sicak olarak servis yapin.

Ascinin notu:

Yorede bu pilav, et yerine antep
fisti1 ve bademle de pisirilir.
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KAGITTA SUCUK KOFTE

Page 6

6 kisilik
750 gram pirzola kapagindan
cekilmis kiyma

2 corba kasig1 sucuk baharati

limlenmis domates ve sivri biberleri
yerlestirip kofteleri yagh kagitlara sa-
rin. Onceden 1sitilmis 200 derece fi-
rinda 20 dakika pisirin. Patates ki-
zartmasi veya piire ile birlikte servis

yapin.

Ascinin notu:

1 bas sarmisak

250 gram mantar

3 adet domates

6 adet sivri biber

Yagh kagit

KIYMA ve sucuk baharatmi derin bir
kaseye alin. D6viilmils sarmisag) ila-
ve edip biitiin malzemeyi iyice yogu-
run. Daha sonra 24 saat dinlendirin.
Kiymayi 6 esit parcaya ayirin ve her
bir parcadan 1 parmak kalinhginda
kofteler hazirlaym. Koftelerin her
birini birer yagh kagit parcasiin
tizerine yaymn. Kiip dogranmis man-
tar1 koftelerin tizerine paylastirin. Di-

Yorede et yemekleri ve koftelerin ya-
ninda patates kizartmasi veya
patates piiresi ikram edilir.

HOSMERIM

6 kisilik
2 kutu cig krema (200 gramlik)

1 cay bardagi un

2 corba kasig: tereyagi

2 su bardagi misir unu

300 gram dil peyniri

Bir tutam tuz

o

Uzerine:

Pudrasekeri, bal veya pekmez

KREMA, un ve tereyagim kisik ates-
te kaynayana kadar stirekli karisti-
rm. Bu karisima azar azar misir
ununu ilave edip karistirmaya de-
vam edin. Dil peyniri ve bir tutam
tuzu ilave edip 1-2 dakika daha ka-
ristirin ve ocagin altim kapatin. Ha-
mur haline gelen karisimi bir
tavada, omlet yapar gibi arkal nlii
kizartin. Servis tabagma alin ve
pudrasekeri, bal veya pekmez ile
birlikte servis yapin.




Yepyeni bir uzakdogu mucizesi...

A-C-E Vitaminli Yegil Cay... Dogadan.

Bir iyilik yap kendine.
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Soffra FARKLI YAKLASIMLAR

Klasﬂdere sonle

Klasik tatlardan sikildiniz, dedisik lezzetler
kesfedip onlan sevdiklerinizle paylasmak
istiyorsunuz... O halde hi¢ vakit

' ilgun Tatlinin her
den, pratik ve ¢
U tariflerini denemeye L

—@EEE

90 Tarif icin sayfay: geviriniz... PPP
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Tarif icin sayfayr ceviriniz... PPP 91
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Soffra FARKLI YAKLASIMLAR

KIS BOREGI

W&
6-7 kisilik
4 adet yufka

300 gram kiyma

Yarim kg pirasa

3 corba kasig zeytinyagi

2 corba kasig1 ince kiyilmis
siyah zeytin

1 cay kasig1 rendelenmis muskat

1 adet kirmuzi biber

1 corba kasig1 reyhan

10 dal ince kiyi1lmis dereotu

2 corba kasig1 doviilmiis ceviz

250 gram ince Kiy1lmis mantar

2 adet yumurta, tuz, karabiber

Yufkalarin araswna:

2 adet yumurta

1 cay bardag: siviyag

1 su bardag siit

Uzeri icin: 1 su bardag:
rendelenmis kasar peyniri

KIYMA ve ince kiyllmis pirasayi zey-
tinyaginda pirasa yumusayana ka-
dar pisirin. Siyah zeytin, rendelen-
mis muskat, ince kiyilmis kirmizi
biber, reyhan, dereotu, ceviz, man-
tar, tuz ve karabiberi koyup karisti-
rm. En son cirpilmis yumurtay ila-
ve edip biitiin malzemeyi sOyle bir
karistirdiktan sonra sogumasi icin
bir kenara alin. Yufkalardan birini
firin tepsisine yaymn. Yumurta, sivi-
yag ve siitil bir kasede cirpm. Yufka-
nin iizerine 2 corba kasig1 bu kari-
simdan siiriin. 2’'inci yufkay1 yayin
ve tekrar yumurtal karisimdan sii-
rin. Orta kismma hazirladigimiz ic
harc1 yaym ve lizerine 3'iincii yuf-
kay1 yayin. Uzerine yumurtali kari-
simdan siiriin. 4'iincii yufkayi da

92

yaydiktan sonra kalan harci iizerine
bosaltin. Boregin iizerine rendelen-
mis kasar peyniri serpip, 6énceden
1sitilmis 175 derece firinda 40-45
dakika pisirin. Ilindiktan sonra di-
limleyerek servis yapin.

BALKABAKLI TATLI

10 adet
10 adet milféy hamuru

1 adet elma

2 corba kasig1 ince kiyilmis hurma

2 corba kasig: tereyagi

300 gram balkabagi

3 corba kasig1 doviilmiis badem

1 tath kasig1 rendelenmis
limon kabugu

2 corba kasig1 portakal suyu

KURU BORULCE
PURELI SOMON

3 kisilik

3 dilim somon

1 adet yumurtanin aki
2 corba kasig1 hashas
tohumu

Tuz, karabiber

Kizartmak icin: Siviyag

Marine icin:

2 corba kasig zeytinyag:

1 cay bardag: portakal suyu
1 tath kasig1 beyaz

sarap sirkesi

Tuz, karabiber

2 corba kasig: tozseker

1 corba kasig1 hindistancevizi

Kuru bériilce piiresi icin:

1 tutam tuz

1 su bardag: kuru bériilce

1 adet yumurtanin sarisi

Uzeri icin: Pudrasekeri

RENDELENMIS elma ve hurmayi te-
reyaginda karistirarak yumusayana
kadar pisirin. Daha sonra haslanmus,
suyu stiziilmiis ve ezilmis balkabagi,
badem, rendelenmis limon kabugu,
portakal suyu, tozseker, hindistance-
vizi ve tuzu ilave ederek biitiin malze-
meyi karistirin. 1-2 dakika daha pi-
sirdikten sonra sogumaya birakin.
Diger tarafta yumusamis milfoy ha-
murunun bir kenarina, hazirladiginiz
i¢ harctan 1 ¢orba kasig1 koyun ve
rulo seklinde sarm. Milféy hamurlar1
ve i¢c harc bitene kadar isleme devam
edin. Firin tepsisine dizdiginiz tathla-
rin uzerine yumurta sarisi surun.
Onceden 1s1tilmis 175 derece firinda
15 dakika pisirin. [indiktan sonra
verev seklinde kesip iizerlerine pud-
rasekeri serpin.

2 dis sarmisak

1 adet limonun suyu
1’er tath kasigi kimyon
ve susam yagi

1 cay kasig: tozseker

2 corba kasig1 zeytinyagi
10 dal maydanoz

Tuz, karabiber

ONCELIKLE somonun mari-
nesi icin zeytinyagi, portakal
suyu, sirke, tuz ve karabiberi
bir kapta karistirin. Bu kar1-
simi1 baliklarin tizerine dokiin
ve buzdolabinda en az 1 saat
bekletin. Daha sonra somon-
lar1 kagit havlu ile iyice kuru-
ladiktan sonra 6nce yumurta
akina, sonra hashas tohumu-
na bulaym. Tuz ve karabiber
serptikten sonra kizgin sivi-
yagda arkali 6nlii kizartin ve
servis tabagma alin. Kuru bo-
riilce puresi icin haslayip
blenderden gecirdiginiz bo-
rilceyi bir kaba alin. Icine in-
ce kiyllmis sarmisak, limon
suyu, kimyon, susam yagi,
tozseker, zeytinyagy, ince ki-
yilmis maydanoz, tuz ve kara-
biber ekleyip biitiin malzeme-
yi karistirm. Somonla birlikte
Servis yapin.
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Soffra FARKLI YAKLASIMLAR

KIRMIZI TURP CORBASI

5 kisilik
2 bag kirmizi turp

3 su bardagi su

6 su bardag: tavuk suyu

1 cay bardag: haslanmis
pilavlik bulgur

1 adet orta boy patates

1 corba kasig: tereyagi

1 adet sogan

5-6 dal dereotu

2 corba kasigl limon suyu

1 corba kasig: tepeleme un

Tuz, karabiber

Uzerine: 1 tath kasigl tereyagi

Pulbiber

INCE kuyilmus turpu yesillikleriyle
birlikte 3 su bardag) suda 15 dakika
haslaym. Az su kalacak sekilde sii-
ziip blenderden gecirin. Tavuk suyu-
nu tencereye alin ve haslanmis bul-
gur, rendelenmis patatesi icine atip
yumusaymcaya kadar pisirin. Bir ta-
vaya aldiginiz tereyaginda ince ki-

94

yilmis sogam kavurun ve bulgurun
icine katin. Blenderden gecirdiginiz
turp, ince kiyllmis dereotu, tuz ve ka-
rabiberi ilave edin. Kaynadiktan son-
ra inecegine yakin, limon suyunda
actigimiz unu ekleyip karistirm. Bir
tasim daha kaynattiktan sonra tence-
reyi ocaktan alm. Tereyaginda pulbi-
beri kizdirip corbanin iizerine gezdi-
rin ve sicak olarak servis yapin.

YOGURT SOSU ESLIGINDE
KIZARMIS SEBZE KUMESI

5 kisilik
2 adet salgam

3 su bardagi su

1’er adet kirmizi biber ve elma

6-7 yaprak roka

7-8 dal 1spanak yapragi

5-6 adet mantar

Bulamak icin:

Bir bucuk su bardag: soda

4 corba kasig1 un

4 corba kasig1 misir unu

o

1 adet doviilmiis sarmisak

Tuz, karabiber

Kizartmak icin: Siviyag

Yogurt sosu icin: 250 gram yogurt

2 dis sarmisak

4-5 dal taze nane

7-8 dal maydanoz

6-7 dal dereotu

1 tath kasig1 kimyon

1 corba kasig zeytinyagi, tuz

YUVARLAK dilimler halinde kestigi-
niz salgami 10 dakika haslayn ve sii-
zun. Kirmizi biberi ince uzun serit,
elmay1 da yuvarlak dilimler seklinde
kesin. Harc icin soda, un, misir unu,
sarmisak, tuz ve karabiberi karisti-
rin. Hazirladigimz sodali karism
buzdolabinda 1 saat bekletin. Daha
sonra sebzeleri ve elma dilimlerini
sodal1 harca ayr1 ayr1 bulayin. Kizgi
swiyagda kizartin. Kagit havlu tizerin-
de fazla yagim aldiktan sonra servis
tabagma alm. Yogurt sosu i¢in bir ka-
sede yogurt, sarmisak, ince kiyilmis
taze nane, maydanoz, dereotu, 1 tath
kasig1 kimyon, 1 corba kasig zeytin-
yagl1 ve tuzu karistirm. Sebzelerle bir-
likte servis yapin.
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Soffra FARKLI YAKLASIMLAR

ACMA DOLMASI

- W
5 adet
5 adet acma

Ici icin: 2 adet havuc

3 corba kasigl ince kiyilmis
siyah zeytin

1 tath kasig hardal tohumu

Yarim su bardag rendelenmis
kasar peyniri

th kasig1 balzamik sirke

oviilmiis ceviz

HAVUCU haslayip, siizdiikten
sonra ezin. icine siyah zeytin,
hardal tohumu, rendelenmis
kasar peyniri, balzamik sirke,
ceviz, maydanoz, biber salcasi
ve zeytinyag ilave edip biitiin
malzemeyi karistirin. Acmay1
yanlamasina kesin. icine 6nce
kivircik yapragi, cedar peyniri
ve hazirladiginiz i¢ harctan

2 corba kasig1 koyun. Diger
acmal; da ayni islemi
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Sofra. ALTERNATIF TATLAR

n damlos

Eski bir gelenege gore evlenen ciftler
Bal (:esitle'r"i avuclarindan bal yiyerek birbirle-
Ballar elde edilis rine kot s6z sOylemeyecekleri
1l :
¢ el kaldirmayacaklarma dair
kaynaklarina gére cicek balive v may m

salgr bali, elde edilis sekillerine sbz verirlermis.
gore de petek, stizme ve pres ball ¢/ Vitamin, mineral, amino
olarak cesitlendirilir. Cicek bali da asit ve aktioksidan iceren
kendi icinde toplandiklari yoreye bal, zengin bir karbonhidrat
hakimi cicek 6rtiistiniin isimleri olan kaynagidir. Balin rengi ve
ihlamur, pamuk;, aycicegi, akasya, aromasi arinin nektar kayna-
kestane, narenciye ve geven gma bagh olarak degisir. Renk
bali olarak cesitlere skalasi seffaftan koyu ambere
ayrilir. ve kahverengiye kadar genis bir
yelpazeye sahiptir. Arinm gezindigi
cicege gore balin tat ve aromas degisir.
Koyu renk balin tad1 daha yogundur ve
yiiksek miktarda mineral icerir.

¢/ Bal hakkinda yanls bir kani ise kris-
tallesen balin gercek olmadigidir. Gercek
bal bazen kristallesir, ancak besin dege-
rini kaybetmez. Sahte bal ise, doganin
ozlerini icermedigi icin, uzun siire kris-
tallesmeden kalabilir.

v/ ister petek, ister siizme olsun, kiva-
muna, rengine bakarak, tadarak gercek
bal1 sahtesinden ayirmak miimkiin degil-
dir. En saglikli yol, laboratuar analizidir.

¢/ Bal, vitamin ve besin degerleri acism-
dan yetiskinler kadar ¢ocuklar icin de
6nemli bir gidadir. Icerigindeki vitamin
ve enzimlerle ¢cocuklarin bedensel geli-

Balin faydalar I ® Mideye kuvvet verir ® Kansizlig giderir simlerine katki sagladig: gibi enerji ihti-
© Karaciger hastaliklarina iyi gelir ® Saclan besler ® Cildi giizellestirir ® lyi bir yaclarm da karsilar. Ancak uzmanlar 1
koruyucudur ® Damarlari agar ® Romatizmaya faydalidir ® Agni dindiricidir yasmdan kiiciik cocuklara bal yedirilme-
® Tansiyon dizenleyicidir ® Istahi acar ® Balgam séktirir ® Géz icin sifalidir sini tavsiye etmiyorlar.

Nasil muhafaza edilmeli2

4 Doganin en 6zel armaganlarmdan ¢/ Bu mucizevi altin siya tarih bo- Soguk balin kristallesmesini hizlandirds-
olan bal, arilar tarafindan ciceklerden yunca 6zel deger verilmistir. Antik ¢ag- 81 icin, bal1 buzdolabinda muhafaza
toplanan nektarlardan iiretilir. Binler- larda Tanrilarm yiyecegi olarak kabul etmek yanhistir. Oda sicakliginda tutmak
ce bitkinin sifasmi tasiyan balm 1 gra- edilen bal, hem besin olarak kullanilir gerekir. Bu yiizden mutfak dolabmda
mun {iretebilmek icin arillar 4000°den hem de adak olarak sunulur, zenginlik ~ saklamak bal icin idealdir. Kristallesen
fazla cicekten nektar toplarlar. ve refah sembolil olarak kabul edilirdi. bali tekrar akici bir kivama getirmek icin
kavanozunu sicak su dolu kabin icinde

Turk ballarinin yéreleri tespit ediliyor bekletmek gerekir.

Balparmak’in, Istanbul Teknik Universitesi danismanligi ve TUBITAK'in destegiyle yurittigu, Turk bal ve aricilik sektérinde sorunlarin
¢6zUmine yénelik “Balda Yérelere Gére Kalint, Hile ve Orijin Tespiti” AR&GE projesi gerceklestirildi. Bu proje kapsaminda Turkiye’nin

7 farkl yéresindeki aricilardan, son 3 yil boyunca 1500 adedi askin bal numunesi toplandi. Bu numunelerin ¢cok sayida fiziksel ve
kimyasal ézelliklerinin yani sira duyusal ézellikleri de incelenerek, ballarin hangi yére ve bitkiye ait olduklar tespit edildi. Elde edilen
arastirma sonuclari, cesitli ulusal ve uluslararasi toplantilarla sunuluyor.
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Sofra ALTERNATIF TATLAR

Eski Cadlardan beri kutsal
kabul edilenbal, tabiatin
izeisundugu ensal:
pEsnaiPasuslards)
@onaurmalanday
kur piyelerde ve ozelliklie
'ﬁéhvamda bolca tiketilen

bal ayrica bir sifa
kaynadidir. Fates Yadeinin
naziradigivitanmin deposu
elanialliCariiEnVine
REVIIENEPaEaaE aE/NE
clo)\/einnlal/aleal<sirzZ.

BALLI BADEM CHarevicin: g neyayn Bl cc-

-

a5 . in. Dige in bal ve
% W = kremay1 bi alin. Kisik

ateste kaynayana kadar pisirin.
4 kisilik p 2 ; e badem Bademleri ilave edip 5 dakika

2 su bardagi un daha kaynatin. Balli harc1 hamu-

I adetpimitE] RIN bir kaseye unu eleyin. Ici-  ryn iizerine yaym. Onceden 1sitil-

125 greRe I T ~  neyumurta, margarin ve pudra- s 160 derece firmda 20 dakika
sekerini ilave edin ve yogurun. pisirin. Ilindiktan sonra kare

/[y T

margarin : ] Hazirladiginiz hamuru orta bii- seklinde dilimleyin. Soguyunca
I 1 su bardag1 pudrasekeri yiikliikte yaglanmus firin tepsisi-  servis yapin.

o
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|
2 adet y a

1 adet limonun suyu
4 corba kasig: bal
2 su bardag: su

Uzerine:
2 dilim yesil elma

929
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BALLI CEVIZLI KURABIYE

Sofra ALTERNATIF TATLAR

DERIN bir kaseye kiiciik parcalar

oo o,
°og° QY
0 o

20 adet

125 gram oda sicakliginda

margarin

halinde kesilmis margarini alin. 2
su bardag) unu azar azar ilave edin
ve margarini elinizle una yedirin.
Margarin ve un 6zdeslestikten son-
ra pudrasekeri, yumurta sarisi,
siit, bal, kabartma tozu ve vanilyay1

3 su bardagi un

ilave edip yogurun. Kulak memesi
yumusakhginda bir hamur elde

1 su bardag: pudrasekeri

edene kadar kalan unu ilave ede-

3 adet yumurtanin sarisi

rek yogurmaya devam edin. Hamu-

Yarim su bardag: siit

run tizerini nemli bir bezle 6rtin

2 corba kasig: bal

ve 15 dakika dinlendirin. Ceviz bii-

1 paket kabartma tozu

yukliigiinde parcalar koparn. Avu-
cunuzun icinde yuvarlayarak sekil

1 paket vanilya

verin. Once yumurta akia daha

Uzeri icin:

sonra cevize bulaym. Hazirladigmiz
kurabiyeleri yaglanmis firm tepsisi-

1 adet yumurtanin aki

ne dizin. Onceden 1s1tilmis 175 de-

1 su bardag: doviilmiis ceviz

rece firinda 30-35 dakika pisirin.

00

Ilindiktan sonra servis yapin.

o

BALLI VE CEVIZLI PASTA

7-8 kisilik
Pandispanya ic¢in: 5 adet yumurta

Yarim su bardag tozseker

1 adet limonun rendelenmis kabugu

Yarim cay kasig1 vanilya

1 su bardagi un

Yanm cay bardag: erimis margarin

Yarnim paket kabartma tozu

I¢ kremas: icin: 1 adet yumurta

1 cay bardag: tozseker

1 cay bardagi un

Yanm kg siit, 1 paket vanilya

Ic malzemesi icin: 1 adet muz

Bir bucuk cay bardag: bal

2 su bardag cekilmis ceviz ici

Uzeri icin: 1 paket krem santi

1 adet muz

Yarim cay bardag bal

1 paket (80 gramlik) bitter cikolata

PANDISPANYA icin yumurta, tozseker,
rendelenmis limon kabugu ve vanilyayr
bir kasede cirpm. Unu azar azar ilave
edip tahta bir kasikla karistirin. Erimis
margarin ile kabartma tozunu ekleyin ve
fazla karistirmadan unlu karisima yedi-
rin. Yaglanmis ve unlanmus kelepceli ka-
liba hazirladiginiz hamuru yaym. Once-
den 1sitilmis 175 derece firinda 20 daki-
ka pisirin. Pistikten sonra sogumaya bi-
rakin. Diger yandan i¢ kremasu i¢in yu-
murta, tozseker, un ve siitil bir tencereye
alin ve muhallebi kivamina gelene kadar
tahta bir kasikla siirekli karistirm. Oca-
gm altim kapattiktan sonra vanilyay ila-
ve edin. Ayr1 bir kapta i¢ malzeme icin
bal ve ceviz icini karistirin ve bir kenara
alin. Pandispanyay ortadan ikiye kesin.
Birinci katina kremanin yarisini ince bir
tabaka halinde siiriin ve dilimlenmis
muzu dizin. Muzun tizerine kalan kre-
may1 siiriin ve onun da tizerine balli ce-
vizli karisimi yaymn. Ikinci pandispanyay1
cevizli karisimin tizerine kapatin. Krem
santiyi iizerindeki tarife gére hazirlayin
ve pastanin tizerine kaplaym. Bir spatula
yardimiyla diizeltin ve dilimlenmis muzu
dizin. Muz dilimlerinin {izerine yarimsar
ceviz ici yerlestirin. Dilimlerden yarisim
bal, yarisin1 da benmari usulii eritilmis
cikolata ile kaplaym. Buzdolabinda 1 sa-
at dinlendirin. Dilimleyerek servis yapin.
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Sofra ALTERNATIF TATLAR
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BALLI KEK

8 kisilik
4 adet yumurta

Bir bucuk su bardag tozseker

4 corba kasig: bal

125 gram eritilmis margarin

3 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 tath kasig tarcin

102

Yarim su bardag: antepfistig
1 adet portakalin
rendelenmis kabugu

1 cay bardag: damla cikolata

Uzerine:
2 corba kasig: bal
1 paket (80 gramlik) beyaz cikolata

YUMURTA ve tozsekeri derin bir ka-
sede mikserle cirpm. Bal ve margari-
ni ekleyip cirpmaya devam edin. Ayr1

o

BALLI SARAY SARMA

6-8 kisilik

3 adet yufka

Bir bucuk su bardag tahin

1 su bardag bal

1 tath kasig1 mahlep

1 su bardag: doéviilmiis findik

Uzerine:
1 adet yumurtanin sarisi
Yarim su bardagi pudrasekeri

TAHIN, bal, mahlep ve findig1 bir
kasede karistirin. 1 adet yufkay1
tezgaha yaymn ve tizerine ball karisi-
mun ticte birini siirtin. Ikinci yufkayi
harcin tizerine yayarak aym islemi
uygulaym. Uciincii yufkanin tizerine
de kalan balli harci siirdiikten son-
ra, yufkay1 ortadan ikiye kesin. ki
ayr1 yufkalar1 yuvarlak kisimlarin-
dan baslayarak rulo seklinde sarin.
Daha sonra rulo yufkalar1 5 cm
eninde verev seklinde kesin. Kestigi-
niz dilimleri yaglanmus firin tepsisi-
ne dizin. Uzerlerine yumurta sarisi
siiriin. Onceden 1s1tilmis 170 dere-
ce firinda iizerleri kizarana kadar
pisirin. Ihndiktan sonra servis taba-
gma alin. Uzerlerine pudrasekeri
serpin.

bir kapta un ve kabartma tozunu ka-
ristirip yumurtal karisima ilave
edin. Tarcin, antepfistig, rendelen-
mis portakal kabugunu da ekleyip
tiim malzemeyi tahta bir kasikla ka-
ristirm. En son damla cikolatay1 ka-
tin. Hazirladigimiz hamuru yaglanmis
ve unlanmis kek kalibina bosaltin.
Onceden 1sttilmis 175 derece firmda
30-35 dakika pisirin. Ilindiktan son-
ra iizerine bal siiriin. Balin da tizeri-
ne rendelenmis beyaz c¢ikolata serpin
ve dilimleyerek servis yapin.
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Sofra GURMELER ICIN

“Larif” tatlar...

Ozenli sofralar ve 6zel tatlardan keyif alanlar... Malzemeleri kolayca

temin edebileceginiz, yapimi fazla zaman almayan ve lezzeti
doruga taslyan tarifleri Zarifi Restoran'da goruntuledik.

~

k ok ok ok ok ok ok ok ok ok k k k Kk

Meslek hayatina 1975 yilinda
baslayan Ibrahim Celik bircok
restoranda asci yardimciligr ve
Macka Otel’de Sous Chef olarak
gérev yaph. 1984-1986 yillari
arasinda Isvicre’de Tirk
Mutfagi’ni temsil ederken Isvigre
ve Fransiz Mutfagi konusunda
egitimini tamamladi. Tarkiye’ye
dénduginde Brifing Oteller
Zinciri ve Armada Otel’de
mutfak sefi olarak meslegini
surdiren Celik, 2001 yilindan
bu yana Executive Cheef olarak
calishgi Zarifi Restoran’da Tork,
Rum, Musevi, Cerkez, Laz, Arap
ve Osmanh Mutfagi’'ndan secme
lezzetleri Zarifi midavimleri icin
hazirliyor.
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. SELMA SEN @3 HATiCE ASLANKAYA
TAVUKLU

LAHANA DOLMASI

4 kisilik
1 adet orta boy beyaz lahana

Ic malzemesi icin:

Yarim kg tavuk kiymasi

1 su bardagindan 1 parmak
fazla pirin¢

2 adet orta boy sogan

4 adet domates

Yarim demet dereotu

4 dal nane

Yarim demet maydanoz

Yarim cay kasig1 kuru nane

Yarim cay kasi81 beyaz tozbiber

Yarnm cay kasig1 kimyon

3 corba kasig: siviyag

Yanm corba kasig tuz

2 su bardagi i1lik su

DERIN bir tencereye ikiye boldiigi-
niiz lahanay: alin. Uzerini gececek
kadar su ile doldurarak 10-15 daki-
ka haslaym. I¢ malzemeyi hazirla-
mak icin, ayr1 bir kapta tavuk kiyma-
simi, sicak suda yikadigimiz pirinci,
kiip dogradiginiz sogan ve domatesi,
kiydigimiz dereotu, nane ve maydano-
zu, kuru naneyi, beyaz tozbiberi,
kimyonu, siviyagl ve tuzu harmanla-
ymn. Haslanan lahanay yaprak yap-
rak ayirin. Bityiik yapraklar isteni-
len biytiklikte kesin. Ortalarina ic
malzemeden yerlestirerek sarm. Dol-
malar tencereye dizin. Uzerine ik
suyu ilave ederek 25-30 dakika pisi-
rin. Sicak olarak servis yapin.

o

Tavuklu
lahana dolmasi

TAHIN SOSLU LEVREK FILETO

1 kisilik
1 adet levrek

Yanimsar sogan, havuc ve patates

Sosu icin: 4 dis sarmisak

2 corba kasig1 zeytinyag:

2 corba kasig: tahin

Yarnm limonun suyu

Yarnim corba kasig tuz

Servis icin: Yesil salata

LEVREGTI fileto yaparak rulo
haline getirin. Yemeklik
dogradigimiz sogani, dilim-
lediginiz patatesi ve dog-
radigiiz havucu sotele-

yin. Sosu hazirlamak icin,
doviilmiis sarmisagy, zey-
tinyagy, tahin, limon suyu ve
tuzu karistirin. Daha sonra ru-

lo halindeki levregin tizerine gez-
dirin. 180 derece firinda 20 dakika
pisirip servis tabagna alin. Yaninda
yesil salata ve sotelediginiz sebzeler-
le servis yapin.
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TOPIK

o

4 kisilik

1 su bardag: nohut

1 adet biiyiik boy patates
4 adet sogan

Yarim su bardag:

tahin

Yarim corba kasig:

kus tziimii

Yarim corba kasigi
antepfistigi

1’er cay kasig1 yenibahar,
tozseker, karabiber, tuz

Uzeri icin:
1’er cay kasig1 tarcin
ve zeytinyagi

NOHUDU aksamdan 1slatip sabah
suyunu suiziip pisirin. Patatesi
haslaymn. Daha sonra nohut ve pa-
tatesi piire haline getirin. Sogani
piyazlik dograymn. Haslayip suyunu
siizerek sogumaya birakin. Ayri
bir kapta sogani, tahini, kus iizii-
miinii, antepfistigini, yenibaharsi,
tozsekeri, karabiberi ve tuzu ka-
ristirin. Tilbentin tizerine spatula
yardimu ile yayin. Nohutlu pureyi
ortasina yerlestirin. Tiilbenti ke-
narlarmdan tutup top haline geti-
rin. Uzerini hafifce bastirin. Tiil-
bentten alip servis tabagna yerles-
tirin. Zeytinyagim gezdirip tarcim
serperek servis yapin.

a -
'D \.l
Y
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=

Tahin soslu
levrek fileto

Topik

AHTAPOT KOFTESI
- &

4 kisilik

1 kg ahtapot

Yarim cay bardagi sarap
Ahtapotun iizerini gececek
kadar su, 2 adet yumurta
Yarum su bardag: galeta unu
2 adet kirmmzi biber

Yarim demet maydanoz
Yarim demet feslegen

1 cay kasig1 karabiber
Yarum limon

1’er cay kasig1 nar eksisi ve tuz

Uzeri icin:
Yarum corba kasig1 nar eksisi

Servis icin: Roka, gobek salata

AHTAPOT, sarap ve suyu 1 saat 10
dakika haslaym. Kirmizi biberle ah-
tapotu blenderde kiyma haline geti-
rip kenara alin. Yumurta, galeta
unu, kiyilmis maydanoz ve feslegen,
karabiber, yarim limonun suyu,
nar eksisi ve tuzu kiymaya ilave
ederek iyice yogurun. Istenen
biiyiiklikte kofteler yaparak tef-
lon tavada kizartin. Servis taba-
gina alarak tizerine nar eksisi
gezdirin. Roka ve gobek salata
ile servis yapin.

KIVI SOSLU INCIR TATLISI
- o

4 kisilik
Yarim kg kuru incir

2 su bardag siviyag

10 adet biitiin ceviz ici

1 su bardag: kaymak

SR

Kivi soslu™

\—’/incird‘afhsn

Sosu icin: 2 adet kivi
1 corba kasig1 pudrasekeri
2 corba kasigi meyve likorii

Siislemek icin: Nane yapragi

INCIRLERI aksamdan 1slatip ertesi
sabah siiziin. Tavaya aldigmiz sivi-
yag1 kizdirm. Incirleri tavaya ala-
rak 1 dakika soteleyin. Tavadan
alarak soguk suyun icine atin. Da-
ha sonra incirlerin ortasim acarak
kaymak ve ceviz ici doldurun. So-

su hazirlamak icin, kivi, pudrase-

keri ve likorii blenderde karistirin.
Incirleri servis tabagma yerlestirin.
Yanina sosunu dokerek nane yapra-
g1 ile servis yapin.
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P bacalarinda yemek |

. yfer Unsal, Urgip Belediye
Baskani Bedir Odemis ve Amerikal
yemek kiltira yazan Paula Wolfert

KAPADOKYA'YA kag¢ kez gittim, ilk
ne zaman gittim hatirlamiyorum. Ama
birseyi kesin séyleyebilirim ki cogu
kimseden 6nce, daha dogrusu popiiler
olmadan cok 6nce oray: tanima san-
sim1 yakaladim. Bu sene de Paula’yr go-
tirdiim oraya. Urgiip Belediye Baskani
Bekir Odemis ve Halkla Iliskiler Miidii-
ri1 Baris Terzioglu ilgilendi bizimle.
Oylesine giizel insanlarla tamstird ki,
ben hizimi alamayip birkac ay sonra
tekrar esim ve oglumla gittim. Kapa-
dokya’'nin o siirsel havasimi bu kez Ar-
geus seyahat acentasmin rehberlerin-
den birisi Yunus Ozdemir soluttu bi-
ze... Once tif kayalarmin nasil olustu-
gunu, hem de manzaral tepelerden bi-

B AYFER T. UNSAL / e-mail: atunsal@hotmail.com

ri lizerinde yere cizerek anlatti. Sonra
acik hava miizelerini dolastirdi. Peri
bacalarmin arasinda miithis bir geziye
ciktik... Gezi sirasinda farkina vardim
ki azicik daha sisman olsam baz: yer-
lerden gecemeyecektim!

Bir taraftan gezerken diger taraftan
Yunus bizi Kapadokya konusunda egit-
ti... Kiliseleri dolastirirken oradaki re-
simleri nasil okumamiz gerektigini,
Anadolu’da o donemde yasayan insan-
larin Hiristiyanlik felsefesini, “Rum”
kelimesinin Anadolu’nun yerli halki
icin kullamldigim
ogrendik. Bil-

gileri teyid

etmek icin
acentanin

Kapadokyanin tarihi ve turistik Snemi kadar yemek
kultUrimuzde de 6zel bir yeri vardir. Tarih boyu farkli
kulturlere ev sahipligi yapmis bu buyuleyici cografyanin
gecmisten gunumUze uzanan lezzetlerini Ayfer Unsalin
kaleminden keyifle okuyacaksiniz...

sahibi Aydin Bey’e telefon actigimda
Kapadokya'y1 soyle 6zetledi bana: ilk
Hiristiyanlarm, Ortodoks mezhebinin
varolup gelistigi yer...

Kapadokya’'nin sahane bir havasi
vardir... Saniyorum, lavdan meydana
gelen tiif kayalarinin o istikrarl, diiz-
giin atmosferin olusumunda biiyiik
pay1 var. Ben, cok kimseden bizzat
duydum, Ka-
padokya’da
kendilerini
huzurlu ve
mutlu hisset-
tiklerini...
Talin Orne-
gin, Kapa-
dokya'yl
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gezmeye gitmis ve o atmosfere girer
girmez asik olmus... Istanbul’daki isi-
ni satip Sacret House isminde harika
bir butik otel acnus Urgiip’te. Ayn1 se-
kilde Cevahir ve Sadi Eraslan Urgiip-
teki Temenni Tepesinde birkac evi
birlestirip baska bir giizel butik otel
acmuislar. Temenni Evi ismini verdikle-
ri otellerine girince kendinizi evinizde
buluyorsunuz. Kari-kocanin yiiziitnde
kocaman bir tebessiim var ve hep ora-
da duruyor... Sabah kahvalt1 yaparken
sanki kendi yemek odanizdasimiz ve
sizinle stirekli ilgilenen birileri var...
Sizin icin 6zel borekler, kahvaltida ye-
nebilecek mezeler ya-
pimus... Ne yiyecegi-
nizi sasirryorsunuz
desem, abart-

mam herhalde... Ve bir de biitiin bu
zevkli ve lezzetli yiyecekleri Kapadok-
ya'nin tastan yapilmis evinin salonun-
da yiyorsunuz... Temenni Evinin te-
raslarimin sahane de manzarasi var...
Urgiip’iin ilging evlerini tepeden seyre-
debiliyorsunuz.

Kapadokya'nin bir kenari diyebilece-
gimiz Aksaray'da Orhan Agach Dinlen-
me Tesisleri vardir. Tesisin Yusuf Gir
isimli miidiirii 30 seneyi askin siire-
den beri oray1 yonetir ve stirekli gelis-
tirir. Hayatimda tamdigim en miitevazi
insanlardan biridir... Turizm okullari-
nin olmadig1 zamanda hijyeni, banyo-
nun, lavabonun, tuvaletin nasil temiz-
lenecegini kendisi 6gretmistir calisan-
larmna... Kafeterya diizenini, moniileri-
ni yurdumuzda ilk uygulayan yerler-
den birisidir Orhan Agach Tesisleri...
Yusuf Giir'iin Kapadokya'nin tamtil-
masmda da biiyiik emegi vardir. Hi¢
unutamadifim anilarimdan birisi s6y-
le: Yusuf Bey, 6nce sahane bir kafeter-
ya yapmus tesise, sonra da bir resto-
ran... Bizi, o zaman yeni actig] resto-
randa agirlarken Kapadokya sarabi ik-
ram ediyor biiyiik gururla... Sarab1 da
kendi dizayn ettigi ve Avanos’ta yap-
tirdig), harika gériinen cémlekten ya-
pilmis kupalarda icecegiz. Kupalari-
miz1 biyik keyifle serefe kaldirip sa-
rabimizi iciyoruz. Birka¢c yudum aldik-
tan sonra kupalarmmizi masanin tizeri-
ne birakiyoruz dogal olarak... Biraz
yemek yiyoruz sonra gene kupamizi
elimize aliyoruz... Aaaa o da ne? Kupa-
nin icerisinde sarap kalmamuis! Daha
dogrusu bilyiik miktarda eksilmis...
Kupalar, saraplar1 bize birakmadan
icmisler... Comlek uygun yapilmadig:
icin herhalde, sarabi icerisine cek-
mis... O giin ne kadar giillmiustiik...
O, bir heves yaptirilan kupalarin
yerine cam bardaklarda ic-
tik tabii sarabimizi...

Tandir deneyimi
RULLLLLLLL LT LU LT

Nuray Ozkan, Urgiip'te yerel bir lo-
kantada calisan genc, becerikli bir ha-
nmim. Hem yemek pisiriyor, hem tan-
dirda ekmek yapiyor, hem de servis
elemamn olarak calisiyor.

Tandir ekmegi yaptig1 giin, ekmek
pisirdigi tandir odasmna kimseyi koy-
muyor Nuray! Babaannesinden kalma
bir gelenek... Yaninda birisi olursa
yaptig1 ekmekler tandira yapismayabi-
liyormus, yani nazar degiyormus! Ama
Nuraycigim benim icin bu kurali bozu-
yor, hem Bar1s, hem ben sadece yanin-
da kalmiyoruz, iistiine bol bol fotograf
cekiyoruz. Bir anlamda siz de Nuray'm
tandir ekmeklerinin yanma gidiyorsu-
nuz, hatta yapistifina sahit oluyorsu-
nuz. Tandir énce kolay alev alan kuru-
mus bag cubugu veya cali ¢irp1 ya da
saman ile yakiliyor. Alevler tandirin
1sinmasina neden oluyor. Aslinda
comlek rengi olan tandir, 1sininca be-
yazlasiyor ve buna Nuray “tandirin
agarmasl” diyor. Tandirin agarmasi
cok énemliymis. Bu islem dogru yapil-
mazsa ekmek pismez veya pisse bile
yapistigl duvar: birakmaz, yerinden
kalkmazmis yani. Nuray, tandir ekme-
gini koy usulil, icerisine kepek de ka-
tarak yapiyor. Lokantanin ihtiyacina
gore, her giin veya giin asir1 yaptig: ek-
mekler kolay bayatlamiyor.

Sémine Restaurant

Somine, iilkemizdeki en 6zel resto-
ranlardan birisi... Sahibi ve yoneticisi
Aydin Ayhan Giiney cok 0zel bir insan
cuinkil... Aydin Bey'in deyimiyle Kapa-
dokya'nin yemek Kiiltiirii: Ermeni,
Rum, Selcuklu ve Miibadele ile gelen
gocmenlerin yemeklerinin olusturdugu
hos bir harmandan olusuyor.

Bu yaziy1 yazarken Somine’de tuttu-
4 d 2
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gum notlarima bakiyorum, bakin ne-
ler yazmisim: Ekmek sahane... Kire-
mitte mantar cok lezzetli.. Yerli com-
lek peyniri konusmaya deger, yerli ol-
mayan ezine ve kasar peynirinin en
kalitelileri masamizda... Domates, bi-
ber ve soganin kozlenip, kézlenmis
patlicanla bulustugu salataya sarimm-
sak da eklemisler; tadina tat katmas.
Pastirmali humus miithis... Kuru do-
mates, kekik ve karabiberle yapilan
salata da gayet giizel...

Somine’nin diger yemekleri arasin-
da kuzu pirzola dolma, S6mine usulii
tandir, kiremitte kuzu veya tavuk
var... Paula Wolfert'n, Charles Perry’-
nin ve oglumun bayildig bugu keba-
b, iri parca kuzu etini sogan ve sa-
rimsakla hafif ateste uzun saatler pisi-
rerek yapiyorlar.

Yozgat'in testi kebabini, ¢omlek di-
yar1 Kapadokya'dan diinyaya tamti-
yorlar. Japonlar o kadar begenmisler
ki iilkelerinde ikram etmeye karar
vermisler... Aydin Bey testi kebabimni
ihrac etme hazirliklari icerisinde... Se-
nede 100 bin tane satmay1 hedefliyor.

Sadece yagsiz kuzu etinin kulla-
nildig: inlii testi kebabma domates
—kisin kurusu kullanihyor- sogan, sa-
rimsak, biber ve eritilmis cok az kuy-
ruk yag1 konuyor. Testi doldurulduk-
tan sonra agz1 hamurla kapatiliyor. Si-
cak tas firinda dort saat pisiriliyor. ik-
ram edilirken hazirlanan bir diizenek-
le miisteri tarafindan testi kirilarak
kebap dogal suyu ile servis yapiliyor.

Somine’nin en biiyiik 6zelliklerin-
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den birisi de takdir edilir bir sarap
kavinin olmasu... Tirkiye'de tiretilen
en giizel saraplar1 S6mine Restau-
rant’ta bulmaniz miimkiin. Saraplar,
moniide bulunan yemeklerle miithis
uyum icerisinde ... Bunu nasil basar-
diklarim1 sordugumda, su cevabi aliyo-
rum: “Biliyorsunuz moéniimiiz et ye-
mekleri agirlikli ve onlar1 gelenekleri-
mize uygun olarak sossuz sunuyo-
ruz... Eee saraplarimiz da ilkemizin
saraplari... Cok aromatik ve govdeli
degil... Kisacasi, dogal olarak sossuz
yemeklerle, fazla aromasi olmayan sa-
raplar gayet iyi uyum sagliyor. Bizim
miisterimizin %601 yabanci... Gelenle-
rin istisnasiz hepsi yerli sarap icmek
istiyorlar. Iste o nedenle de boyle bir
yapilanmaya gitmek zorunlu oldu.”

Aydin Bey ayni1 zamanda Kapadok-
ya'ya bisiklet sporunu da getiren in-
san. Her y1l uluslararasi bisiklet tur-
nuvasl yapiliyor ve kendisine ait Arge-
us Seyahat Acentasi bu turnuvanin
hem organizatorii, hem de sponsorla-
rindan birisi... 2007 yih Temmuz
ayinda Avrupa Dag Bisikleti Sampiyo-
nasi Urgiip’te yapilacak rnegin.

Kapadokyali yemek uzmani

Urgiip'te beni cok etkileyen kisiler-
den birisi de Bar1s'in kaymvalidesi
Meryem Uresin’di... Urgiiplii olan
Meryem Hanmim, girdigi tiim yemek ya-
rismalarinda birincilik aliyor. Yemek
pisirmek ve ikram etmek onun en bii-
yuk zevki... Mutfagina girer girmez sa-

o

nayi tipi derin bir dondurucu ile kar-
silasiyorsunuz. Senelerden beri
yaptig1 bitmez tilkenmez deneylerle
farkl sebzelerin hangi kosullarda sak-
lanacagm égrenmis. Iste bunlardan
birisi, bize de ikram ettigi kabak cice-
ginden yaptig1 dolmalar... Urgip’e git-
tigimizde hentiz kabak cicekleri ol-
gunlasmamisti. O nedenle Paula ile
bana derin dondurucusunda kalan
son kabak cicegi dolmalarmi kaymak-
la pisirerek ikram etti. Cicek dolmala-
rim1 bir sene 6nce mevsiminde yapip
dondurmus, kis boyunca pisirip yi-
yor. Aym sekilde diger yiyecekleri de
mevsiminde dondurarak, konserve
yaparak veya kurutarak sakliyor ve
suni yetistirilmis hicbir yiyecek alma-
dan biitiin bir kis1 geciriyor. Meryem
Hanim bana bircok tarif verdi. Bu ta-
rifleri diger stitunlarda bulacaksiniz.

Kabak cekirdegi tarifi

UL UL LT LU LT

Meryem Hanim bir de “kabak cekir-
degi” tarifi verdi, ilgin¢ geldigi icin bu-
raya almak istedim. Kapadokya'da sirf
kabak cekirdegi elde etmek icin 6zel
kabak yetistiriliyor. Kabaktan elde edi-
len cekirdekler yikanmadan kurutulu-
yor. Sonra, fazlaliklar1 temizleniyor.
Kavrulmadan bir iki saat 6nce siite tuz
da atilarak islaniyor. Arta kalan siit sii-
zuldiikten sonra, nemli sekilde firna
veriliyor. Biraz kuruduktan sonra cika-
rilip karistinildiktan sonra tekrar firina
konuluyor. Bu sekilde karistirilarak ci-
tir citir oluncaya kadar kavruluyor.
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Yérenin en eski yerlesim
merkezi olan Kayakapi ile ilgili,
UNESCO’nun Dinya Mirasi
Listesi’ne giren bir
“Canlandirma Projesi”
yUritilayor.

- ¥ )
eryem Uresin, Paula Wolfert ve Meryem
Hanim’in kizi Semra (Ustte). Talin Sarioglu’da
Kapadokya yemekleri hakkinda bildiklerini
benimle paylast (altta).

- ™

Y
v

Uzim tursusu

Internetteki Kapadokya sayfalarinda
gezerseniz tiziim tursusu ile karsilasa-
caksmiz. Ben de bu tursunun nasil ya-
pildigim butik otel isletmecileri Cevahir
Eraslan ve Talin Sariogluna sordum.
Iste cevaplar: Cevahir Hanum, “tiziim
saklamak” dedigi yontem icin Kapadok-
yal1 dostlarindan iki tarif almis:

Birincisi soyle:

5 Kkilo tiziime 2 bardak tozseker ve 5
gram tursu tozu (benzuat desot) konu-
luyor. Parmak {iiziimii veya sert kabuk-
lu bir tiztimle yapiliyor tercihen... Kii-
pin icine tiztimler dolduruluyor, tizeri-
ne uziimleri basacak kadar su konulu-
yor, seker ve eczanede satilan tursu to-
zu ilave edilerek tursu gibi kuruluyor.
Agz1 kapatihp 1-2 ay bekletiliyor. Aslm-

da orijinalinde tursu tozu yerine hardal
bitkisinin kokii var, korugan madde ola-
rak... Tiilbente sardigimiz hardal kokii-
nii, kurdugunuz tursunun icerisine ko-
yuyorsunuz. Senelerce dayanabiliyor ve
tziimii ¢ikarip kitir kiitiir yiyorsunuz.
Ikinci yontem ise soyle:
Olgunlasmus iiztimler, pekmez
veya sekerle kiipiin icine dolduruluyor,
kisin bir kase meyve suyu alinca » P p

r--------------------------------------------1

Meryem Uresin'in bize 6zel olarak
pisirip sundugu ve tarifini verdigi...

m 1 corba kasig: biber salcasi

m 1.5 cay kasif1 baharat karisim

s Kirmizibiber m3 su bardagi bulgur
m1 su bardag pirinc m2 su bardag siit
mDereotu, maydanoz, nane

m 1 su bardag: zeytinyag:

m2 corba kasigi un m1 adet yumurta
m1 su bardag: kaymak m1-2 bardak su
m 3 biiyiik dis sarimsak minek yogurdu

Kabak Cicegi Dolmasi

mTaze kabak cicegi mTereyagi
4 adet sogan m 4 adet ac1 biber
m 3-4 corba kasig1 domates salcasi

DOLMANIN icini hazirlamak icin ince
dogranmis sogan ve ac1 biberi tereya-
ginda hafif kavuruyoruz. Sogan solunca
iizerine domates ve biber salcalarimi
koyuyoruz. Biraz karistirdiktan sonra,
kirmizibiberini ve baharat karisimini

ekliyoruz. Onu da karistirdiktan sonra

siitiinii ve tuzunu koyuyoruz. Ocagm
altim kapadiktan sonra ince dogranmis
dereotu, maydanoz ve naneyi koyuyo-
ruz. Uzerine de bir bardak zeytinyagini
ekleyip karistirtyoruz. Soguduktan son-
ra yumurta ve unu iizerine ekleyip gii-
zelce karistirtyoruz. Simdi, yumurta ve

o

unun ne isi var diyeceksiniz? Meryem
Hanim, un ve yumurtanm kabagin na-
zik ciceklerinin dagilmasim 6nledigini
soyledi.

Sabahin ¢ok erken saatinde, giines
yiikkselmeden erkek kabak ciceklerini
bir sepete topluyoruz. Cicegin yesil ke-
nar yapraklarmi ayikliyoruz. Hazirladi-
g1miz ici ciceklerin icerisine bir kasikla
doldurup agizlarimi kapatiyoruz. Bir
toprak giivec kabma (ekecik) diziyoruz.
Dolmalarin iizerine bir veya iki bar-
dak, dolmalarm aralarmda hafifce go-
riinecek kadar su dokiip bir bardak
kaymag) da parca parca aralarmna ko-
yuyoruz. Once kaynatiyoruz, sonra Kki-
sik ateste 15 dakika kadar pisiriyoruz.
Uzerine sarimsakli yogurt dokerek si-
cak sicak servis yapiyoruz.

Not: “Bu kadar zahmete nasil gire-
yim? Kabak cicegini nereden bulayim?”
diyorsaniz Ciya Lokantasi, biitiin bir
yaz bu dolmay1 yapiyor. Farkl bir rece-
teyle tabii, ama o da cok lezzetli.
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bir kase su ilave ediyorsunuz, bu bir
nevi “titkkenmez” oluyor.

Cevahir Hanim séyle bir not da ekle-
mis: Kapadokya’'da cok sayida kaya oda
var ve saklama islerine cok uygun...

Talin ve Cevahir Hanim’'m soyledikle-
ri bir baska yontem de, kaya odanin
duvarlarmma budanmis agac dallar ca-
kilmasi, budak yerlerine tiziimler asil-
masl... Talin'in syledigine gore tiztimi
dala saplayip, bir kis boyunca tiziimiin
bu daldan beslenmesini sagliyorlar ve
uziim solmuyor bu sekilde. Biitiin bir
kis ev halki bu tiztimleri yiyor. Benzer
bir ydontemle armut da asiliyor.

Bir internet sitesinde Avanos’ta tiziim-
den yapilan yiyecek maddelerini bul-
dum: Sira, pekmez, koftiir, cevizli su-
cuk, cigisdetme, pelver, bandirma (ra-
zaki ve kurt kuyrugu gibi iiziimler sal-
kimu ile, kaynayan suya batirilip kuru-
tuluyor), hevenk tiziimii, kuru tiziim,
liziim tursusu (razaki tiztimiinden yapi-
liyor).

Kapadokya lezzet kitabi

“Kapadokya Lezzeti / Kapadokyali
Rumlarm Yemek Kiiltiirii” Sula Bozis
tarafindan yazilan ve tilkemizde Tarih
Vakfi tarafindan yaymlanan Kapadokya
yemek kiiltiirtiniin bir kesitini inceleyen
miikemmel bir kitap... Sula’nin yazdigs-
na gore Kapadokya Anadolu'nun en ka-
labalik bélgelerinden biriydi 1924 nii-
fus miibadelesinden 6nce. Sula, kitaba
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kis hazirliklariyla baslamis. Burada en
cok dikkatimi ceken, Kapadokya'da ai-
le basma ortalama 125 kilo bulgur tii-
revlerinin tiiketilmesi... Kitaptan aldigi-
miz bilgiye gore, bizim bugiin irmikle
yaptigimiz helva, Kapadokya’da “havut”
denilen bir tiir bulgurla yapiliyordu.
Kapadokya'da kadmlar, susam yagi,
hashas tohumunun yag) ve kavrulmus
keten tohumundan elde edilen bezir-
yagl ile yemek pisirip kavurma yapar-
lard1. Beziryagmm aciligim gidermek
icin, bir tencere veya ¢comlege alarak,
kizgin ateste iyice kizartip icerisine ek-
meKk atarlar ve ekmek kahverengi olun-
ca yag kullamilabilecek hale gelirdi. Bu-
giin Kilis’te aym adet, asitli zeytinyagi-
nin acihigim gidermek icin kullanihiyor.
Sula’ya gore Kapadokya'da tiretilen
yiyecekler cok lezzetliydi. Kuru fasulye,
mercimek, keci postunda saklanan sir-
ke, Sivrihisar'in ¢comlekte satilan tere-
yagl, torba yogurdu her yerde aranan
urtnlerdi. Kapadokya'nin tnli “ayva
dolmasi1” Noel'de piser, icerisine et, pi-
rin¢ veya bulgur, baharat konulurdu.

Urgip'te UNESCO’nun Dinya
Mirasi Listesi'ne giren Kayakapi Projesi

Baris, beni merakliyim diye “Kaya-
kap1 Canlandirma Projesi’nin oldugu
yere gotiirdii. Esbelli kayasinm kuzey-
dogu eteklerinde kurulan Kayakapi
Mabhallesi, yorenin en eski yerlesim
merkeziymis. Simdi terkedilmis halde

o

bulunan mahallede, kiiltiir varhig: niteli-
ginde kayaya oyma Kilise, bir cami, bir
hamam, bir konak ve dort cesme ol-
mak tizere 8 tane tescil edilmis eser bu-
lunuyor. Diger taraftan mahallede tes-
pit edilen kayaya oyma, y1gma tas, kar-
ma, ileri derecede harabe 421 yapi var.
Ayrica bugiine kadar yayilanmamis 3
kayaya oyma kilise bulunmakta. Proje-
nin amaci 6ncelikle buray: cevre ve kiil-
tiir mirasi olarak korumak... Koruma
anlayisi icerisinde mahallenin yeniden
ayaklar tizerinde dogrulabilmesi, sen-
lenmesi ve yasanabilir bir yer haline
gelmesi icin ekonomik acidan da deger
yarabilecek bir islevle degerlendirilmesi
gerekiyor. Bu amaci gerceklestirmek
uzere projede mahalle bir biitiin olarak
ele alinmis. Mahallenin kendine 6zgi
mimarisi ile dogal dokusu canlandirila-
rak eski konut dokusunda konaklama
imkanlar1 yaratacak coziimlere gidil-
mis. Kayakaprni senlenmesi i¢in ma-
hallenin gecmis yasantisindan, bu ya-
santiya 6zgii geleneklerden, kisacasi ya-
sam biciminden 6rnekler alinacak. An-
cak devsirilen malzeme cagdas, yaratici
yorumlara acik bir bicimde hayata yeni-
den doéndiiriilecek ve eski hayatin izleri
ziyaretcilerle etkilesim icinde cesitli et-
kinlikler yoluyla kendisine hayatta kal-
ma yollar1 bulacak.

Daha fazla ve detaylh bilgi icin
www.vasco.com.tr/turkce/kayakapi.htm
ve www.kayakapi.com sitelerine girebi-
lirsiniz.
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Kapadokya lezzetlerinden secmeler

ERISTE

Talin’den ve internetten, bu yorede
eriste kurutuldugunu ve kavrularak
saklandigim1 da 6grendim. Tarifini ise
Meryem Hanim’dan aldim: Bol
yumurtal bir hamur yapilir, eriste
seklinde kesilir. Golgede kurutulur ve
tepsilere konularak bir firinda
pembelesinceye kadar kavrulur, bez
torbalara konarak kaldirilir.
Pisirilirken haslama suyuna biraz
pirin¢ atilir. Eriste boylece daha
lezzetli olur. Eskiden, yumurtasiz,
tuzlu yapilan hamur seritler halinde
kesilir, kalin temiz, unlamis gergin
urgan iizerine serilir ve giines altinda
kurutulurmus. Bu sayfalar1 okuyanlar
Mardin’de benzer bir yontemle
kavrulmus sehriye yapildigim
hatirlayacaklardir.

KURU KAYMAK

Saman atesi ile iyice kizdirilmis
tandirm tizerine kapatilan bir tepsi

icine, pisirilip kaynatilmis siit dokiiliir.

Tepsi, tandirm iizerinde bir-iki saat

Tandir Corbasi
(Meryem Uresin’den)

@1 su bardagi nohut

@1 su bardag: bulgur

@1 corba kasig1 domates salcasi
®Nane, kirmizibiber

@®Yag OEt suyu

Nohutun mutlaka aksamdan
1slatilmasi gerekiyor. Biitiin
malzeme cigden et suyu ile comlegin
icerisine konup tandira konuyor.
Uzun saatler sonra corba hazir
oluyor. Meryem Hanmim, 6zellikle
Ramazan’da bu corbay didiiklii
tencerede 10 dakikada pisirdigini
sOyledi.

Kapadokyanin tarih boyunca
farkli kditcrleri banndirmas,
zenginlik olarak mutfagina da
yansimis. Iste, yérenin geleneksel
lezzetlerinden birkag ornex...

bekletilir. Bu arada siit kalin bir
kaymak tutar. Bir bicak ile tepsinin
icerisindeki kaymak kenarlarindan
kesilir. Ince bir oklava ortasina takilir
ve ikiye katlanarak kaldirilir. Yarim ay
seklindeki kaymak kalbur tizerine
konulur ve golgede kurutulur.

Kurutulan kaymak bal siiriilerek
yenilir. Ya da kaymak 1lik su ile hafif
1slatilir, iizerine tozsekerden
hazirlanan koyu serbet dokiilerek
servis yapilir.

COMLEK PEYNIRI
@Siit @®Yogurt Suyu ®Tuz

Siit, kiiciik bir kazanda kaynatilir.
Yiizii kaymak tutmaya basladigl zaman
icerisine yogurt suyu dokiiliir. Yogurt
suyu siitit mayalar ve peynir haline
donustiiriir. Bu peynir bez torbalara
dokiiliip sikilir. Agz1 baglanir ve iki tas
arasma konularak bir giin bekletilir.
Bu sekilde 5-6 kez peynir yapilip
biriktirilir. Bir legen icerisine elle
ufalanip tuzu atilir ve yogrulur.
Yogrulan peynir, dibine tuz konulan
comlegin icine bastira bastira sikica
miimkiin oldugu kadar bosluk
birakmadan doldurulur. Doldurulan
bu comlegin agz1 bir bez ile baglanir ve
bez comlekle birlikte iyice 1slatilir.
Serin ambarlarda (genelde yeralti
kentine baglantisi olan kayadan oyma
dogal ambarlar) esilen bir cukura agz1
asag gelecek sekilde gomiiliir ve iizeri
toprakla iyice kapatilir. Camur olana
kadar sulanir. Bu sulama islemi 15
gunde bir tekrarlanir. 4 ay ile 1 y1l
arasmda gomiilii kalan peynir
cikariir. Aclldiginda agiz kismina
isabet eden peynir atilir. Diger
kisimlari yenir.

KAPADOKYA SARMASI

(Cevahir Eraslan’dan)

Bol sogan ve sivri biber yagda
kavrulur. Az kiyma ilave edilerek
kavurma islemi devam eder. Diger
tarafta incenin biraz biiyiigii bulgur
1slatilir, kavurdugumuz malzemeye

o

tuz, biber katilir. Yapraga bir cay
kasi81 dolusu harctan konularak serce
parmak bityiikliigiinde kiiciik kiiciik
sarilir. Comlegin dibine kaburga eti
konulur, iistiilne dolmalar dikey olarak
dizilir. Biraz su konulup, ¢émlegin agz
hamurla kapatilarak tandirda 1 saat
pisirilir. Servis yaparken iizerine
sarmisakli salcali yag gezdirilir.

AMASYA ELMASI

DOLMASI

(Meryem Uresin’den)

5-6 elmanin orta boy
olanlar secilir.
Sap1 koparilir ve
sap kism alta
gelecek sekilde
ustten bir kapak
kesilir. Elmanin
cekirdekleri ve sert
kisimlari bosaltilir.
Oyarken elmadan hic
almamaya dikkat edilir.
Kiyma, yar1 yariya piring, tarcin, seker,
ince kiyilmis sogan ve karabiberle iyice
karistirilir. Elmalara doldurulup,
kapag kapatilir. Yaglanmis bir
borcama veya tepsiye dizilir. EImalar1
pisirecek cok az su ve eritilmis tereyagi
dokiilerek firinda elmalar hafif
kizarmcaya kadar pisirilir.

-

TATLI YAHNI
(Meryem Uresin’den)

Cekirdekli olarak giineste kurutulan
“bitirgen kayis1” ile yapilir. Kayisi, 11k
su ile 15-20 dakika 1slatilir. Daha
sonra kevgirde suyu iyice siizdiiriiliir.
Uygun bir teflon tavaya tereyag konur,
siiziilmiis kayisilar atilip 10 dakika
kadar cevrilir. Daha sonra kayisinin
miktarina gore tozseker konulur,
sekerin ticte biri kadar {iziim pekmezi
ve bir miktar zeytinyag) eklenir.
Kayisilarin tizerini basacak kadar su
da konup, kaynadiktan sonra alti
kisilarak 30 dakika kaynatilir. Uzerine
ceviz konularak servis yapilir.
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HENUZ 22 yasida olmasina rag-
men mutfaga bir hayli yatkin olan ve
bizden tam not almay1 basaran Dogus
Celik, bilgisayar miihendisligi ticiincii
smif 6grencisi. Okuldan arta kalan za-
manini, hazir yemek konusunda butik
hizmet veren aile sirketi Keyveni'de
geciriyor. Anlayacagimz sadece Dogus
degil tiim aile bir sekilde yemekle icli
dish. Sohbetimizin ilerleyen zamanla-
rinda anne ve kiiciik kardesin de gii-
zel yemekler yaptigim 6greniyoruz.

112
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% ‘ N\ SELMASEN i3 FUSUN GUMELI

Soffra MUTFAKTA ERKEK VAR

giden yolu ¢cok onceden
kesfettigi kesinl..

Hal béyle olunca aklimiza yemek
becerisi kalitsal olabilir mi sorusu ta-
kaliyor.

Kiiciik yaslarda mutfakla tanisan
Dogus’un ilk yaptig1 yemek patates ki-
zartmasi olmus. Sonrasinda smif atla-
yarak zeytinyaghlara el atmis ve zey-
tinyagh taze fasulye pisirmis. “Gercek
anlamda tic yildir iyi yemek yapiyo-
rum” diyecek kadar da miitevazi olan
Dogus, daha cok sebze agirlikl ye-
mekler pisiriyor. Tercihini nicin sebze

o

56 —d )n |
. Dogus™tan
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VoUWl Iwihileee
Yemede ilgi duymak, son donemin yukselen
trendlerinden... Pinl pinl pek ¢cok geng, yemek kurslarina
gidiyor, evde Ozel lezzet denemeleri yapiyor. Fakat
sayfalanmizi susleyen bu yakisikll arkadasimizin mutfak

macerasl kucuk yaslara dayaniyor. Bos vakitlerini
yemek yaparak geciren Dogus Celikin kalbe

yemeklerinden yana kullandigim ise
sOyle acikliyor: “Dogal olan her seyi
seviyorum, sebzelerin diger gidalara
oranla daha dogal kaldigmi diisiinii-
yorum.” Dogal yiyeceklerden konu
acilmisken, Dogus’un, fast food karsiti
oldugunu da belirtip, darisi titm da-
maklarm basma diyoruz!

Cin Mutfagim cok seven Dogus, Cin
ve Tirk Mutfag) arasinda benzerlikle-
rin fazla oldugunu diisiiniiyor. Tiirk
Mutfagi'nda ise begendili et sote ve




SYF113-SOFRA-200612

17/11/06 14:17 Page 3

hiinkar begendi, comlekte pisirilen
tirliler favorileri arasinda yer aliyor.

Arkadaslara makarna ziyafetil

Dogus Celik, ailesine olmasa da ar-
kadaslarina sik sik degisik soslarla
harmanlanan makarnalar pisiriyor-
mus. Dogus bu konuyu o kadar iler-
letmis ki, makarna iizerine yazilmis
kitaplar bile okumaya baslamis! Oyle
ki, makarna ustalarmin kendi aletle-
riyle hamura sekil vermesini, degisik

BADEMLI BEEFSTROGANOFF

4 kisilik
10 adet biftek

1 corba kasig1 soyu sosu

Yarim su bardag zeytinyag:

1 adet sogan, 3 dis sarmisak

10 adet sivri biber

Yanm corba kasif1 tuz

Yanm su bardagi badem

BiFTEKLERI iri seritler halinde
dogray1p genis bir tavaya alin. Uze-
rine 1 corba kasig1 soya sosunu ila-
ve edin. Zeytinyagim da ekleyerek
3-5 dakika kavurun. Sogam yemek-
lik dograyimn, sarmisag1 kiyin, sivri
biberleri seritler halinde kesin. So-
gani, sarmisag) ve sivri biberleri
tencereye ekleyip 10 dakika sotele-
yin. Suyu ilave ederek 15-20 dakika
pisirin. Indirmeye yakin, kavurdu-
gunuz bademleri ve tuzu ekleyin.
Sicak olarak servis yapin.

formlarda makarnalar iiretmesini ma-
haretin gostergesi olarak yorumluyor!

Gorsel sunumdan ¢ok yemegin lez-
zetine 6nem veren genc mutfak dostu-
muz, “aslolan lezzettir” diyor. Biz de
hem lezzetini hem de sunumunu be-
gendigimiz yemeklerin tariflerini
sizler icin aldik.
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KIRMIZI BIBERLI DIP SOS

2 kisilik

5 adet kirmizi biber
4 dal feslegen

3 dis sarmisak

1 cay kasig1 zeytinyag:

LAHANA SALATASI
- &

4 kisilik

1 adet orta boy kirmizi lahana
2-3 yaprak kivircik marul

5-6 dal feslegen, 2-3 dal reyhan
8-10 adet kiraz domates

1 corba kasig1 limon suyu

1 corba kasif1 nar eksisi

1 corba kasi81 zeytinyag:

Bir bucuk corba kasig tuz

4

Servis icin: Kiiciik boy cips

KIRMIZI biberleri suda haslayn. Ka- V
buklarini soyup blendere alin. Fesle-

geni ve sarmisagl ilave edin. Sos hali-
ne gelene dek karistirin. Zeytinyagim
da ekleyerek 1-2 saniye daha karisti-
rm. Sos kasesine alarak cipsle bera-

ber servis yapin.

LAHANAYI kiyarak bir ¢corba kasig1 tuzla
iyice ovun. Daha sonra yikayip salata ka-
sesine alin. Uzerine feslegeni, dogradiginiz
kivircigl, reyham ve kiraz domatesleri ila-
ve edin. Limon suyu, nar eksisi, zeytinya-
81 ve yarim corba kasigl tuzu ilave edin.
Harmanladiktan sonra servis yapin.
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Sofra MUTFAKTA ERKEK VAR

CIKOLATALI IRMIK TATLISI
- &

4 kisilik

1 su bardag irmik

1 corba kasig: tereyag:

1 corba kasi81 margarin

Yanm cay bardag: dolmalik fistik
Bir bucuk su bardag tozseker

1 su bardag: su

Uc bucuk su bardag siit

1 paket cikolatal1 sos

TENCEREYE irmik, tereyag), marga-
rin ve dolmalik fistig1 alarak 30 daki-
ka kisik ateste karistirarak pisirin.
Rengi bal saris1 olana kadar kavu-
run. Tozsekeri ilave ederek
birkac kez karistirm. Ayri
bir kapta su ve 1 su bar-
dag siitii karistirin. Ya-
vas yavas karistirarak
irmige ilave edin. Ten-
cerenin kapagmi ka-
patarak ocagn altini
iyice kisin. irmik su-
yunu cekene dek pi-
sirin. Cikolata sosu
iki bucuk su bar-

dag siit ile pisirip

sos haline getirin.
Servis yapacagimiz
kuplara irmik tathsi
pay edin. Uzerine ci-
kolatali sostan gezdire-
rek servis yapin.
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Sofra CAY SAATI
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@aiial’ ‘mekik’, ‘marmelatl kurabiye” gibi genellikle pastane ve
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Uc bucuk su bardagi un

Uzerine:
1 adet yumurtanin

20 adet -

2 cay bardag siviyag E)

Yanim cay bardag: tozseker SIVIYAG ve tozsekeri mikserle ikisi =t ;d‘a‘_.

1 cay bardag: yogurt iyice cirpin. Yogurt ve yumurtayr — Pir wﬁﬁ catal

1 adet yumurta ilave edip cirpmaya devam edin. - seritlere de aym islemi uygulaymn.
Mahlep, karbonat ve tuzu Catallar1 yaglanmis firin tepsisine
ekleyin. Margarin ve unu da yerlestirin. Uzerlerine yumurta

kattiktan sonra tiim malzemeyi sar1s1 siirtip ¢cérekotu serpin.
ele yapismayacak bir hamur elde  Onceden 1sitilmis 180 derece
ene kadar yogurun. firmda 30 dakika pisirin.
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20 adet

~ 3 adet yumurta

su bardag tozseker
B cay bardag siit

oi an ,ritilmis margarin

; ‘ _paket kabartma tozu
" anilya, 2 su bardag un

w =! .’ éuguk su bardag visne

; -.. ede purta ve tozsekeri mikserle
argarini ila dip cirpmaya devam edin.
irtma tozu, vani y ve unu karisima ekleyip biitiin

casikla karis mekik kaliplarina pay
esnén‘. One sital 70 der&':e firmda 25-30

K
v

l{' 1kta .'

o
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sikip ekleyin.
Rendelenmis havuc,
beyaz peynir ve ince
kiyillmis dereotunu ilave edip
karistirin. Yufkalari elinizle

KABAKLIH AVUGLU BOREK 250 gram rendelenmis didikleyip karisimin icine katin.

P beyaz peynir Tuz, 1.{arapiper ve pulbibfer

"%( ‘%{ Yarnim demet dereotu ekleyip butiin malzemeyi
el el et S harmanlayin. Yaglanmis orta

6-8 kisilik 3adetyufka =~ biiyiikliikte bir firin kabinin icine

3 adet yumurta Tuz, karabiber, pulbiber kabakl harci bosaltin ve bir
spatula ile diizeltin. Uzerine

YUMURTAYI bir kasede cirpin. pulbiber serpin. Onceden

Margarin ve siitii ilave edip 1s1itilmis 180 derece firinda 50

karistirin. Kabuklar1 soyulmus dakika pisirin. Ilindiktan sonra

125 gram eritilmis margarin
Yarim kg siit
4-5 adet orta boy kabak

2adethavac  ye rendelenmis kabagin suyunu dilimleyerek servis yapin.

120
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ELMA TATLISI

9 kisilik

9 adet elma

18 corba kasigi
tozseker

2 su bardag: su
3-4 adet karanfil
1 tath kasif1 tarcin
1 su bardag
doviilmiis ceviz
Yarun su bardag:
kuru iiziim

Kremast icin:

1 kg siit

1 corba kasigi un

3 corba kasig:
bugday nisastasi

1 su bardag tozseker
2 paket vanilya

1 corba kasifi
margarin

ELMALARIN kabukla-
rmi1 soyup ortalarini
oyarak cekirdeklerini
cikarm. Tencereye di-
zip uizerine su ve ka-
ranfili ilave edin. Elma-
lar yumusayana kadar
pisirin ve servis tabagy-
na alin. Ayn bir kapta
tarcin, doviilmiis ceviz
ve kuru iiziimii karisti-
rm. Elmalarin ortalari-
na bu karisimi pay
edin. Diger tarafta kre-
ma icin siitii bir tence-
reye alip 6nce unu da-
ha sonra bugday nisas-
tasim azar azar ilave
ederek siirekli karisti-
rin. Tozsekeri ilave
edin ve koyu bir kivam
alana kadar pisirin.
Tencereyi ocaktan al-
diktan sonra vanilya ve
margarini ekleyin. Kre-
ma 1lindiktan sonra el-
malarin tizerine do-
kiin. Buzdolabinda 1-2
saat beklettikten sonra
Servis yapin.

121
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Sofra CAY SAATI

SIVIYAG, sirke, un ve suyu iyice

, ince kiyillmis sogan,
iber ve suyu yogurun.
bir kenarina kiymal
oyup diger tarafim
patarak elinizle bastirm.
harc bitene kadar

edin. Cig borekleri
128 agda arkali onlii
kiza agit havlunun iizerinde

fazla yag: siiziildiikten sonra servis
abagina alin. Sicak olarak ayran
a da cayla birlikte servis yapin.

n: Siviyag }

122
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MARMELATLI
KURABIYE

o

18-20 adet

250 gram oda
sicakliginda margarin
3 corba kasig1
pudrasekeri

1 adet yumurtanin
sarisl

U¢ bucuk su bardagi un
1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

Bulamak icin:

1 adet yumurtanin aki
1 su bardag:
doviilmiis findik

Ortasina:
Visne, portakal, cilek
marmeladi

ODA sicakligindaki
margarin, pudrasekeri
ve yumurta sarisim bir
kapta mikserle iyice
cirpin. Ay bir kapta
un, vanilya ve kabartma
tozunu karistirin. Bu
karisim margarinli
karisimin icine eleyin.
Biitiin malzemeyi
yogurun. Yogurdugunuz
hamurdan ceviz
biiyiikliigiinde parcalar
koparin. Her bir
parcaya yuvarlak sekil
verip ortasina parmakla
bastirin. Hazirladiginiz
kurabiyeleri 6nce
yumurta akina, sonra
doéviilmiis findiga
bulaym. Yaglanmis firin
tepsisine dizin.
Onceden 1s1ttilmis 175
derece firinda 20-25
dakika pisirin.
Soguduktan sonra
ortalarindaki deliklere
istediginiz marmelattan
koyun.
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Sofra BALIK TABAGI

Karadeniziin inCisi

Mehmet
Pusa

|

HAMSILI MUSKA BOREK

\. SIBEL ERDEM

12 adet
300 gram hamsi

. 2 adet yufka, 1 adet sogan

1 corba kasig1 dolmalik fistik

1 corba kasig1 siviyag

10 dal

. Tuz, kimyon,
karabiber

maydanoz

i HATICE ASLANKAYA

Bulamak icin:

2 adet yumurta (1 adet
yumurtanin akini ayirin)

1 cay bardagi susam

Kizartmak icin: Siviyag

HAMSIYI ayiklayip kilciklarim cika-
rin. Yikayip suyunu siizdiikten son-
ra incecik kiymn. Yarim ay seklinde
dogranmis sogan ve dolmalik fistig
siviyagda kavurun. Hamsi, ince ki-
yilmis maydanoz, tuz, kimyon ve ka-
rabiberi ilave edip 2-3 dakika daha

Karadeniz Mutfagrnin temel gidasi, protein kaynagi ve
hatta olmazsa olmazidir hamsi... Bu kUguk ama lezzetli
baligin ¢corbasindan yemegine, boreginden tatlisina
kadar her turlu ¢esidini yapmak mumkun. Kolayca
hazirlayip zevkle yiyecediniz tarifler Fener Kosku
Restaurantin asc¢ibasisi Mehmet Pusadan.

-

kavurduktan sonra ilinmasi icin bir
kenara alin. Yufkalar1 uzun seritler
halinde kesin. Bir ucuna 1 corba
kasig1 hamsili i¢c harctan koyun ve
muska seklinde sarin. Yufkanin uc
kisimlarim yumurta akina bulayip
yapistirin. Diger yufka parcalarmi
da ayni sekilde hazirlaym. Derin bir
kasede 1 adet yumurta ve diger yu-
murtanin sarisii iyice cirpm. Hazir-
ladigimiz muskalar1 6nce yumurtaya,
daha sonra susama bulaym ve kiz-
gin swiyagda kizartin.

Tarihi mekanda balik keyfi

Adindan da anlasilacagr gibi eskiden késk olarak
kullanilan “Fener Késki” 20 yili askin bir siireden
beri balik restorani olarak faaliyetini sirddrdyor.
3 katli bu tarihi mekan gectigimiz aylarda Aykan-
Sebnem Ozgiin tarafindan restore edilmis ve
ikinci kati bar-cafe, tciinci kati da restoran
olarak hizmet vermeye devam ediyor. Her aksam
canl mizik olan mekanin ménusunde balik
cesitleri yanisira et yemekleri, soguk mezeler,
salatalar ve tath cesitleri de yer aliyor. Haftanin

7 ginu agcik olan mekan saat 10:00 ile 04:00
arasinda hizmet veriyor.

1 Tel: (0212) 621 90 25
Adres: Abdilezel Pasa Cad. No: 311 Halic-Balat
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Sofra BALIK TABAGI

HAMSI SARMA

6 kisilik

400 gram hamsi

3 corba kasig1 siviyag

1 adet biiyiik boy sogan

1 corba kasig1 dolmalik fistik
1 cay bardag piring

1 corba kasig: kus iuiziimii
1 adet domates

1 adet kesmeseker

Tuz, kimyon, karabiber
Yarim cay bardag sicak su
Yarim demet maydanoz
Yarim demet dereotu

300 gram asma yapragi

ONCELIKLE hamsiyi ayiklayip kil-
ciklarm ¢ikarin. Yikayip stizdiikten
sonra ince kiymn ve bir kenara alin.
Siviyagda yemeklik dogranmis so-
gam kavurun. Dolmalik fistig: ekle-
yip kavurmaya devam edin. Pirinci
de ilave edip 1-2 dakika daha ka-
vurduktan sonra hamsi, kus
lizimi, rendelenmis domates, kes-
meseker, tuz, kimyon, karabiber ve
sicak su ilave edin. Kisik ateste su-
yunu cekene kadar pisirin. ince ki-
yilmis maydanoz ve dereotunu ekle-
dikten sonra karistirip tencereyi
ocaktan alarak ilinmaya birakin.
Yapragin icine 1 corba kasig1 ham-
sili i¢c harctan koyup incecik sarm.
Yaprak ve ic¢ harc bitene kadar isle-
me devam edin. Hazirladiginiz ham-
si sarmalar1 1zgara yapin.

«w N M

olarak ikiye ayrilir. Marmara hamsisi ise, kilgiklarini, karin boyunca parmaginiz

yalniz Marmara’da cikan, daha kicik ve yardimiyla olusturdugunuz yirtiktan cikarin.
g6¢ etmeyen bir hamsi tGridur.

=» Uzunlugu ortalama 12 cm, en cok
18-20 cm olan hamsinin gévdesi igne

biciminde, Ust ¢enesi alt ¢enesinden daha Kizartmasini yaparken yagin kizgin

uzun, gézleri iri, agzi genis, disleri Siyah etli bir balik olmasina ragmen olmasi gerekir. Yagi sogutmamak icin
kadifemsi, ok yumusak, pullari iri ve bugulamaya olduk¢a uygundur. Kis baliklan tavaya azar azar koyun.
parlaktir. Karadeniz Mutfagi’nin temel aylarinda yakalanan hamsinin tuzlanip L .

. , P g . Finnda pisirirken kurumamasi icin,
gidasi olan hamsi, Atlas Okyanusu’nun saklanmasina “ancavi” denir. Hamsinin izerine hafif > qezdiri
kuzeydogusunda, Akdeniz, Marmara ve 1zgara, tava, finn, kagit kebabi, bugulama, ce siviyag gezdirin.
ozellikle Karadeniz ile Azak Denizi‘nde cok pilaki, yahni yemekleri yaninda tathsi bile A\ Hamsinin daha gevrek olmasini
genis suriler halinde yasar. Tirkiye'de yapilir. istiyorsaniz misir ununa bulayarak kizarhn.
avlanan tim deniz baliklarinin yanisindan A Hamsi tuzl . d
cogunu hamsi olusturur. Nelere dikkat etmeli2 4R, Tiamsi fUziamay, servis yopmacan

6nce ytkamaniz gerekir. 2 saat elma
Karadeniz'de yasayan hamsiler A Hamsi ayiklarken, bicak kullanmayin. sirkesinde beklettikten sonra Gzerine
genellikle “Azak” ve “Karadeniz hamsisi” Kafasini elle arkadan éne koparip, zeytinyagi ve limon gezdirip yiyebilirsiniz.
ﬁl..—_-- - ( ﬁl,.:-_ < ( ﬁl,.—;_ < ( ﬁ'..—_-_ - (
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HAMSI GUVEC 1 cay kasig1 kekik Keki kurutl'llmu's defne ‘
1 corba kasig: siviyag yapr: € karabiber ilave

W % 1 tath kasig kurutulmus edip butiin malzemeyi karistirn.
g . Giivecin icine bu karisimi yayin
4 kisilik defne yapragi, tuz, karabiber ve iizerini kapatacak sekilde
400 gram hamsi hamsiyi dizin. En iiste de ortadan
2 adfi domai HAMSIYI ayiklayip kﬂ@lklﬁ‘r mt ikiye kesilmis 2 adet mantar,
Py 4 > cikarm. suyunu siizim ve 1 adet domates, 2 adet sivri biber
arm el ogan bir ke adet domates, yerlestirin. Onceden 1sitilmis 180

4 adet sivri biber sivri biber ve derece firinda 15 dakika pisirin
12 adet mantar ce kiyin. ve sicak olarak servis yapin.
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Sofra BALIK TABAGI
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F

HAMSIBURGER
- &

4 adet

500 gram hamsi

4 su bardag: su

1 adet kuru ekmek ici

1 adet yumurtanin sarisi
Yarnimsar demet maydanoz
ve dereotu

128

Tuz, kimyon, karabiber

2’ser adet domates ve sogan

4 adet hamburger ekmegi

HAMSIYI ayiklayip kilciklarmi cika-
ri. Haslayip suyunu siizdiikten
sonra catalla ezin. Icine kuru ekmek
icini elinizle ufalaym. Yumurta sa-
ris1, ince kiyilmis maydanoz ve dere-
otu, tuz, kimyon, karabiber ekleyip
yogurun. Mandalina biiyiikliigiinde

o

parcalar koparip iri yuvarlak kofte-
ler hazirlayin. Hazirladigimz koftele-
ri 1zgara yapin. Domates ve sogani
halka seklinde dograyin.
Hamburger ekmegini

ortadan kesin ve icine

1 adet kofte, 1 dilim do-

mates, 1 dilim sogan, tek-

rar bir kat daha ayni sekil-

de malzemeleri yerlestirin.

Diger hamburger ekmekleri-

ni de ayn1 sekilde hazirlaym.
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HAMSI SIS
- W

4 kisilik

200 gram hamsi

2 adet domates

3 adet sivri biber

1 adet limon, 4 adet cop sis

AYIKLADIGINIZ hamsinin kilciklari-
m cikarn. Yikayip suyunu sizdiik-
ten sonra bir kenara alin. Diger ta-
rafta domates, sivri biber ve limonu
dilimleyin. Cop sise 1 adet hamsi,
birer dilim domates, sivri biber ve li-
mon olacak sekilde dizin. Diger cop
sisleri de aym1 sekilde hazirlayin.
Sisleri 1zgara yaptiktan sonra sicak
olarak servis yapin.
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Sofra BALIK TABAGI
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HAMSI CORBASI

5 kisilik

600 gram hamsi

6 su bardagi su

1’er adet havuc ve patates
Yarim cay bardag pirin¢
1 corba kasig1 un

1 corba kasig tereyagi

2 corba kasig1 krema

1 adet rendelenmis sogan
Yarim demet maydanoz
Tuz, karabiber

Uzerine: Dereotu veya maydanoz

HAMSIYI ayiklayin ve kil¢iklarimi ¢i-
karn. Yikayip siizdiikten sonra 4 su
bardag) suda haslayin. Suyunu siiziip
bir kenara alin. Diger tarafta 2 su

130

bardag) suda havuc, patates ve pirin-
ci haslayip stiziin. Ayt bir tencerede
unu tereyaginda hafif pembelesene
kadar kavurun. Kremayi ilave edip
1-2 dakika daha kavurduktan sonra
icine haslanmis hamsi, sogan, ince
kiyilmis maydanoz, tuz, karabiber ve
haslanmis sebze suyunu ilave edin.
Kaynadiktan sonra iizerini ince ki-
yilmis dereotu veya maydanozla siis-
leyip servis yapin.

HAMSI KOFTESI

6 kisilik
400 gram hamsi

4 su bardag: su

150 gram rendelenmis
kasar peyniri

1 adet rendelenmis sogan

o

Yanm demet maydanoz
Yarim demet dereotu
Tuz, kimyon, karabiber

Bulamak icin: Galeta unu

Kizartmak icin: Siviyag

AYIKLAYIP kilciklarim cikardigimiz
hamsiyi haslaymn. Stizdiikten sonra
bir catalla ezin. icine rendelenmis
kasar peyniri, sogan, ince kiyllmis
maydanoz, dereotu, tuz, kimyon ve
karabiber ilave edip yogurun. Ceviz
biyiikliigiinde parcalar koparm ve
avucunuzun ortasinda yuvarlayip
uzun kofteler hazirlayin.
Kofteleri galeta ununa
bulaymn ve kizgin sivi-
yagda kizartin.

Ascinin notu:

Kofteleri istediginiz se-
kilde hazirlayabilirsiniz.




www.tv8.com.tr
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Sofra DUNYA MUTFAKLARINDAN

mutfaktan s gma )

Genis cografyada banndirdiklan dedisik kulturleri
mutfaklarina yansitan Ruslarin yemekleri kadar gosterisli
sunumlan da dikkat ceker. Biz de lezzetin pesinden
giderek Rus Mutfaginin one ¢ikan yemeklerini
Rejans Restaurantta goruntuledik.

N\, SELMASEN i@ HATICE ASLANKAYA
Rejans Restaurant’in 70’inci
Rejans Restaurant’in yili icin 6zel olarak hazirlanan
mutfak sefi Vural Akan “Bir Beyoglu Klasigi Rejans”adli kitap.

132
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DANA PIROSKI

4 kisilik

250 gram dana kiyma

1 biiyiik boy sogan

Yarim dis sarmisak

Yanm corba kasig1 karabiber
Yarim corba kasig tuz
Yarim corba kasig1 kirmizi
biber

2 cay kasig kirmizi pulbiber

Krep icin:

2 su bardagi un

2 su bardag siit

3 adet yumurta

1 cay kasig1 tozseker
1 cay kasig1 tuz

Krep hamurunun panesi icin:
2 adet yumurta
2 su bardag galeta unu

Kizartmak icin: Siviyag

Siislemek icin:

Halka dogranmis dolmalik
kirmizibiber

1 yaprak roka

1-2 dal maydanoz

KIYMAYI tencereye alin. Soga-
n1 mikserde piire haline geti-
rin. Sarmisagl ince kiyin. Daha
sonra tencereye ilave ederek
karistirin. Kisik ateste 1 saat
kavurun. Karabiber, tuz, kir-
muzibiber ve kirmizi pulbiberi
ekleyerek 1-2 saniye karistirip
ocaktan alin. Krep hamurunu
hazirlamak icin un, sit, yu-
murta, tozseker ve tuzu cirp-
ma teli ile 10 dakika cirpin.
Baska bir tencereye tel siizgec
ile stiziin. Siviyag firca ile ta-
vaya siriin. Hamuru daha
sonra tavaya dokerek kisik
ateste 2-3 dakika pisirin. Diger
kreplere de ayn islemi uygula-
yin. Soguyan harci avug icinde
sikarak kreplerin icine yerles-
tirin. Kenarlarim ice dogru ki-
virip rulo yapin. Once yumur-
ta daha sonra galeta ununda
paneleyin. Fritozde kizartip si-
cak olarak servis yapin.
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Sofra DUNYA MUTFAKLARINDAN

OLIVYE (Rus Salatasi)

&, &

- o

3 kisilik

350 gram patates, 120 gram havuc

1 adet haslanmis yumurta

Yarim su bardag: salatalik tursusu

1 corba kasig1 kapari cicegi

Yarim su bardag: haslanmis bezelye

L’er cay kasigl tuz ve karabiber

Harct icin: 1 corba kasig: cig krema

Iki bucuk corba kasig1 labne peyniri

1 corba kasig1 mayonez

Servis icin: 1 yaprak kivircik salata

PATATESLERI soyup suda hasladiktan
sonra kiip dograymn. Baska bir tencerede
havu¢ ve yumurtay1 haslaym. Hasladigimiz
havucun kabugunu soyarak kiip dograyin.
Hasladigimiz yumurtanin akinmi sarisindan
aywrarak akim kiip dograym. Patates, ha-
vuc, yumurta aki, salatalik tursusu, kapa-
ri cicegi, bezelye, tuz ve karabiberi tence-
rede iyice harmanlayin. Harci hazirlamak
icin kremay1 miksere alarak 5 dakika ka-
ristirm. Azar azar labne peyniri ilave ede-
rek 5 dakika karistirin. Mayonezi de ekle-
dikten sonra cirpm. Karisimi tencereye
alarak tiim malzemeyi beraber karistirin.
Strec film ile kaplayarak buzdolabinda 30
dakika dinlendirin. Servis tabagina kivir-
cik salatayl yerlestirin. Uzerine olivyeyi
alarak servis yapin.

Rejans Restaurant

70 yili askin stredir ayni adreste
hizmet veren Rejans, Beyoglu’nun
en eski restoranlarindan biri. Rus
Mutfagi’'na 6zgu lezzetleri, 6zgin
bir dekorasyon esliginde
bulabileceginiz mekanda
Rusya’dan getirilen cesit cesit likér,
votka ve saraplari tadabilirsiniz.
Cuma, cumartesi aksamlari canli
muzik dinleyebileceginiz Rejans‘ta
limonlu votka, mekanin simgesi
durumundadir. Piroski ve Kievski
Rejans Restaurantin spesiyalleri
arasinda yer aliyor.

Adres: Istiklal Caddesi, Olivya
Gegidi, No: 17 Galatasaray

Tel: (0212) 243 38 82-244 16 10
www.rejansrestaurant.com
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Rus Mutfag

* Esmer lakerda ekmegi, Rus
yumurtasi, balik cesitleri ve havyar
kahvalhlarin vazgecilmezleri
arasinda yer alir. Kahvaltida bizim
mutfak kaltorimiazde oldugu gibi
recel, marmelat gibi tathlan
géremezsiniz. Kahvalhnin eslikgisi
ise sut, kahve, siyah cay ve meyve
sularidir.

* Rus Mutfagi’'nin en 6nemli
o6zelligi aromatik ot ve
baharatlarin kullaniimasidir.
Dereotu, sogan, sarmisak, tarcin,
karabiber, tarhun otu ve safran
stkea kullanilir.

* Corba, balik cesitleri ve sebze
yemekleri genelde eksi krema ve
degisik soslarla sunulur.

* Rus Mutfagi’nda corbanin yeri
ayridir. Balik, sebze ve et gibi
bircok yiyecekten corba yapilir.
Hazirlanan degisik besinli bu
corbalar defne yapragi, karabiber,
maydanoz ve baharatlarla servis
edilir.

* Tathlar bu mutfakta fazla s6z
sahibi olamamistir. Genelde
hamurdan, sit ve yumurta
katilarak kuru ve sekerli olarak
hazirlanir. I¢ malzemesine cesitli
meyve ve recel malzemeleri
doldurulur.

* Rus Mutfagi’nda pancar,
sarmisak, lahana, tursu, balik
cesitleri, havyar, cesitli baharatlar,
meyve, votka ve sarap basi ceker.

* Rus Mutfagr dendiginde ilk
akla gelenler arasinda Rus salatasi
vardir. Amerikan salatasi olarak
bildigimiz bu salata ashnda
Fransiz kékenlidir ve orijinal adi
da Olivye‘dir.

KIEVSKI

2 kisilik
200 gram tavuk gogsii

1 cay kasig1 zencefil

1 cay kasig1 toz beyazbiber

1 cay kasig tarhun

1 cay kasig1 tuz

Bir bucuk corba kasig kievski yagi

Kiwizartmak icin: Siviyag

Pane harct icin:

Yarim su bardagi un

3 adet yumurta

Yarim su bardagi galeta unu

TAVUK gogsiinii et dovecegi ile par-
calamadan inceltin. Zencefil, toz be-

o

yazbiber, tarhun ve tuz ile harmanla-
yin. Tavuk gogsiiniin ortasma kievski
yagim yerlestirip rulo seklinde sarm.
Derin dondurucuda 2 saat dinlendi-
rin. Derin dondurucudan cikardigi-
niz tavuk gogsiinii sirayla un, yumur-
ta ve galeta ununda paneleyin. Kiz-
dirdigimiz siviyagda 15 dakika pisi-
rin. Daha sonra kagit havlu {izerine
alin. Ispanak piiresi, patates salatasi
ve haslanmis patatesle servis yapin.

4

Kievski yagi: Bir bucuk corba
kasigi tereyag, yanm corba kasigi

A rendelenmis limon kabugu ve

1 cay kasigi baharat karisiminin
(marketlerde karisim halinde
bulabilirsiniz) harmanlanip yarim saat
derin dondurucuda dinlendirilmesi
sonucunda olusan ézel karisim.
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Sofra DUNYA MUTFAKLARINDAN

BORC CORBASI
- o

5 kisilik

400 gram beyaz lahana

400 gram pancar

1 adet kiiciik boy sogan
Yanm sarmisak

2 corba kasig: tereyagi
250’ser gram havuc ve patates
1 su bardag1 domates piiresi
1 corba kasig: salca

Iki bucuk su bardag: kvas

1 corba kasig: et suyu

LAHANAYI kiip dograyarak suyun
altinda iyice yikayin. Daha sonra
tencereye alarak tizerini iki parmak
gececek kadar su ilave edin. Yiitksek
ateste 3-5 dakika, su kaynayana dek
haslayip ocaktan alin. Tekrar soguk
suyun altinda tutun. Pancarlar1 y1-
kadiktan sonra 1 su bardag: suda
iyice haslayin. Daha sonra suyunu
siiziip kenara alin. Kabuklarmu te-
mizleyip kiip dograym. Stizdigiiniiz
suya ilave edip buzdolabinda din-
lenmeye birakin. Sogam jiilyen dog-
raym. Sarmisagl kiyin. Tereyaginda
sogan ve sarmisag kisik ateste 15
dakika kavurun. Kiip dogradiginiz
havucu ekleyip 15 dakika, kiip dog-
radigimiz patatesi ilave edip 5 daki-

ka daha kavurun. Domates piiresi,
1 | Not... Not... | 2 | Not... Not... | salca ve tuzu katarak kisik ateste
Kvas, cavdar ve arpa siralarinin ya da Smetana: Sit kremasi yaklasik 45 dakika pisirin. Pismesi-
islatilan esmer ekmek kinntlarinin mikserle 15 dakika cirpilir. ne yakin lahana, pancar, kvas ve et
mayalandirlarak, nane veya ardic yemisiyle Icine limon suyu eklendikten suyunu ilave ettikten sonra ocaktan
aroma verilmesiyle olusan az alkolli 6zel sonra buzdolabinda katilasana alin. Servis tabagina alarak tizerine
yapim icecek. Bu icecek ayni zamanda dek dinlendirilip yemekleri sikma torbasi ile smetana sikarak
Ermeni konyagi olarak bilinen Ararat'tr. suslemek icin kullanilir. servis yapin.
PILMENI 2 cay kasig1 tuz kalmn yiizii ile rendeleyin. Maydano-
. _ 350 gram kiyma zu kiym. Tencereye sogani, mayda-
% % nozu, tuz ve kiymay alarak yogurun.
Sos icin: Yuvarlak misket seklinde kofteler
3 kisilik Yarim su bardagi smetana yapm. Actigimiz hamurlarm yarisini
3 su bardag un tezgaha yerlestirin. Kofteleri ortala-
1 adet It Siislemek icin: 1 dal dereotu rma pay edin. Kalan hamurlari
yumurta = - " : ) A
- 1 cay kasig1 kirmizibiber uzerlerine kapatip daire seklinde
2 cay kasigi tuz kesin. Titm hamurlara ayni islemi
Yarim su bar dagl UN, yumurta, tuz, su, un ve sjrkeyi uygulaym. HaZII‘ladlglan pilmenile—
Alabildigi kadar un kulak memesi kivamina gelene dek ri kaynar suda haslayin. Genis bir
1 corba kasig sirke yogurun. 6 esit parcaya boliin. Ha- tavayl ocaga oturtun. Icine hasladi-
murlar: tezgahin {izerine aln. Uze- glarll{lzk pilmenilersi ve smel‘:[)anayl ?;113' ‘
, . . rini nemli bir bezle orterek 5 daki- I aristirin. Servis tabagma ala-
Harcu igin: 2 adet sogan ka dinlendirin. Merdane ile orta rak {izerini dereotu ve kligrllnmbi-
1 dal maydanoz kalinhkta acin. Sogam rendenin berle siisleyerek servis yapim.
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SIRNIKE
- &

4 kisilik

Yarim su bardagi un

Yanm su bardag: pudrasekeri
Yanm su bardagi lor peyniri

1 cay kasig1 kabartma tozu

1 adet yumurta sarisi

Servis icin: Bir bucuk corba
kasig1 hazir vanilyal1 sos

1 dilim elma receli

1 dilim portakal receli

UNU tezgaha alarak ortasmi havuz
gibi acm. Pudrasekeri, lor peyniri,
kabartma tozu, yumurta sarisinin ya-
risin1 hamurun ortasmma alarak iyice
yogurun. Hamur, kulak memesi ki-
vamma geldiginde merdane ile acin.
Kalip ile yuvarlak daireler kesin. Da-
ha sonra fritézde kizartin. Servis ta-
bagina vanilyali sosu gezdirin. Uzeri-
ne sirnikeleri yerlestirin. Sirnikelerin
uzerine elma ve portakal recelini yer-
lestirerek servis yapin.
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TAXIM HILL HOTEL, Terrace Restaurant’in limitsiz yerli
ickinin de yer aldig yilbasi ménisunin kisi basi fiyah 70 Euro.

Otel ayrica yeni yili evinde karsilamak isteyenler igin 6zel
hazirlanmis hindi siparisi de aliyor. Tel: (0212) 334 85 00

niisii canh miizik esligin-
de siirpriz hediyeler ve
cekilislerle renkleniyor.
Tel: (0212) 310 12 00

RADISSON SAS
BOSPHORUS, Starboard
Terrace Restaurant yeni
yih Bogaz manzarasi esli-
ginde karsilamak isteyen-
lere, aralarinda zeytin-
yagh yemekler ve sushi
cesitleri ile kizarmis kes-
taneli y1lbas1 hindisinin
de yer aldig1 6zel tatlar

@ MOVENPICK HOTEL ISTANBUL, yeni
yila lezzetli ve eglenceli bir baslangic
yapmak isteyenlere Azzur Restaurant
ve BarAdox’da miizik esliginde 6zel tat-
lar sunuyor. Tel: (0212) 319 29 29

@ HILTON PARKSA Artz Restaurant &
Terracein Turk, italyan, Yunan, Al-
man, ispanyol ve Belcika mutfaklarin-
dan farkl tatlarin yer aldig: yilbas1 mo-

_,C,eylan lnfe‘rcontmenfal
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sunuyor.
Tel: (0212) 310 15 00

RAMADA PLAZA iSTANBUL, sundugu
farklh yi1lbas: yemegi ve konaklama al-
ternatifleri ile 2007’ye sehrin kalbinde
‘merhaba’ demek isteyenleri bekliyor.
Tel: (0212) 315 44 44

CEYLAN INTERCONTINENTAL’in yeni

yil kutlama secenekleri arasinda, Balo
Salonu'nda acik biife, Citronelle’de

. Yeni bir I
" A@M ArKen...

Yilbasl gecesi igin programiniz hazir mi? Peki nasil
bir kutlama yapmay!i planliyorsunuz? Hareketli,
eglenceli ya da sicak ve samimi... Once
seceneklerimize goz atin, sonra kararinizi verinl..

diinya mutfag lezzetleri ile Safran Res-
taurant'm fasil esligindeki Tiirk yemek-
lerinden olusan moniisii yer aliyor.

Tel: (0212) 368 44 99

@ MR. GRILL’in yeni y1l méniisii ordovr
tabagl, deniz mahsulleri krep, portakal
soslu ¢6rdek, sebzeli dana sarma, sarap
soslu armut ve limitsiz yerli ickiden
olusuyor. Tel: (0216) 345 71 01

© KOSEBASI RESTAURANT’ta yeni yil
programu 6zellikle cocuklu aileler icin
cok uygun. Ufakliklar kendileri icin
hazirlanan odada eglenirken, siz de
gecenin keyfini doyasiya
cikaracaksmiz... Tel: (0216) 363 58 56

@ ARMADA HOTEL’de yilbas: gecesi, ye-
ni y1l moéniisii Ahirkapili-Trakyali Ro-
man Gruplarl, dansoézler ve havai fisek
gosterisi ile renkleniyor.

Tel: (0212) 455 44 70

LE CAIQUE, balikseverler icin yilbasi-
na 6zel bir monii hazirlamis. 3 kattan
olusan mekanin tek kati 6nceden

Késebasi
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rezervasyonla 30-35 Kkisilik grup-
lar icin ayrilabiliyor.
Tel: (0212) 621 18 20

ZARIFI, yeni y1l méniisiinii Sef
ibrahim Celik'in ‘ustalik gosterisi’
olarak belirlemis. Meslekte 30 yil1
geride birakan Celik, Osmanl,
Fransiz ve Isvicre yemeklerinde
uzman. Tel: (0212) 293 54 80

@ SUNGATE PORT ROYAL, 2007'yi
diinya mutfaklarindan alternatif
moniiler ile Askin Ersunan ve
Blue Print Project’in sundugu caz
miizigi ile karsiliyor.

Tel: (0242) 824 00 00

@ HILLSIDE SU, yilbasim ve bay-
ram tatilini sevdikleriyle gecirmek
isteyen damak zevkine diiskiin
misafirlerine Tiirk, Uzakdogu ve
Diinya mutfaklarindan tatlar su-
nuyor. Tel: (0242) 249 07 00

TRIBECA subelerinden siparis
ile alabileceginiz, domates ¢orba-
s1, kestaneli pilav, doldurulmus
hindi, coleslaw salatas ile brow-
nieden olusan yi1lbas1 moniisii
160 YTL. Tel: (0212) 356 25 62

MARCA, iki ayr1 katinda farkl
tarzlarla yeni y1h karsiliyor. Alt
katta keyifli bir yemek yerken,
mekanin giris katinda sicak bir
kutlama yapabilirsiniz.

Tel: (0212) 246 48 46

@ CORNELIA DE LUXE RESORT OTEL
GOL EVLERI'nde gecireceginiz yilbast
gecesinde, Uzakdogu, Diinya, Osmanl
ve [talyan mutfag) moniilerinden secim
yapabilirsiniz. Tel: (0242) 715 25 00

RICHMOND NUA, Sapanca’nin ézel
atmosferinde yeni y1l karsilamak iste-
yenlere lezzet, eglence ve huzuru birlik-
te sunuyor. Tel: (0264) 582 21 00

Naz Resfaurant

SWISSOTEL, Miyako'da Japon, Chalet Restaurant'ta
fondu ve Alplerin yéresel yemekleri, Cafe Swiss'de acik

bife ve Naz Restaurant'ta Turk mutfagi lezzetleri ile yeni
yil karsilamaya hazirlaniyor. Tel: (0212) 326 11 00

@ THE MARMARA iSTANBUL un Pana-
roma ve Tuti Restaurantlar ile Tepe
Bar’daki farkli kutlama secenekleri, ye-
ni yili sehrin kalbinde karsilamak iste-
yenleri bekliyor. Tel: (0212) 251 46 96

@ CIRAGAN PALACE KEMPINSKI, Lale-

dan Restaurant'ta, Gazebo Lounge ve
Tugra Restaurant'ta farkli konseptlerde
hazirlanan yeni y1l kutlamalar1 yer

Polat Renaissance

" aliyor. Tel: (0212) 326 45 00

@ SULTANPde yilbas: gecesini le-
ziz kebap cesitleri ve canh fasil es-
liginde gecirebilirsiniz.
Tel: (0212) 534 80 03

Ni$ RESTAURANT, misafirlerine
stirprizlerle dolu bir yeni yil eglen-
cesi diizenlemis. Bu 6zel gecenin

moniisii de, seckin tatlardan
olusuyor. Tel: (0212) 296 95 55

@ THE MOON RESTAURANT, Diin-
ya mutfagindan érneklerin yer al-
digin moniisii ile yilbasi aksamini
sOlene doniistiirmeyi hedefliyor.
Tel: (0212) 297 21 78

PACINO RESTAURANT da ital-
yan mutfagimin 6zel tatlarim canh
miizik esliginde deneyebilirsiniz.
Tel: (0212) 573 04 07

@ ISTANBUL JAZZ CENTER'da, ye-
ni y1la girenleri, hem nefis
yemekler hem de hos miizikler
bekliyor. Tel: (0212) 327 50 50

PARTNERS, yeni y1l kutlamala-
rim1 Aralik ay1 boyunca yasamak
isteyenler icin, yilbasina 6zel 6glen
ve aksam moniileri sunuyor.

Tel: (0212) 213 93 65

@ GO MONGO, yeni yili farkli bir
konsept ve farkli damak tadu ile
karsilamak isteyenleri Mogol bar-
bekiiye bekliyor.

Tel: (0216) 410 32 23

@ KALYON HOTEL MOSAIC RESTAU-
RANT, sik yemekler, canli miizik ve s-
tanbul manzarasi esliginde keyifli bir
yilbasi 6neriyor. Tel: (0212) 517 44 00

YEMEK SEPETI, bu yil da online hin-
di siparisi uygulamasim siirdiiriiyor.
Siparis vereceginiz kestaneli ve i¢ pilav-
It hindiniz 31 Aralik aksami kapiniza
kadar geliyor. www.yemeksepeti.com
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JEVUININ Yalsiinds
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Her yilbasl yasanan armagan telasini s :

keyfe donusturmek ve daha

eglenceli kimak igin

birbirinden zarif hediye
secenekleri derledik...

Goldas
= TWIGY'den ustalarmin ismini vererek hazirladigy
rengarenk kalpli, tiylit “Yilbasi Sepetleri” arasmdan sevdikleriniz
ve noel babali icin secim yapabilirsiniz.
terliklerden alarak, % fkea Magazalart'nda her zevke ve
sevdiklerinizin ayagimi  biitceye hitap eden birbirinden farkl
sicacik tutmasin siislemeler ile hediye alternatifleri var!
saglayabilirsiniz. o Beymen, gomlekten kravata,
- I QuIT eldivenden kasmir kazaga, mumluktan
SMOKIN G (IGS) giimiis kadehe kadar degisik fiyat
Sigaray1 Birakma araliklarmda bircok secenek sunuyor.
Merkezi, yeni yilda . . .
Royal Breed herkesi sigarayla "" Rebul’uin, pratik kutulardaki parfiim
vedalasmaya davet ediyor. Ustelik size ve deodoranttan olusan pefliye setlerini,
ve sevdiklerinize Aralik ay1 boyunca hayatinizin basroliindeki tiim erkeklere e Magic Form’un, bu yilbasi sans,
- s yerine 10 taksit avantajiyla... hediye edebilirsiniz. mutluluk ve bereket getirmesi icin
" Ekonomikticaret.com, " Goldas'in, pirlantalarla h?Zirladl.glgrantd’ kupir ve tiislarla
partipaketi.com ve stislenmis, birbirinden sik ve SUS CIS LIzl e camasiriatt,
hediyeet.com’dan 6zel tasarlanmus yiizitkleri etkileyici bir hediye olabilir...

onbinlerce hediye secenegi goriilmeye deger!
ve surpriz sizi
bekliyor. Bu
sitelerden ‘bir tik’la
hediyenizi secip,
dostlarmizin
adresine

= Hozcomics Yaywnevi,
diiniin kiiciiklerini bugiiniin
biiyiiklerini sevindirmek icin
ozel bir kampanya baslatt1.
Teksas, Tommiks ve Kaptan
gonderebilirsiniz. Swingten f)lusan el cizgiroman
setlerini yiizde 25 ve 30'a varan
g Evport hediye indirimlerle alabilirsiniz.

kartlarl ile www.hozcomics.com
sevdikleriniz yiizlerce

uriin arasmdan kendi !
hediyelerini kendileri S [ ) Pasabahce Yilbasi Koleksiyonu’ndan
Hozcomics secerek, yeni yila daha o 4 ' sececeginiz mumlukiar, bardakiar,

Partipaketi.com ;“

Yayinevi mutlu girebilir. 'kadehler, sekerlikler ile sevdiklerinize

Breville kiiciik ev aletleri, mutfakta - S-S hem ¢ok kull?m;h, I‘:em d? .lsl.l l'sl'

zaman gecirmeyi seven arkadaslar icin i - armaganlarverebilirsiniz.
faydali bir hediye...

Royal Breed'’in
“kisiye 6zel” hazirlanan
gomlekleri sik ve zarif
bir armagan...

= Divan
Pastane-
leri’nin bu
yilbasi resim
ve heykel

Breville
140
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Yemek kitabi
hediyeli

Bebegim ve Biz Dergisi
bu ay yemek kitabi
hediyeli. UnlG manken
Ebru Salli Tan’in kaleme
aldigr kitapta, oglu
Beren igin yaphg
yemek tarifleri yer
aliyor. Ayrica derginin
17 Aralik'ta Askeri
Mize'de duzenledigi
Anne Bebek Saghg
Konferansi’'na da Ucretsiz katlabilirsiniz.

Miniklere...

Cocuklarin gelisimine yarahicilik katmak
amaciyla tasarlanan oyuncak, dekorasyon,
kitap ve kirtasiye cesitleri
Imaginarium’da. Yilda iki
koleksiyon hazirlayan ve
28 ulkede 377
magazasi bulunan
Imaginarium, Kanyon
Alisveris Merkezi ve
Bahcesehir Prestij
Mall'da Aralik ayinda
acilacak.

Tel: (0212) 353 05 53

Bogaz manzarali

D6g31 yemeklef

Dondurma dendiginde akla ilk gelen
isimlerden Mado, Etiler'deki subesinin bir katini
Ekim ayinda Madoevi'ne dénistirdi.
Kahramanmaras yéresine has et yemeklerini,
zeytinyagh dolmalari, corba ve kéfteleri dogal
baharatlar kullanarak sunan mekanda gunliok
tursular da bulunuyor.

Yeni annelere
psikolog destegi 4

1976'da Amerika'da dogup
bugiin 30 Ulkede

uygulanan ve 0-5 yas
grubuna yénelik bir egitim
programi olan Gymboree'nin
Erenkdy subesinde yeni bir
uygulama baslahldi. 0-6 ve 6-10
aylik bebeklerin dersleri artik 2 haftada bir
gocuk psikologu esliginde yapiliyor. Minikler
dis dinyayla uyum saglarken, anneleri de
bilgileniyor. Tel: (0216) 363 85 18
www.gymboreeturkey.com

Her Pazar 10.00-
14.00 saatleri
arasinda brunch
yapmanin keyfini
gorselligiyle sisleyen
Le Pecheur
Restaurant’'in
ménusinde soguk
meze, peynir, salam
cesitleri, borekler,
pogacalar, meyve ve

Tatlis1z olmaz

Yilbasi ménisu tatlisiz olmaz! Algida’nin farkl
cesitlerini yaraticihginiz ile birlestirerek, pratik
ve sik tathlar hazirlayabilir ya da Algida‘y:
hazir tathlara eslikci olarak kullanabilirsiniz.

lyi Yasam
Giinligi
Beslenme ve Diyet Uzm.
Dilara Kocak tarafindan
hazirlanan “lyi Yagam
Gnlugu”; her gin gida
tOketiminizi not alarak
beslenmenizi takip
etmenizi saglarken, iyi
yasam ve dengeli beslenme ile ilgili ipuclar
ve ydnlendirici mesaijlar iceriyor. Ayrica
gunliugon satisiyla Torkiye Egitim Gonulluleri
Vakfi'na da katkida bulunuluyor.
www.dilarakocak.com.tr

Makyaj cantasi hediyeli

Aralik ayr boyunca Olay'in gece ve gindiz
bakim kremi olan Total Effects serisinden iki
adet alan herkese fonksiyonel makyaij cantas
hediye ediliyor. Cildi sikilagtiran, geng gérinim
saglayan gece ve gindiz bakim kremlerinin
parfimli-parfomsiz secenekleri meveut.

Uluslararas

4-7 Ekim tarihleri
arasinda ikincisi
dizenlenen “Kremlin
Culinary Cup”
yarismasina kahlan,
Piyale’nin lezzet '} -
danismani, Tork Asgllar =<
Milli Takim Kaptani ve '
Hilton Parksa Oteli'nin
sefi Ey0p Kemal Seving
“Baklava Hamuruna
Sarili Levrek” ile altin
madalyanin sahibi oldu.

Agizlar tatlansin...

Motta, 2007'ye girerken a@iz tadinizi gercek
bir sélene dénistirtyor. Sevdiklerine tath bir
sUrpriz yapmak isteyenler, degisik pastalarin
yani sira Motta’nin yilbasi sepetlerinden birini
secebilir. www.motta.com.ir

Bu Noel Baba'y1 yiyebilirsiniz!
Hayallerinizi pastaya
tastyan, lezzetli
tasarimlariyla
hayatinizi
renklendiren
Coccolat, yilbasi
icin yildiz, can,
ayakkabi, gece
elbisesi seklinde
kurabiyeler, tatl ve
tuzlu kanepeler,
Noel Baba
seklinde pastalar
hazirladi. www.coccolat.com

o

Tath bir yil dilegiyle...

Beyaz Firin, bu yilbas icin 6zel olarak
hazirlanmis “Kestaneli pasta”, “Frambuazl
pasta”, “Cikolatal pasta” yaninda Chocolat
chez Nathalie cikolatalarindan hazirlanan ézel
tasanmh hediyelikler ve strpriz hediyeler

sunuyor. www.beyazfirin.com
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Budun’la renkli Keyifli kahvaltilar Dogal iirinler madazasi

mekanlar

Budun Design Company,
bu kis da rengarenk
1 UrUnleriyle evlerinizi ve
yasadiginiz ttm
mekanlari 1sitmaya
devam ediyor. Yeni
koleksiyonun en gézde
parcalan arasinda tim
mobilyalariniza uyum
saglayacak rengarenk
avizeler yer aliyor.
www.budun.com

Blue House'un ergonomik ve sik tasarmiyla
dikkat ceken yeni tost makinesi Tostado,
kahvaltlariniz ile bes caylarinizi daha keyifli
hale getiriyor. Tostado, ayrica teflon kapli
cikanlabilir tost plakalar ile sandvig ve 1zgara
yapma imkani da sunuyor.

Atakdy'de yeni bir
ekolojik Grinler
magazasi acildi. Dogal
ve guvenilir Grinler
sunmay amaglayan
Viteminera'da, taze
sebzeden dogal
kokulu sabuna,
yumurtadan bala,
zeytinyagindan
guzellik Grnlerine
kadar bircok Grinu
bulabilirsiniz.

Temiz mekanlar icin

Ik dokumasiz kumas ureticilerinden Vateks,
temizlik isine de el ath. Rest markasi adi
altinda temizlik bezi ve singeri Greten
Vateks, Urinlerini tiketicinin talebi
dogrultusunda farkli renk, kalip

ve desenlerde uretiyor.

DUZ PdlEhI VAHITI o

Parkorman Icepark, buz pateni meraklilarina
hafta igi sicak sarap, hafta sonunda ise gindiz
brunch aksam da barbeki keyfi sunuyor.
Ayrica pazar gunlerini, havuz ve orman
manzarasi esliginde brunch yapip, buz pistinde
kayarak gegirebilirsiniz.

Ozel hindili ménit

Firinda isthlmis sandvigleri ile bilinen
Quiznos, yilbasi icin hindili méno
hazirladi. Fiyat sadece 11,5 YTL olan yeni
yila 6zel ménit kampanyasi 15 Aralik - 15
Ocak farihleri arasinda bir ay streyle
devam edecek.

Ruhunuz dinlensin!

Evinde hos ve dogal bir atmosfer yaratmak
isteyenler icin Durance En Provence’den
dekoratif aksesuar formunda oda
parfomleri, dogal tutstler, elle hazirlanmis
amber, bambv, cikolata, portakal ve farkl
kokularda mumlar eviniz igin...

Yeni yil
SUurprizi
Starbucks
Coffee'de, yilbasina
ozel kahve cesitleri,
kahve bardaklar ile
aksesuarlardan
dilediginizi
kendinize ya da
sevdiklerinize
hediye edebilir,
ayrica “kardes okul”
projesine katkida
bulunabilirsiniz.

Meksika Mutfag

Turkiye'deki Meksika Mutfagi’'nin 6zgin
temsilcilerinden olan El Torito, Nisantasi

subesini ach. Kibali muzik grubu

Caliente'nin canli performansiyla katildigi
acilista Meksika kiltirind yansitan heykel

sergisi de yer aldh.

Polonez’den
yilbasina 6zel

4 Yilbasi sofralarinin ana
yemegi olan hindiyi
Polonez jambon ile
hazirlamaya ne
dersiniz2. Pirinci
jambon ve balla
karistirip hindinin

icine doldurun ve

Uzerini balla

S karishinlmig soya

sosu ile sivayin. Finnda nar gibi
kizardiktan sonra servis yapin. Afiyet olsun.

“Yasam”
sergisi

Multimedya
sanatgisi Ozlem
Paker’in
‘Pozlarim Kalic’
adl sergisini
7-30 Aralik
tarihleri
arasinda

" )
i -

Galeri-A’da gezebilirsiniz. Dogum éncesi ve
sonrasi déneminde elde ettigi malzemelerle
hazirlanan sergi, dijital kolaj ve multimedya

islerden olusuyor. Tel: (0212) 236 77 00

o

Resim sergisi
Bu yil ikincisi
duzenlenen Selcuk
Erdogan Resim Atdlyesi
égrencilerinin resim
sergisi 13 Aralik'ta
acilacak ve bir hafta
sUrecek. Besiktas
Belediyesi'nde
gerceklesecek olan
sergi pastel, yagh boya
ve karekalem
calismalarindan
olusuyor.

Tel: (0 212) 260 34 59
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Size ve bebeginize

GUn boyu el ve yiz temizliginde kullanilan
12'lik alkolstz islak cep mendili ve bebeklerin
el, yUz, alt temizliginde kullanilan bebek
havlusu Hobby'den... Alkol ve boya icermeyen
mendil ve havlular
cildin nem
dengesini
koruyarak cilde
uyum sagliyor.

Geceye 0zel

Yilbagi makyaijini daha ézenli kilmak igin simli
far, dudak dolgunlastrici parlatici ruj, dudak
dolgunlagtirici ruj ve kirmizi oje gibi yeni
urunler gelistiren Flor Mar, True Color serisi
ile daha parlak ve canli géranomler...

1Y

Risotto ve Makarna Giinleri

ltalyan Sef Franco Tomasetti, 17 Aralik’a
kadar Hayal Kahvesi Caddebostan’da Risotto
ve Makarna Festivali'nde sizlerle bulusacak.
Ozel saraplar esliginde onlarca gesidin tadina
bakabilirsiniz. Tel: (0216) 467 03 88

Gelin

adaylarma...

Beyaz Butik, kis
gelinlerine bir strpriz
yaparak 0nli gelinlik
tasanm markasi Claire
Pettibone’a ait
koleksiyonu Aralik
ayindan itibaren
sizlerin begenisine
sunacak. Bu
koleksiyon, ézellikle
detaylarda siklik
arayan gelin adaylari
icin ideal.

144

Bittin giini corap ve kislik cizmeler icinde cogu
zaman terleyen, mantar enfeksiyonu olanive
kisinisogugunda Gstyen ayaklara Gehwolllsitici
Balsam yardimei oluyor. Koku gideren; isitan
ve rahatlatan bu Grint eczanelerden temin
edebiliyorsunuz.

DanismalHatti: (0212) 247 74 32

S—
Akill1 yatak

Milyarlarca mikroskobik hafiza hiicresinden
olusan Viscoelastik yatak olan Viscostar, isiya
ve basinca duyarli yapisiyla viicudumuza tam
uyum sagladigi gibi dénme hareketleri ve
vicut gerginligi gibi rahatsizlik yaratan
unsurlarda azalma sagliyor.

Fotograf sergisine
davetlisiniz

Fotograf sanatgisi Tamer Hartevioglu'nun
“Panoramik bir riya: Paris” adli sergisi 05 Aralik
2006 - 13 Ocak 2007 tarihleri arasinda
Istanbul Fransiz Kiltir Merkezi’'nde sanatsever-
lerle bulusacak. Meraklisina duyurulur.

Aksesuar
sikligt

Her modeli sinirli
sayida Uretilen
Nina Ricci
saatlerinin yeni
koleksiyonu
pirlanta bezeli ya
da pirlantasiz
olarak tasarland..
Isvigreli tasarim
grubuyla calisan marka,
kivrimli yuvarlak kasalanyla kadinsi
cekiciligi 6n plana cikartiyor.

Isildayan saclar

Yenilenen Pantene, bir haftada saclan ¢ kat
daha giiglt hale getiriyor. Ugli protein

yapitasi ve
’ provitamin
‘ kompleksi ile
saclara
R 2 E derinlemesine
Penlpny  PANTENE ..ﬁn isleyen Pantene,
e bu sayede
. - = saclanin daha
Sx = . parlakve
W = | . saglikl olmasini
- == sagliyor.

Istikbal Regina’dan indirim
Istikbal Regina, mutfak, banyo ve rayl
dolaplarda yizde 18'lik KDV indirimi ile 1
Kasim - 31 Aralik 2006 tarihleri arasinda
gecerli olan kampanyada Maksimum Kart'a
ézel pesin fiyatina vade farksiz 18 taksit
imkani ile deme kolayhigi saglyor.

Yilin en “tath” haftasi

Cikolata tutkunlar, 7 Aralik 2006 - 7 Ocak
2007 tarihleri arasinda Ciragan Palace
Kempinski'de dizenlenecek “Geleneksel
Cikolata Festivali”ne kahlarak hem birbirinden
lezzetli gikolatalarin yapimina tanik olacak,
hem de bu lezzetleri tadabilecekler.

o

Mixxo ile
ozgiirlik
elinizde

Bosch’un, dinyanin
lityum iyonlu bataryayla
calisan ilk el blenderi
Mixxo ile meyve puresi,
mama, corba
hazirlayabilirsiniz. Yeni
tasarim bicak ve
koruyucu bashgiyla
dikkat ceken Mixxo'nun
iki farkli hiz secimi
bulunuyor.
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Sagligin yeni
kaynagi

(:)‘ %100 dogal ve saglikh
UrOnler sunan AFT
Gida'nin ézel
Urinlerinden olan
Freshies ile agiz
kokusundan; diger Grin0
Minsalt ile damar
buzilmesi, kalp ve
damar hastaliklari,
yuksek tansiyon, kolestrol
gibi hastaliklardan
kolayca kurtulabilirsiniz.

Hisar'dan modern tasarimlar

Hisar, modern tasarimlarina bir yenisini daha
ekledi. Masa servisleri, tepsiler ve benzeri
aksesuarlarin kulp ve saplarinda strass taslar
kullanarak micevher pariltisini yilbasinda
hazirladiginiz sofralara tasiyor.

Sofralarimizdan
eksik etmeyin
Tork Mutfagi’'nin vazgegilmezlerinden olan
kirmizi biber, yesil bibere oranla 2 kat daha
fazla C vitamini iceriyor. Ginluk C vitamini
ihtiyacimiz ise bir kirmizi biberin dértte
birinden karsilanabilir. Kemal Kikrer'in yeni
Oront “Kirmizi Kézlenmis Biberi”

sofralarinizdan eksik etmemenizi éneriyoruz.

Seker Pilic alternatifleri

Kolay sindirilebilen,
protein agisindan
zengin ve lezzetli bir
yilbasi yemegi icin
Seker Pili¢ alternatif
UrOnler sunuyor. Seker
Pilig, pisirmeye hazir
islenmis Gronlerin yani
sira bitin ve parga
tavuk cesitleriyle
yilbasi sofralariniza
keyif katmaya devam
ediyor.

Geleneksel Turk icecedi
kefir, saglikli ve modern
Activia ile birleserek Activia
Kefir'i ortaya gikardi. Activia
Kefir “2'si 1 arada”, kefirin
saglk faydalar ile
Activia'nin sindirim
sistemini dizenlemeye
yardimar etkisini birarada
sunuyor. Bu yeni Orin, kefir
mayasi ile ActiRegularis
probiyotik bakterisinden
olusuyor.

Ziyafet sofralar1

Yapismaz malzemesi ile yiyecekleri yagsiz ve
az yagh sote, 1zgara, kizartma yapabilen
Profilo Tandir TD 7410 ve sos hazirlayabilen
Profilo FRZ 1000 elektrikli yardimailar ile besin
degerini koruyan saglikl ménuler
hazirlayabilirsiniz.

Tayland Yemek Festivali

Mévenpick Hotel
Istanbul’'da Tayland
Yemekleri Festivali
dizenleniyor. 7-16
Aralik 2006 tarihleri
arasinda gerceklesecek
olan festival sizleri,
Uzakdogu’'nun tropik
cenneti Tayland'in
z. geleneksel lezzetlerini
kesfetmeye cagirnyor.
v Tel: (0212) 31929 29

Cok fonksiyonlu

Tefal'in yeni Orind Ingenio, cikarlabilen tak-
cikar saplan sayesinde ok pratik... Ingenio
ile yemeginizi ocakta pisirip, ayni kapla finna
verebilir, saklama kabi olarak kullanabilir,
cikan saplan sayesinde bulasik makinesinde
kolayca yikayabilirsiniz.

Lezzet solene doniissiin

Bind Cikolata Butikleri yilbasi ve bayramda,
dostlariniz igin yapacaginiz secimlerde spesiyal
cikolatadan kisiye 6zel cikolataya kadar
binlerce cesitten olusan lezzet koleksiyonu ve
cok 6zel kutu cesitleri ile isinizi kolaylastiryor.

L

™ Bardakta
muisir keyfi

Turkiye'de bir ilke imza
atan Daily Fresh,
20'den fazla Ulkede
1200 satis noktasinda
bulunan bardakta misin
tUketicilere sundu.
Buharda pisirilerek
cesitli baharatlarla
kisisel damak zevkine
gére hozirlanan
misirlar, Malezya'dan

Yilbasina ozel pilic

Keskinoglu, ézel yemle yetistirilen, 2.5-3 kg
agirhginda, dusuk kalorili ve lezzetli, yilbas
icin &zel olarak Urettigi “Roaster Pili¢"i 20
Aralik 2006 tarihinden itibaren sizlerin
begenisine sunuyor. Roaster Pilig, sadece
10 gin sureyle raflarda kalacak.

6zel olarak geliyor.

o

Komsufirin’lar cogaliyor
Geleneksel mahalle firnlarinin
kltoromuzdeki yeriyle, cagdas bir kurulusun
hijyen ve hammadde givencesini bir arada
sunan Komsufirn zincirinin yeni halkalar
gectigimiz ay Nisantasi ve Pangalti’da agildi.
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FIHRIST

Bu sayidakt yemeklerin tiirlerine gore alfabetik siralamast
ve sayfa numaralar: asagidadar...

CORBALAR

Borg corbasi s. 136

Hamsi ¢orbasi s. 130

Isirgan otu corbasi s. 79
Ispanakl pasam corbasi s. 38
Kirmuzi turp corbasi s. 94
Mengen corbasi s. 86

Peynirli kereviz corbasi s. 66
Soya soslu kabak corbast s. 72
Tandir corbasi s. 111

DENIZ URUNLERI

Ahtapot koftesi s. 105

Balik iskender s. 77

Deniz triinlii paz1 sarmasi s. 74
Hamsiburger s. 128 / Hamsi giivec s. 127
Hamsi koftesi s. 130 / Hamsi sarma s. 126
Hamsi sis s. 129 / Hamsili borek s. 124
Kuru bériilce piireli somon s. 92

Lakerda 1zgara s. 20

Sardalya marinesi s. 20

Tahin soslu levrek fileto s. 104

ET YEMEKLERI

Bademli beef straganof s. 113

Balzamik sirkeli sarmisakh tavuk s. 64
Ciger kavurma s. 24 / Dana piroski s. 133
Firm kebabi s. 78 / Kagitta sucuk koéfte s. 134
Kievski s. 135

Korili kimyonlu tavuk s. 73

Mantar ve kestaneli i¢ pilavla doldurulmus
hindi s. 29

Tavuklu lahana dolmasi s. 104

Tavuklu Mengen kavurmasi s. 84

Yilbas! hindisi s. 18

VE PILAVLAR

Acma dolmast s. 96

Besamel soslu mantarli borek s. 64
Cincile boregi s. 85

Catal s. 118/ Cig borek s. 122
Firinda musir unu s. 80

Ispanakl ve peynirli krep panesi s. 22
Kis béregi s. 92 / Mengen pilav s. 86
Pirasali borek s. 24 / Pilmeni s. 136
Renkli ekmek katlar: s. 25

Safranl kajunlu pilav s. 73

Tarhana ezmesi s. 20

Yilbasi pilavi s. 41

SEBZE YEMEKLERI

Bademli briiksellahanasi s. 30

Bal ve taze kekikli mini sebze tabagy s. 30
Elmal kereviz salatasi s. 68

Firinda tavuklu kereviz s. 70

Firinlanmis kabuklu patates s. 30

Kabak cicegi dolmasi s. 109

Kabakli havuclu boérek s. 120

Kereviz pane s. 68

Kofteli terbiyeli kereviz s. 67

Lahana salatas1 s. 114 / Mantar sepeti s. 24
Mini turp ve nar esliginde Akdeniz yesillikleri
s. 31/ Olivye s. 134

Pastirmali 1spanak s. 24 / Patlican pizzasi s. 62
Patlicanli mozzarella halkasi s. 76

Portakalli kereviz s. 70 / Sebzeli kroket s. 79
Topik s. 105 /Waldrof salata s. 20

Yesil mercimek koftesi s. 63

Yesil sos yataginda pathicanh kofte s. 25
Yogurt sosu esliginde kizarmus sebze

kiimesi s. 94

Zeytinyagh karalahana sarmasi s. 20
Zeytinyagh kereviz dolmasi s. 69

Zeytinyagh mevsim sebzeleri s. 40

Balkabakl tath s. 92 / Balli badem s. 98
Balli cevizli kurabiye s. 100

Ball1 ve cevizli pasta s. 100

Balli elma suyu s. 99 / Ball1 kek s. 102
Balli saray sarma s. 102

Cevizli cikolatali pasta s. 46

Cikolatal irmik tathisi s. 116

Cikolatal kestaneli sekerlemeler s. 45
Cikolatali krep s. 48

Cikolatal visneli volovan s. 45

Elma tathsi s. 121 / Hosmerim s. 134
Kar desenli ¢ikolatali kurabiye s. 36
Kestaneli kabak tatlisi s. 42

Kivi soslu incir tathst s. 105

Marmelath kurabiye s. 123 / Mekik s. 119
Muzlu yilbasi pastasi s. 60

Noel kurabiyesi s. 39

Pismaniyeli ayva tathsi s. 82

Portakall1 1slak yilbasi keki s. 32
Pudrasekerli kis meyveleri s. 30

Renkli kurabiyeler ve sepette yildizlar s. 36
Sirnike s. 137 / Sihirli toplar s. 10
Tombala kurabiye s. 35

Yilbasi pastasi s. 23

Yildizh tartéletler s. 31

Zencefilli cikolatali kurabiye s. 46
Zencefilli yilbasi kurabiyesi s. 18

DIP SOSLAR

Avokadolu dip sos s. 53

Cevizli dip sos s. 54

3 dip soslu parmak tavuk s. 58
Domatesli dip sos s. 50

Enginarl dip sos s. 55

Etimekli dip sos s. 59

Ispanakl dip sos s. 51

Kabakl dip sos s. 57

Kerevizli ve yesil zeytinli dip sos s. 57
Kirmiz: biberli dip sos s. 114

Kirmuzi lahanali dip sos s. 52
Kornisonlu ve krem beyaz peynirli dip
sos s. 59 / Patlicanh dip sos s. 52
Tavuklu dip sos s. 50

Ton balikh dip sos s. 54

Visneli dip sos z. 56 / Zeytinli dip sos s. 58
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OCAK Sofra’s

Ozel Dosya:
Et Yemekleri

Kurban Bayrami icin leziz et yemekleri, eti
en faydall sekilde kullanabilmenin puf
noktalar ve isinize yarayacak bilgilerle
dopdolu bir dosya hazirladik...

©000000000000000000000000000000000000000000000

Ayin Meyvesi: EiIma

Kis aylarinin mutevazi meyvesi
elma, tariflerimizle
etkileyici bir
lezzete
baranayor. “Eksi
elmall irmik tatlisI”
ve "Elma pastasr’, sizi
bekleyen elmali
surprizlerden ikisi...

©000000000000000000000000000000000000000000000

Gikolatall Tatlar

Cekici, etkileyici, bastan ¢ikarici; ¢ikolata
her mevsimin favorisi. Fakat mevsim kis,
hava soguk, disarisi karanlik olunca, ¢ikolata
bizim i¢in daha vazgecilmez oluyor. Damak
keyfinizi smartacak tatlar sizi bekliyor...




Kinisikliklardan kurtulmak icin
kac degisik urun kullanmak gerekir?
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Enjektorden

stkilip
czldekrs eu ’;ulen go’z( rgee,;’.'; esi Nemlendirici
krem
J
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Artik bunlar geride kald..
Kirisikliklardan kurtulmak icin

“"Tek krem” devri

1 0 oW Tum yiz, g6z

UZERINDEN ' cevresl,
Replexw:f boyun ve dudak

9 72 e kirisikhiklarr icin

kullanilabilen krem

Replexion, ABD'de k rist kI k gide
dermokozmetik Griinlerinin
degerlendirildigi

WWW Wrinklerevi ooooooooooooooo
adhi t et site d 10
9,72 p I ak Ik rada y Im §t

Blostar Sagllk Uriinleri

s e ANtI-Wrinkle Cream
Konak 7 No: 3 /13 q/\zez

Besiktas — Istanbul

Tel: 0212 267 52 00 pbx q/
Fax: 0212 267 52 01 6
www.biostar.com.tr o “
www.replexion.web.tr G“
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