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FİYATI: 5 YTL EYLÜL 2006/9  SAYI: 33 KKTC FİYATI: 6.5 YTL

Doğanın MutfağıDoğanın Mutfağı

Özel Dosya:
KEKLER

Özel Dosya:
KEKLER

Tam 22 TarifTam 22 TarifTam 22 Tarif

Özel Dosya:
KEKLER

Ramazana Hazırlık
4 Evde Ekmek Yapımı
4 Tarhanadan Reçele 

Kışlık Hazırlıklar

Ramazana Hazırlık
4 Evde Ekmek Yapımı
4 Tarhanadan Reçele 

Kışlık Hazırlıklar

PASTA
Süsleme Sanatı

PASTA
Süsleme Sanatı

Patlıcanlı
Lezzetler
Patlıcanlı
Lezzetler

PASTA
Süsleme Sanatı

Patlıcanlı
Lezzetler

Ramazana Hazırlık
4 Evde Ekmek Yapımı
4 Tarhanadan Reçele 

Kışlık HazırlıklarDoğanın Mutfağı
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Lezzet Yolculu¤u
Zonguldak Mahalli ‹zci Kamp›’nda, do¤an›n

kuca¤›nda sükunet dolu günler eflli¤inde hem
pratik hem de çok leziz yemekler görüntüledik.     

Siz de henüz havalar güzelken ormana do¤ru yola
ç›kmak isterseniz, tavsiyelerimiz iflinizi çok kolaylaflt›racak!..

Türk Mutfa¤›
Geleneksel mutfa¤›m›z›n

modern yorumlar›n›, Kemer 
Golf & Country
Club’daki Bistro
Restaurant’ta
görüntüledik. 
Bu ilginç sentezi
de¤erlendirmeyi ihmal etmeyin!..

Büyük-küçük herkesin severek yedi¤i puding,
Türk kahvesiyle piflerse sonuç nas›l olur?

Merak ediyorsan›z, The Marmara Oteli’nin
fiefi Sedat Özkan’›n önerisi ilginizi çekebilir...

Ay›n Sebzesi
En sevilen sebzelerden biri olan patl›canla çok özel tarifler
sizi bekliyor... "Eriflteli patl›can", "Patl›can pidesi", "Patl›can
kayganas›"; lezzetine doyamayaca¤›n›z tariflerden birkaç›...

4141

’DA NELER VAR?

5858

Sanifl’in Mutfa¤›
Ramazanda keyifle yiyebilece¤iniz s›cac›k ekmek çeflitlerini
Saniye Döldüfl haz›rlad›... "Zeytinli çavdar ekme¤i", "Tahinli
ekmek", "Hellimli m›s›r ekme¤i" ve daha pek çok alternatif,
ekmek yapman›n püf noktalar› ile sayfalar›m›zda...

2424

4

fiefin Not Defteri 6666

5252

SYF004-SOFRA-200609  21/8/06 17:36  Page 2





El Eme¤i
Evde haz›rlad›¤›n›z pastalar›n›z› özgün ve

hofl bir flekilde süslemek isterseniz, Zeynep Ada’n›n
aflama aflama görüntüledi¤imiz önerilerinden
yararlanabilir, göz al›c› pastalar yaratabilirsiniz... 

’DA NELER VAR?

VE ...
Sofra’n›n Önerileri  12

Tan›t›m/Diyet koçuyla zay›flama  18
fiarap Dünyas›  20

Tan›t›m/Güvenilir Mutfaklar Kampanyas›  22
Advertorial (Tupperware) 35

Yarat›c› Tatlar  36
Yeflil Köfle  48

Advertorial (Kenton)  68

Özel Dosya:
Kekler
Çay saatlerinin olmazsa
olmaz›, tatl› krizlerimizin
en mütevaz› ama de¤erli
lezzeti, çay›n-kahvenin
harika efllikçisi "Kek"ler,
en özel s›rlar›yla bu ay
dosyam›zda. Hem kek
yapma konusunda
ustalaflmak hem de
harika tarifler 
ö¤renmek isteyenlere...

7070

6

Tabaklar  86
Mutfakta Erkek Var  94

K›fla Haz›rl›k  100
Yak›n Plan (Ayfer T. Ünsal)  110

Ünlü Mutfa¤›  116
Alternatif Mönü  128

Sofra Oradayd›  132
Diyet Mönüsü  134

Al›flverifl  138
Yeme ‹çme Keyfi (mekanlar)  140

Tan›t›m  142
Fihrist  146

Ay›n Meyvesi
Armudun en popüler zamanlar›n› kaç›rmamak
ve hatta farkl› çeflitleri olan bu güzel meyve ile
nefis tatl›lar, pastalar haz›rlamak isterseniz,
tariflerimiz tam size göre!.. 

8888

Farkl›
Yaklafl›mlar

Klasik yemekler yerine
sürprizli tatlar tercih
ediyorsan›z, Nilgün

Tatl›’n›n tariflerinden
yararlanabilirsiniz.

"K›ymal› kaday›f böre¤i",
"K›rm›z› lahana çorbas›",

"Po¤aça tatl›s›"; tatlar› ile
oldu¤u kadar sunumlar›

ile de konuflturacak!..

122122

118118
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BAŞIBAŞISOFRA
MERKEZ

Tekrar okula bafllar m›yd›n›z? Bu soru da nereden ç›kt› demeyin; mâlum eylül ay›
okullar›n bafllang›ç zaman›… Yüzlerde çok çeflitli ifadeler belirdi¤ini buradan görebiliyorum.
( : ) Ama ne zaman ki ö¤renmeyi b›rak›yoruz… ‹flte o zaman yaflam süresinde geri say›m
bafll›yor. "Biliyorum…" duygusu bünyeye yerleflti¤i zaman, çevremizde görünmez s›n›rlar
oluflturuyoruz ve bunun do¤al sonucu olarak da geliflmemiz, ilerlememiz duruyor. Hatta
bilim adamlar› özellikle orta yafltan sonra insanlar›n mutlaka yepyeni ve özellikle "yapamam"
dedi¤i bir fleyleri (yabanc› dil, spor, hobi ya da meslek) ö¤renmesinin, yaflam süresini dahi
uzatabilece¤ini vurguluyorlar… ‹yisi mi "ö¤renmekten" hiç vazgeçmemeli… 

Dergimizle adafl bir catering firmas›nda yönetici olan arkadafl›m Sibel Gökbulut
geçenlerde "havyanlar aleminden bilgelik dersleri" ad›nda bir yaz› göndermiflti. Eh, flu k›sa
sürede, bizler de ö¤renime devam etmek için hiç olmazsa en de¤erli varl›klardan olan
hayvan dostlar›m›zdan yararlanal›m…  

���

D‹fi‹ ASLAN
Hayvanlar bir gün kim daha çok çocuk do¤urabilir diye

çekiflmeye bafllarlar. Hep birlikte difli aslana gidip dan›fl›rlar.
"Sen kaç çocuk do¤urabiliyorsun?" diye sorarlar aslana.
"Bir," diye yan›tlar diflli aslan. "Fakat ben aslan

do¤ururum..."
Dersimiz: Nitelik, nicelikten önemlidir!

YENGEÇ ‹LE ANNES‹
"Neden böyle yan yan yürüyorsun yavrum" diye sorar anne

yengeç çocu¤una...
"Düzgün yürüsene!"
"Pekala anne," der çocuk, "Sen önümden düzgün yürü, ben

seni takip ederim."
Dersimiz: Yapt›¤›m›z hareketler, sözlerimizden önde gelir.

ASLAN, KOYUN, KURT VE T‹LK‹
Aslan›n biri, koyunu yan›na ça¤›r›r ve nefesinin kokup

kokmad›¤›n› sorar .
"Evet!" diye yan›tlar koyun. Aslan bu yan›ta k›zar ve koyunu

orac›kta parçalar .
Daha sonra kurda seslenip yan›na ça¤›r›r, ona da

ayn› soruyu sorar.
"Hay›r!" diye yan›tlar kurt korkudan. Ancak o da ya¤c›l›k yapt›¤› için aslan›n öfkesinden

kurtulamaz.
S›ra tilkiye gelmifltir. Ayn› soruyu tilkiye de sorar. Tilkinin yan›t› flöyle olur;
"Üzgünüm, üflütmüflüm biraz, o yüzden burnum koku alm›yor?!!"
Dersimiz: Ak›ll› kifli, gerekti¤inde susmay› bilir!

KAZLAR VE TURNALAR
Kazlar ve turnalar bir gün ayn› tarlada yiyecek ararlarken birden tarlas› talan edildi¤i için

elinde tüfekle yaklaflan çiftçiyi fark ederler. Turnalar daha çevik ve hafif 
olduklar› için hemen uçarlar. Oysa kazlar a¤›r hareket ettikleri için avc›dan kurtulamazlar.
Dersimiz: Yakalananlar her zaman suçlu olan de¤ildir!

FARELER‹N TOPLANTISI
Bir gün fareler bir araya gelirler ve bafllar›na musallat olan bir kediden
kurtulma planlar› yaparlar. Pek çok fikir öne sürülür. Hiçbiri kabul görmez.
En sonunda genç bir fare kedinin boynuna bir çan asmay› önerir. Böylece
kedi kendilerine yaklafl›rken fark›na varacak ve kaçabileceklerdir. Bu öneri
fareler taraf›ndan alk›fllarla onaylan›r.
Bu arada bir köflede sessizce onlar› dinlemekte olan yafll› bir fare aya¤a
kalkar ve bu önerinin çok zekice oldu¤unu, baflar›l› olaca¤›ndan hiç kuflkusu
olmad›¤›n› belirtir.
"Fakat" der, "kafam› bir soru kurcal›yor. Aram›zdan kim kedinin boynuna
çan› asacak? 
Dersimiz: ‹yi bir plan yapmak ayr›, o plan› gerçeklefltirmek ayr›d›r!

���

En güzel sofralarda buluflmak dile¤iyle…
HÜLYA ÖZER Ç‹LTAfi

hociltas@merkezdergi.com.tr

Eylül zaman›...

ABONE MERKEZ‹
0 216 651 5 651 / abone@merkezdergi.com.tr / www.merkezabone.com
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Neyse ki İstanbul’un gürültü ve
kalabalığından sıkılanlar için hala huzurlu
ortamlar mevcut! Emirgan Korusu ve
korudaki köşkleri de bu özel yerler
arasında sayabiliriz. Özellikle restoran ve
kafeterya olarak hizmet veren iki katlı
Sarı Köşk, saat 09.00-23.00 saatleri
arasında keyifli ve huzurlu vakit
geçirmek isteyenleri bekliyor...

Köşk sefası

Dönere doyacaks›n›z!
P›nar, "olsa da yesek!"
dedi¤imiz bir lezzeti daha
mutfaklar›m›zla buluflturuyor.
300 graml›k ambalajla sat›fla
sunulan "Piflmifl Dana Dilim
Döner", P›nar’›n 500 graml›k
hindi dönerine alternatif
olarak gösterilirken, 2
dakikada ›s›t›larak yeme¤e
haz›r hale gelmesi en

önemli özelli¤i...

fierbet keyfi bafll›yor
Do¤a Bitkisel Ürünler, yepyeni bir içecek
kategorisi yaratm›fl: "Do¤a Sherbet"...
Bitkisel çay ve meyve suyunun birleflimi
olan içecekler, s›cak ya da so¤uk
tüketiliyor. Mate&Nar, Kuflburnu&Elma,
Yeflil Çay&Zencefil (Prebiyotik) çeflitleriyle
Do¤a Sherbet çok da pratik!..

Enerji dolu lezzet
fiölen, yeni ürün at›l›mlar›na devam
ediyor. Karamel, nuga ve kavrulmufl
yerf›st›¤›n›n sütlü çikolata ile birlefliminden
oluflan Winergy, özel tad› ile çikolata
tutkunlar›n› kalbinden yakalayaca¤a

benziyor.

ürünlerürünler

YeniYeni

Ekme¤e sürülen helva
‹flte size ilginç bir lezzet sunumu daha!
Tunas G›da, tahin helvas›n› krem k›vam›na
getirerek, pratik bir ambalaja doldurmufl,
ad›n› da "Krelva" koymufl. Size kalan
sadece paketi açmak ve helvay›
ekme¤inize sürüp yemek! 

‹‹

Foto¤rafa bak›nca 
pek çok fley
düflünebilirsiniz ama 
bu bir tost makinesi!
Moulinex’in
kahvalt›lar›n›za efllik
edecek e¤lenceli Easy
Toast Makinesi’nin
kullan›m› oldukça 
pratik. Siz sadece
"start" dü¤mesine
bas›yorsunuz ve k›zaran
ekmekler makinenin
alt›nda bulunan taba¤a
düflüyor; elleriniz

yanm›yor, k›r›nt›
sorunu olmuyor.

Daha ne olsun?

Kahvenin hat›r›na

Türk kahvesinin sihirli öyküsü, özel bir kitaba konu olmufl.

Arçelik çal›flanlar›ndan Hakan Kürklü ve Y›lmaz Bulut’un

objektiflerinden yans›yan ve baflta ‹stanbul olmak üzere

Saraybosna, Mostar’daki sanatseverlerle buluflan

"Telvenin ‹zinde Kahvehaneler" Sergisi, Kadir fien’in

yaz›lar›yla birleflmifl, ortaya da hem seyirlik hem de keyifle

okuyaca¤›n›z "Telvenin ‹zinde" kitab› ç›km›fl. Bu güzel

çal›flma, kütüphanenizde bulunmay› hak ediyor!..   

KitapKitap

E¤lenceli  
tost 
makinesi

E¤lenceli  
tost 
makinesi
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Dekore etmek art›k çok kolay
Sebze ve meyvelerden yap›lan yemek aksesuarlar› sofraya
ayr› bir s›cakl›k kat›yor. Üstelik art›k ifliniz çok daha kolay!
Rösle dekorasyon b›çaklar›, hayal gücünüzü harekete
geçirecek kadar ifllevsel. Intema Ma¤azalar›’nda ve 
Intema Daily Kanyon’da bulabilece¤iniz bu özel 
b›çaklar›n fiyatlar›, 18-85 YTL aras›nda de¤ifliyor. 

‹fltah aç›c› bir peynir taba¤›n›
fl›klaflt›ran unsurlar aras›ndad›r
üzüm taneleri... Fakat ifle biraz daha
etkileyicilik katmak isterseniz,
yapman›z gereken gayet basit: Üzümleri
y›kay›p kurulad›ktan sonra, f›rça
yard›m›yla, üzerlerine ç›rp›lm›fl yumurta ak›
sürün. Daha sonra da tozfleker serpin. Bu
flekilde haz›rlad›¤›n›z üzüm flekerlerini pasta,
tatl› süslemede de kullanabilirsiniz.

GGüzel bir yeme¤in ard›ndan kahve içmek
gibi keyifli bir fley yoktur. Al›fl›lm›fl fincanlar
yerine cam›n cazibesinden faydalanarak,
farkl› sunumlar elde edebilirsiniz.
Özellikle Paflabahçe’deki cam fincan
modellerini mutlaka görmenizi 
öneririz!..

Kahveye fl›k sunum
Kahveye fl›k sunum

Kristal parlakl›¤›nda
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kezde, uzman diyetisyenlerin yan› s›ra,
kilo alma nedenlerini ortaya ç›karan,
iradeyi güçlendiren ve baflar›ya giden yo-
lu açan koçlar size yard›mc› oluyor. “Di-
yetisyen kontrolünde protein rejimi”,
“kabin bak›m›” ve “koçluk” olmak üzere
3 ayr› sistem bir arada kullan›larak kal›-
c› incelik sa¤lan›yor. 

Koçluk seanslar›nda kiflinin kendi
içindeki motivasyon unsurlar›yla temas›
sa¤lan›yor. Her bireyle ayr› ayr› yürütü-
len koçluk seanslar›nda, yemek yeme-
nin o bireyin yaflam›nda baflka ne tür ifl-
levler üstlendi¤i keflfedilerek, bu ifllevleri
yerine getirebilecek farkl› davran›fllar
edinmesine yard›mc› olunuyor. 

Ayr›ca stimülasyon yöntemi ile kas
kitleleri korunarak vücuttaki ya¤ doku-
su inceltiliyor. Diet Coach’ta, kilo verme-
yi kolaylaflt›ran kifliye özel beslenme
program›n›n yan› s›ra, davran›fl terapile-
ri ile de kiflinin her anlamda sa¤l›kl› bir
yaflam biçimine geçmesi sa¤lan›yor. Ay-
r›ca Diet Coach, klasik yöntemlerin d›-
fl›nda, yaln›zca çabuk ve rahatl›kla zay›f-
lamay› de¤il, ideal kiloda sabitlik sa¤la-
may› da hedefliyor. 

Marie-Rose Koro, çal›flmalar›nda çe-
flitli yöntemleri birlefltirdiklerini anlata-
rak, flöyle devam ediyor: "Çal›flmalar›-
m›zda her fleyden önce, dilbilimi, psiko-

NLP Uzmanı Marie-Rose Koro'nun Fransa’dan sonra
İstanbul’da açtığı Diet Coach Paris, bildiğimiz zayıflama
merkezlerinden oldukça farklı. Burada diyetisyenlerin yanı
sıra, fazla kiloların temel nedenlerini ortaya çıkarmak ve
kalıcı zayıflama için koçluk yapan uzmanlarla çalışılıyor.

terapi ve profesyonel koçluk (coaching)
önem tafl›yor. NLP’nin (Nöro-Dilbilim-
sel Programlama) yan›nda ayn› derece-
de hipnoz, aile terapisi yöntemlerini
kullan›yoruz. Bunlar›n yan› s›ra, yeni
davran›flsal terapi alan›nda, hepsi ulus-
lararas› seviyede sertifikal›, yüksek de-
recede kalifiye koçlarla çal›fl›yoruz."

"K‹LO alm›fl beden bir fleylerin iflaret-
çisidir. Bu durumda e¤er yaln›zca bede-
ne müdahale edilip onun kilo vermesi
hedeflenir, duygu, düflünce ya da davra-
n›flsal boyutta kal›c› de¤ifliklikler yap›l-
mazsa, beden bafllang›çta kilo verse bi-
le yine ilk haline, o dengeyi sa¤lad›¤› ha-
line dönecektir. Kilo alman›n arkas›nda
e¤er hamilelik gibi do¤al bir neden yok-
sa mutlaka hipotroid gibi fizyolojik ya
da farkl› boyutlarda psikolojik nedenler
vard›r. Bizim amac›m›z, o sorunun ta-
mamen temeline inmek. E¤er bir soru-
nun gerçek nedenini bilmezseniz, onu
asla kesin olarak çözemezsiniz."

Bu sözler, geçti¤imiz flubat ay›ndan
itibaren ‹stanbul'da hizmet vermeye
bafllayan Diet Coach Paris’in kurucusu,
NLP (Nöro-Dilbilimsel Programlama)
Uzman› Marie-Rose Koro’ya ait… Ko-
ro’yu böyle bir merkez açmaya yönelten
en önemli etkenlerden biri, flu an kul-
land›¤› yöntemlerle kendisinin de 30 ki-
lo vermifl olmas› ve bir daha bu kilolar›
geri almamas›. fiimdi de kilo
problemleri yaflayan herkesle bu tecrü-
besini paylaflmak istiyor.

Beden ve ruh sa¤l›¤›n› korumaya yö-
nelik bir program›n uyguland›¤› mer-

ll ESRA ÖZ

Diyet koçuyla zay›flamaDiyet koçuyla zay›flama

Marie-Rose Koro’dan Öneriler…
�Miktar ve kaloriler aç›s›ndan ne

yedi¤inizin bilincinde olun. Sürekli
at›flt›rmalardan vazgeçmek gerçekten önemli.
� Beslenme davran›fl›n›n çok küçük

yafllarda olufltu¤unu göz önüne alarak,
çocu¤u aç oldu¤u zaman›n d›fl›nda yemek
yeme¤e zorlamay›n (taba¤›n› bitirmeye teflvik
etmek anne sevgisi davran›fl› de¤ildir). 
�Günde üç düzenli ö¤üne uyun ve

hiçbirini aksatmay›n... 
� Abur cubur ve flekerlemelerden uzak

durmaya çal›fl›n, bunun yerine meyve

yemeyi tercih edin. 
�Gerekli olmad›kça ekmek yemekten

kaç›n›n. 
� Bir bardak iyi flarap hazm› kolaylaflt›rsa

ve baz› hastal›klar› önlese de, bunun d›fl›nda
alkol tüketimini s›n›rland›rmaya çal›fl›n.  
� Yaklaflan Ramazan’la ilgili olarak da,

flunu söyleyebilirim: Günde iki ö¤ün yemek
yeme durumu hiçbir sorun yaratmaz. Gün
boyu süren dinamizm için en çok enerji içeren
ö¤ünü sahurda almaya dikkat edin ve bunu
sabaha karfl› yap›n. Vücut bu kalorileri
harcamayaca¤› için gece yatmadan önce
fazla kalori almaktan kaç›n›n.

www.dietcoach-paris.com
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fiARAP DÜNYASI

Merak ediyorsan›z, yeni fleyler
ö¤renmeye haz›rs›n›z demektir. Merak
ediyorsan›z sorular sorars›n›z.
Sorular bilginin anahtar›d›r.
Sordu¤umuz her soru bize yeni bilgi
kap›lar›ndan içeri girme mutlulu¤u
verir. Kitaplar da bu bilinmeyene
aç›lan kap›lard›r. Ayn› zamanda
okuyucu için hiç bilmedikleri dünyaya
bir davettir. Kitap denen bu uçsuz
bucaks›z denizde daima yeni keflifler
yapabilirsiniz. Kimi zaman incelemek,
düflünmek, dinlenmek, e¤lenmek için,
kimi zaman okumak için okur insan.
Say›n Baflbakan Yard›mc›s› Doç. Dr.
Abdüllatif fiener ile yapm›fl oldu¤um
sohbette flöyle anlat›yor kitaplar
hakk›ndaki düflüncelerini:

"Bilme merak› ilk ö¤renim
y›llar›mdan itibaren kitaplara olan
ilgimi artt›rm›flt›r. Bu bilme ve
ö¤renme merak›m› kitaplara uzanarak
uzun süre karfl›lad›m. Halen de
kitaplar benim bu aray›fllar›m›
karfl›layan en önemli kaynaklard›r."

Geçmifl dönemlerde her ne kadar
bas›l› kitap çeflidi bugünkü kadar
zengin olmasa da ö¤renme merak›
insano¤lunda sürekli var olan bir
de¤erdir.

Bu bilme ve ö¤renme merak›ndan
yola ç›karak flarab›n gizemli dünyas›n›
keflfetmek isteyenler için flarap
üzerine yaz›lm›fl kitaplardan birkaç›...

vv fiarap Hakk›nda Her fiey
Bu kitap sayesinde üzüm

çeflitlerinden flarap üretimine, flarap
türlerinden dünya flarapç›l›¤›na kadar
uzanan serüvene efllik edip bu
konular hakk›nda bilgi sahibi

Sorular bilginin anahtar›d›rSorular bilginin anahtar›d›r
olabilirsiniz. ‹lk olarak yer verilen
"üzüm ve ba¤c›l›k" bölümünde
ba¤c›l›¤a da ad›m atman›z› sa¤layan
bu yay›n ile flarap hakk›nda her türlü
bilgiyi bir arada bulabilirsiniz.

vv fiarapla Tan›flma
Merakl› okuru flarapla tan›flt›rmak

amac›yla yaz›lm›fl bu kitapta; "fiarap
nas›l ve ne kadar saklan›r?", "Nas›l
tad›l›r ve de¤erlendirilir?", "Bir flarab›n
hatal› oldu¤u nas›l anlafl›l›r?" gibi so
rular›n yan›tlar›n› bulabilirsiniz.

vv Ansiklopedik fiarap Sözlü¤ü
Son y›llarda ülkemizde flarap ve

flarap kültürüne gösterilen ilgi art›fl›
dünyada ve Türkiye’de kullan›lan
flarapç›l›k, flarap yap›m› ve ba¤c›l›k ile
ilgili terimlere olan ilgiyi de
artt›rm›flt›r. Bu kapsaml› sözlük
sayesinde Türkçe’ye yerleflmifl flarap
terimlerini, ‹ngilizce ve Frans›zca
karfl›l›klar›yla ö¤renme flans›na sahip
olabilirsiniz. 

vv fiarab›n ‹talyan Aflk›
‹talyan yazar ve yemek

program› yap›mc›s›
Donatella Piatti'den, de¤iflik
bir bak›flla flarab› anlatan,
içinde yaflamla ilgili çok fley
olan, keyifle okunacak
alternatif bir kitap. 'fiarap
dünyas›na girmek isteyen
kifli, onu tan›maya bafllamak
için öncelikle son
derece basit bir
ad›m atmal›d›r;
içmeye bafllamak!
Ama onu tan›mak
için aceleci
davranmay›n;
flarap yumuflak ve
sakin hareketleri
sever, sevilen

fleylere bak›ld›¤› gibi bak›lmay›,
gözlemlenmeyi, koklanmay› ve sakin
sakin tad›lmay› ister k›ymetli fleylere
yap›ld›¤› gibi... 'diyen Donatella
Piatti'nin "Kavakl›dere fiaraplar›
E¤itim ve Kültür yay›n›" olarak
piyasaya sunulan bu kitab›nda; "fiifal›
fiaraplar", "Taze Makarna Hamuru
Nas›l Haz›rlan›r?", "Yemek ve fiarab›n
Evlili¤i", "fiarap ve Makarna" gibi konu
bafll›klar›n›n yan› s›ra, flarap
hakk›nda her türlü bilgi yer al›yor. 

vv Türk fiaraplar›
23 üreticinin 240 flarab›n›n sizin

için özel olarak tad›m›n›n yap›ld›¤› ve
haz›rland›¤› bu yay›n sayesinde
market raflar› önünde uzun süre
beklemeden flarab›n›z› seçme flans›
bulabileceksiniz. Arad›¤›n›z flarab›n
beyaz m›, k›rm›z› m› ya da roze mi
oldu¤unu belirlemeniz yeterli. 

vv Yüksek Alkollü ‹çkiler
Ankara Üniversitesi’nden Prof. Dr.

Ifl›l Fidan ve Doç. Dr. R. Ertan
Anl› taraf›ndan haz›rlanan bu
yay›nda, alkolün organizmaya
etkisi ve dozunda alkol al›m›n›n
önemini merak edenler için
aç›klamalar yer al›yor.
Ülkemizde milli içki olarak
bilinen rak›, içki teknolojisi ve
kültürünün geliflimiyle giderek
tüketimine ilgi duyulan votka,

cin, likör,
armanyak, grappa
gibi alkollü
içeceklerin hangi
yöntemlerle, hangi
hammaddelerden
üretildi¤ini konu
alan, içki kültürüne
ilgi duyanlar için
keyifle okunabilecek
bir yay›n.

Elif Erol elife@sabah.com.trElif Erol elife@sabah.com.tr

20

SYF020-SOFRA-200609  18/8/06 14:18  Page 1





TANITIM

22

hipleri, tabldot hizmeti sunan
firmalar, belediyelerden kamu
görevlileri, ilgili sektör temsil-
cileri, toplu yemek hizmeti sa-
t›n alan kurumsal müflteriler,
g›da sa¤l›¤› konusunu masaya

yat›rmak için bir araya gelmiflti.
Söz konusu konferans›n uzant›-
s› olan kampanyan›n start›, 27
Temmuz’da Niyazi Bey Resto-
ran’da yap›lan bir bas›n toplan-
t›s› ile kamuoyuna duyuruldu.  

TUS‹D Baflkan› Semih Or-
can’›n kampanyayla ilgili aç›kla-

mas› özetle flöyle: "Ülkemizde Av-
rupa Birli¤i’ne uyumun getirdi¤i çeflit-

li mevzuat de¤ifliklikleri var. G›da Gü-
venli¤i ile ilgili tüm konular ülkemizde
Tar›m Bakanl›¤›’na geçmifl durumda
ve çeflitli mevzuatlar›m›z› Avrupa Birli-
¤i ile efllefltirme çabas› içindeyiz. Bu
çaban›n içinde sivil toplum örgütlerin-
den de ciddi yard›m alarak, çal›flmala-
ra bafllanacak. Bu konulardan biri
toplu ifl yerlerinde g›da güvenli¤i. Sivil
toplum örgütlerinin bu noktada görev-
leri oldu¤unu düflünüyoruz. Bu nokta-
da üç temel hedefimizden biri olarak,

TUSİD ve İTÜ Gıda Mühendisliği önderliğinde düzenlenen gıda
sağlığına yönelik "Güvenilir Mutfaklar" kampanyasının startı,

Niyazi Bey Restoran’da yapılan bir
basın toplantısı ile verildi.

Tüketicilere
öneriler

G›da Güvenli¤i Derne¤i’nden güvenli
g›da tüketimi için tüketicilerin göz ard›
etmemesi gereken öneriler: 

o Ambalajl› ürün sat›n al›nmal› 
ll Ambalaj›n üzerinde Tar›m

Bakanl›¤› izninin olup olmad›¤›
kontrol edilmeli.

o G›dalar evde uygun s›cakl›klarda
muhafaza edilmeli 

ll Çi¤ ve piflmifl ürünler asla
birbiriyle temas halinde olmamal› 

o Etler k›rm›z› kalmay›ncaya kadar
piflirilmeli 

ll  Çözündürülmüfl g›dalar yeniden
dondurulmamal› 

o Kiflisel hijyene dikkat edilmeli.

AmaçlarAmaçlar

Güvenilir Mutfaklar Kampanyas›
hedeflerinden baz›lar›:

1- Haz›r yemek sektöründeki mevcut
risklerin toplum ile paylafl›lmas›.

2- Bakanl›k taraf›ndan 
yay›nlanacak olan her sektöre özel
hijyen k›lavuzlar›n›n haz›r yemek
sektöründe duyurulmas›, web sitesi
haz›rl›¤›.

3- Temel hijyen prensipleriyle ilgili
standartlar› içeren poster ve broflürlerin
tüm iflyerlerine, okullara, askeri
kurumlara, hastanelere as›lmas›. 

4- Meslek kurulufllar› ve STK’lar›n da
deste¤i ile haz›r yemek sektöründeki
g›da üretimi ve sat›fl› yapan iflyerlerinin
tan›mlar›n›n detayland›r›lmas› ve
iflyerlerinin aç›lmas› ile ilgili tüm onay
prosedürlerinin koordinasyonunu

hedefleyen bir modelin Tar›m ve
Köy ‹flleri Bakanl›¤›’na önerilmesi.

5- G›da güvenli¤i haftas›n›n
tan›mlanmas› ve bu haftada ödüllü
yar›flma ve projelerin haz›rlanmas›.

6- ‹lkokuldan bafllayan tüm e¤itim ve
ö¤retim sürecinde, askeri kurumlarda,
ana-çocuk sa¤l›¤› merkezlerinde, "G›da
Güvenli¤i" konusunda e¤itimler ile
bireylerin bilinçlendirilmesi.

toplu g›da yerlerinden hizmet alan ni-
hai tüketicinin bilincinin yükseltilme-
si, ikincisi olarak mutfak profesyonel-
lerinin e¤itimi. Örne¤in apartman gö-
revlimizin bile ›s›tma konusunda e¤i-
tim alm›fl olmas›n› beklerken, sa¤l›¤›-
m›z› emanet etti¤imiz mutfak persone-
linden e¤itim beklemiyoruz, sormuyo-
ruz. Üçüncüsü ise kamu otoritesinin
dikkatini çekmek ve ona bu konuda
yard›mc› olmaya haz›r oldu¤umuzu
belirtmek istiyoruz." 

TUS‹D (Endüstriyel Mutfak, Çama-
fl›rhane Servis ve ‹kram Ekipmanlar›
Sanayicileri ve ‹fladamlar› Derne¤i) ve
‹TÜ G›da Mühendisli¤i’nin liderli¤inde
Türkiye’deki g›da sa¤l›¤›n› denetlemek
ve iyilefltirmek amac›yla bafllat›lan "Gü-
venilir Mutfaklar" kampanyas› kapsa-
m›nda, ‹TÜ Maçka kampüsünde, "Ara-
ma Konferans›" gerçeklefltirilmiflti.

Konferansta, sivil toplum örgütleri,
g›da dernekleri, lokanta ve restoran sa-

“Güvenilir Mutfaklar”
kampanyası

“Güvenilir Mutfaklar”
kampanyası
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SAN‹fi’‹N MUTFA⁄I

Sofralar›n 
geleneksel      
Sofralar›n 
geleneksel      

Temel
besinimiz:
Ekmek 

Sizlere evde yapabilece¤iniz
ekmekler haz›rlarken tüm
dünya dillerinde ekmek
üzerine çok çeflitli atasözleri
oldu¤unu düflündüm ve bizim
deyifllerimizden hemen
birkaç›n› hat›rlad›m; "Ekmek
aslan›n a¤z›nda", "Ekmek
elden su gölden", "Ekme¤ini
tafltan ç›karmak", "Bir f›r›n
ekmek yemek", "Ekmek

teknesi", "Ekmek kap›s›" ve "Ekmek kavgas›" akl›ma ilk
gelenler oldu. Bu deyimler, ekme¤in hayat›m›zdaki
önemini vurgulam›yor mu?

‹lk ekme¤in yaklafl›k 5-6 bin y›l önce yap›ld›¤› ve kabaca
ezilmifl tah›la su ekleyerek yo¤rulan hamurun k›zg›n tafllar
üstünde, s›cak külle örtülerek piflirildi¤i san›lmakta. Daha
sonra M›s›rl›lar›n bu¤day unundan yo¤rulmufl hamuru
mayaland›rarak kabar›k ekmekler elde ettikleri ve ekmek
piflirmek için çeflitli f›r›nlar gelifltirdikleri de biliniyor.

Her ülkede kendi damak zevkine ve yeme
al›flkanl›klar›na göre çeflitli ekmekler üretiliyor. ‹ngilizler
sandviç ekme¤ini, ‹skoçlar yulaf ve arpa unuyla yapt›klar›
ekmekleri, Almanlar çok tah›ll› çavdar ekme¤ini tercih
ederken, Frans›zlar kruasana ve bol susaml› baget
ekme¤ine bay›l›rlar. Ülkemiz ise ekmek çeflitlili¤i ve
besleyicili¤i bak›m›ndan çok zengindir. 

Beslenme, yaflam›m›z›n her döneminde beden ve ruh
sa¤l›¤›m›z için önemli unsurdur. Anne karn›ndan itibaren
tüm yaflam› boyunca dengeli ve yeterli beslenen kiflilerin
daha sa¤l›kl›, enerjik ve üretken oldu¤u bilinmektedir. Bu
sebeple çocuklar için mineral ve vitamin takviyeli zengin
unla yap›lan ekmekler üretilmektedir.

Sofralar›m›z›n temel besini olan ekme¤imizin her
diliminin kaç bu¤day bafla¤›ndan elde edildi¤ini
düflündü¤ümde, hele hele dünyan›n baz› ülkelerinde bir
dilim ekme¤e muhtaç insanlar› hat›rlad›¤›mda içimde bir
yerler ac›r, can›m yanar. Dinimizde de ekme¤in,
nimetlerin en büyü¤ü ve evin bereketi oldu¤unu kabul
etti¤imize göre hepimize ekmek israf›n› önlemek ve her
k›r›nt›s›n› de¤erlendirmek görevi düflmüyor mu? Birçok ev
han›m›n›n bunu al›flkanl›k haline getirerek her lokmay›
de¤erlendirdi¤ini, k›r›nt›lar› bile kufllar ve kar›ncalar için bir
yerlere serpti¤ini biliyorum. Ben, kendi ad›ma otel ve
restoran gibi büyük kurulufllar›n artan ekmek dilimlerinin
israf›n› önlemelerini, israf› azaltmak için pratik çözümler
bulmalar›n›, Afrika’da açl›ktan ölen çocuklar› her zaman
hat›rlamalar›n› rica ediyorum. 

Sevgili okurlar, yaradana verdi¤i bolluk ve bereket için
teflekkür ederken, memleketimizin tüm nimetlerine de
sahip ç›kal›m diyorum. 

Sofran›zdan bereket, vicdan›n›zdan huzur, gönlünüzden
sevgi ve flefkat eksik olmas›n.

Saniye DÖLDÜfi
sdoldus@yahoo.com.tr

Sofralar›n 
geleneksel      
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    efllikçisi...    efllikçisi...

Yemeğin başından sonuna dek
masada bulunan, tüm yemeklerin

eşlikçisi, bütün coğrafyaların ortak
besinidir ekmek... Özellikle son

yıllarda şehir insanı da evde kende
ekmeğini yapmayı tercih ediyor.

Siz de önümüzdeki Ramazan
günlerinde taze taze, sıcak sıcak

ekmekler yemek istiyorsanız
Saniye Döldüş’ün tariflerini

mutlaka deneyin.

Yemeğin başından sonuna dek
masada bulunan, tüm yemeklerin

eşlikçisi, bütün coğrafyaların ortak
besinidir ekmek... Özellikle son

yıllarda şehir insanı da evde kende
ekmeğini yapmayı tercih ediyor.

Siz de önümüzdeki Ramazan
günlerinde taze taze, sıcak sıcak

ekmekler yemek istiyorsanız
Saniye Döldüş’ün tariflerini

mutlaka deneyin.

SELMA fiEN HAT‹CE ASLANKAYA

Ekmek
yaparken

Ekmek
yaparken

1 Mayay› eritti¤iniz süt veya su mutlaka
oda s›cakl›¤›ndan daha ›l›k olmal›. Çok
s›cak veya çok so¤uk malzeme mayan›n
k›vam ve tad›n› bozar.

2 Mayay› eritti¤iniz su veya süte
muhakkak tozfleker kar›flt›rarak iyice
yo¤urun.

3 Mayay› eritti¤iniz su veya sütün
üzerinde hafif bir köpük olufltu¤unda,
mayan›z›n haz›r oldu¤unu anlars›n›z.

4 Hamuru haz›rlarken önce tuz ve unu
kar›flt›r›n sonra di¤er malzemeleri
ekleyerek hamuru yo¤urun.

5 Haz›rlad›¤›n›z ekmek hamurunun
üzerini hava geçiren bir bez ya da tülbentle
örterek, ›l›k ortamda 1 saat dinlendirin.
Bu ortamda pencerenin aç›k olmamas›na
dikkat edilmeli ki ›s› ayn› derecede
muhafaza edilsin.

6 Mayaland›rd›¤›n›z hamuru, ikinci kez
yo¤urarak ya¤lanm›fl f›r›n kab›na alarak en
az yar›m saat daha mayalanmaya b›rak›n.

7 Mayalanma süresini k›saltmak için,
piflece¤i f›r›n kab›na ald›¤›n›z hamuru çok
›l›k ›s›daki f›r›nda bekletebilir sonra
f›r›ndan ç›kartmadan f›r›n ›s›s›n› 200
dereceye yükselterek piflirebilirsiniz.

8 Ekme¤i piflirirken, f›r›n›n kapa¤›
aç›lmamal›.

9 Ekme¤inize somon fleklini vermek için,
ellerinizi su ile ›slatarak flekillendirin.
Üzerine flekil vermek için b›ça¤›, hamurun
yar›s›na kadar bat›r›n. 

10 Ekme¤inizi mikserle ç›rparak da
haz›rlayabilirsiniz. Yafl maya yerine toz
kuru maya kullanabilirsiniz.

11 Evde ekmek yaparken, içine
koyaca¤›n›z bir miktar hafllanm›fl ve
ezilmifl patates, ekme¤in bayatlama
süresini uzatacakt›r. 

12 Ekmek yaparken, beyazlatmak için
fazla ifllemden geçirilen ve vitamin kayb›na
u¤rayan "beyaz un" yerine "tam bu¤day
ununu" tercih edebilirsiniz. 

    efllikçisi...
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SAN‹fi’‹N MUTFA⁄I

Ekmek ana malzemeleri ve tarihi Ekmek ana malzemeleri ve tarihi 
Buğday: Taneleri un, irmik ve mayalı
içkilerin yapımında kullanılan buğdayın
taneleri çift kabukludur. B vitamini ve
mineraller açısından oldukça zengin
olan buğday, un yapımı sırasında
kabuklarından ayrılıp beyazlaştırılırken,
önemli besin değerini de kaybetmiş
oluyor.

Çavdar: Has buğdaya yakın, dayanıklı
bir tahıl olan çavdar, bol miktarda
fosfor, kükürt, demir ve B vitamini
içerir. Ekmek yapımında zor kabardığı
için genelde buğday unuyla karıştırılır.
Gerçek çavdar ekmeği biraz ekşi-
tatlıdır.

Yulaf: Protein, yağlı maddeler,
vitamin ve mineraller açısından çok
zengin olan yulaf, ekmek yapımında,

çorbalarda, tatlı-tuzlu lapalarda kullanılan
Avrupa kökenli bir tahıldır. 

UN, su, tuz ve maya ile hazırlanan
ekmeğe, çeşitliliğine göre tahıl unları,
soya unu, patates, tozşeker, süt, buğday
kepeği gibi besin maddeleri
eklenmektedir. Ekmeğe özelliğini
kazandıran demirbaş ise mayadır. 
Sadece bizim kültürümüz değil, tüm
dünyanın başlıca temel besin maddesini
ekmek oluşturur. Bolluk ve bereketin
sembolü ekmek, aynı zamanda şarapla
birlikte anılacak kadar da kutsaldır.
Roma’da M.Ö. 100 yıllarında yeni evlenen
çiftlerin yuvalarına bereket gelmesi için
düğün esnasında gelinle-damadın
başlarına ufalanmış ekmek ve kek
parçaları serpiştirilmiş. Gelin ve damadın
daha sonra bu kırıntıları birlikte yemeleri

adettenmiş. Latince’de düğünde
yenen bu kırıntılara "birlikte yenilen"
anlamında "confarreatio" denmiş.
Zamanla değişim gösteren bu isim
şimdilerde renkli kağıt kırpıntıları ile
anılan "konfeti"ye dönüşmüş. 
Yağda, tencerede, doğrudan kuru
ateş üzerinde ve buharda pişirme
yöntemleri bulunan ekmek,
çorbaların ayrılmaz ikilisi
konumundadır. Toz haline getirilip
elekten geçirildiğinde graten harcı,
sütle ıslatıldığında tirit ve dondurma
harcı olarak kullanılacak kadar da
geniş bir yelpazeye sahiptir.  
İyi bir ekmeği, gevrek, güzel kızarmış
ve yumuşak bir içe sahip olmasından
anlayabildiğimiz gibi, çabuk bayatlama
ve yavanlık da ekmeğin iyi olmadığı
anlamına gelir.

Zeytinli Çavdar Ekmeği
ll  1 su barda¤› su (yaklafl›k 250 ml)
ll    Yar›m paket yafl maya
(42 graml›k paketin yar›s›)
ll  2 çorba kafl›¤›ndan bir tutam
eksik tozfleker
ll  4 su barda¤› çavdar unu
(yaklafl›k 450 gram)
ll  1 çorba kafl›¤›ndan bir tutam
eksik tuz
ll  1 su barda¤› ay›klanm›fl siyah
veya yeflil zeytin
ll  Yar›m su barda¤›ndan bir parmak
eksik ay›klanm›fl ayçekirde¤i

ILIK suya, yar›m küp yafl maya ve
tozflekeri ekleyip kar›flt›r›n. 5 dakika
dinlendirerek tekrar kar›flt›r›n. Üzeri
köpüklenene dek bekleyin. Hamur
kab›nda unla tuzu kar›flt›rarak
ortas›na suland›r›lm›fl mayay› ilave
edin. 5 dakika yo¤urun. Kab›n
üzerine tülbent örterek ›l›k ortamda,
hamur iki misli kabarana dek
mayalanmaya b›rak›n. Hamur
kabard›¤›nda zeytinleri ve
ayçekirdeklerini ekleyerek biraz
daha yo¤urun. F›r›n kab›na alarak,
önceden ›s›t›lm›fl 200 derece f›r›nda
üzeri k›zarana dek piflirin.
So¤udu¤unda f›r›n kab›ndan ç›kart›p
dilimleyerek servis yap›n.

Çavdar Ekmeği:
Bu tarifte zeytin ve ayçekirde¤i kullanmadan
sade “Çavdar ekme¤i” de yapabilirsiniz.
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Cevizli Üzümlü Ekmek
ll  Yar›m paket yafl maya
ll  Bir su barda¤›ndan iki parmak
fazla ›l›k su veya süt
ll  1 çorba kafl›¤› tozfleker
ll  1 su barda¤› bu¤day unu

ll  Bir su barda¤›ndan iki parmak
fazla esmer un 
(çavdar veya tam bu¤day unu)
ll  1 tatl› kafl›¤› tarç›n
ll  Yar›m su barda¤› ceviz içi
ll  1 çay barda¤› kuru üzüm

ILIK suda yafl maya ve tozflekeri
eritin. Esmer unu, bu¤day ununu ve
tarç›n› bir kaba alarak kar›flt›r›n.
Üzerine eritti¤iniz mayay› ekleyerek
iyice yo¤urun ve dinlenmeye b›rak›n.
‹rice do¤rad›¤›n›z ceviz içini ve
saplar›n› ay›klay›p, 10 dakika suda
bekletip kuruttu¤unuz kuru üzümleri
de ekledikten sonra tekrar yo¤urun.

Üzerini tülbentle örterek bir kez
daha mayalanmaya b›rak›n. Ekmek
hamurunu, ya¤lad›¤›n›z kal›ba
alarak önceden ›s›t›lm›fl 200 derece
f›r›nda üzeri k›zarana dek piflirin.

Aflç›n›n notu:
Ekmek içlerinin piflip piflmedi¤ini
anlamak için, b›ça¤› ekme¤in
ortas›na bat›r›n. B›çak üzerinde
hamur k›r›nt›lar› kalmazsa içi
piflmifl demektir. Ekme¤inizi
kal›b›ndan ç›karmadan önce
›l›nmas›n› bekleyin. Ekme¤i s›cak
haldeyken kal›b›ndan ç›karmaya
çal›fl›rsan›z parçalan›r.

Mayaland›rma
Mayan›n, su ile yo¤rulan una
kar›flt›r›larak elveriflli ortamda
dinlendirilmesi sonucunda
kabarmas› ifllemine mayaland›rma
denir. ‹çerik yap›s›na ve kullan›m
flekline göre farkl›l›k gösteren
bafll›ca 3 maya çeflidi vard›r.

Yafl Maya: Yap›s›nda yüzde 70 su içeri¤i
bulundu¤u için yafl maya olarak
adland›r›lan bu maya çeflidi, 4 derece
so¤ukta saklan›r. Dayanma süresi ise 3-
4 haftad›r.
Kullan›m flekli: Maya, tuz, tozfleker ›l›k
suda eriyene dek kar›flt›r›l›r. 15 dakika
dinlendirilip una eklenir.
Aktif Kuru Maya: Yap›s›nda yüzde 12-

15 su içeri¤i bulunan aktif kuru maya,
›l›k ya da s›cak suda eritmek için idealdir.
Kullan›m flekli: Maya, tuz, tozfleker ›l›k
ya da s›cak su ile kar›flt›r›l›r. 15 dakika
dinlendirilip una eklenir.

‹nstant Maya: Granül yap›ya sahip
‹nstant maya, hemen çözülebilir olufluyla
kullan›mda oldukça pratiktir. 
Kullan›m flekli: Maya, una eklenerek
kullan›l›r.

Maya çeflitleri
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Çok Tahıllı
Alman Ekmeği
ll  Bir su barda¤›ndan bir parmak
fazla ›l›k su
ll  2 tatl› kafl›¤› tozfleker
ll  Yar›m paket yafl maya
ll  1 su barda¤› kar›fl›k tah›l
taneleri (bu¤day, yulaf,

ayçekirde¤i, keten tohumu)
ll  200 gram çavdar unu
ll  200 gram tam bu¤day unu
ll  50 gram kepek
ll  1 çay kafl›¤› tuz

ILIK suda tozfleker ve mayay›
eritin. Yar›m su barda¤› kar›fl›k
tah›l tanesini, çavdar unu, tam
bu¤day unu, kepek ve tuzla

kar›flt›r›n. Üzerine eritti¤iniz mayay›
ilave ederek yo¤urun. Kalan kar›fl›k
tah›l tanesini de ekledikten sonra
tekrar yo¤urun. Üzerini örterek
dinlenmeye b›rak›n. Hamur
kabard›¤›nda, tezgaha un serperek
yo¤urun. Ya¤lad›¤›n›z kal›ba
hamuru alarak üzerine yulaf
serpin. Önceden ›s›t›lm›fl 200
derece f›r›nda piflirin.

SYF029-SOFRA-200609  18/8/06 14:47  Page 7



30

SAN‹fi’‹N MUTFA⁄I

aa
Lavaş Ekmeği 
(Köy Yufkası)
ll 3 su barda¤› un
ll  1 tatl› kafl›¤› tuz
ll  1 tatl› kafl›¤› tozfleker
ll  Bir buçuk su barda¤› ›l›k su

UN, tuz ve tozflekeri derin bir
kapta kar›flt›rarak ortas›n› havuz
fleklinde aç›n. Il›k su ilave ederek
yeniden yo¤urun. Üzerini tülbentle
örterek yar›m saat dinlendirin.
Daha sonra hamuru 15 eflit
parçaya bölerek, elinizde 

Mısır Taneli Ekmek
ll Yar›m paket maya
ll  2 tatl› kafl›¤› tozfleker
ll  Bir su barda¤›ndan bir parmak
fazla ›l›k su
ll  300 gram m›s›r unu
ll  100 gram bu¤day unu
ll  1 tatl› kafl›¤› tuz
ll  1 çay barda¤› m›s›r tanesi

MAYA ve tozflekeri ›l›k suda eritin.
M›s›r ve bu¤day ununu kar›flt›r›p
üzerine eritti¤iniz mayay› ve tuzu
ilave edin. Yo¤urduktan sonra üzerini
hava alacak flekilde kapat›p oda
s›cakl›¤›nda, hamur iki kat›
kabarana dek dinlendirin.
Kabard›¤›nda unlad›¤›n›z düz bir
zemin üzerine al›n. Hafllanm›fl m›s›r
tanelerini kurulad›ktan sonra
hamura ilave edip 1-2 dakika daha
yo¤urun. Ya¤lad›¤›n›z ekmek kal›b›na
alarak yar›m saat bu flekilde
bekletin. Daha sonra üzerine un ve
m›s›r taneleri serperek önceden
›s›tt›¤›n›z 200 derece f›r›nda üzeri
hafif k›zarana dek piflirin. Piflen
m›s›r taneli ekme¤in so¤umas›n›
bekleyerek ekmek kal›b›ndan
ç›kart›n ve servis yap›n.

Aflç›n›n notu:
Ekme¤e ilave etti¤iniz m›s›r
tanelerinin sulu olmamas›na dikkat
ediniz. fiayet m›s›r taneleri ›slak
kal›rsa, ekme¤in yo¤unlu¤u ve tad›
istedi¤iniz gibi olmayabilir.

yuvarlay›n. Düz bir zemin üzerine
un serperek parçalara ay›rd›¤›n›z
hamurlar› çok incecik yufkalar
fleklinde aç›n. Teflon tavada
veya sac üzerinde her iki
taraf›n› piflirin. Piflirdikten
sonra kurumamas› için, üst
üste dizerek tülbent aras›nda
saklay›n.

Aflç›n›n notu:
Lavafl ekmekleri bir gün sonra
tüketilecekse, aralar›na hafif su
serpilerek, üzeri tülbentle örtülür.
Bu flekilde 1 saat dinlendirip
sonras›nda tüketilir.
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Tahinli Ekmek
ll  Yar›m su barda¤› ›l›k su
ll  Yar›m paket yafl maya
ll  6 çorba kafl›¤› tozfleker
ll  500 gram un
ll  2 adet yumurta
ll  1 çorba kafl›¤› mahlep
ll  1 su barda¤› ›l›k süt
ll  1 su barda¤› tahin

ILIK suya yafl mayay› ve
tozflekeri ekleyerek, eriyene
dek kar›flt›r›n. 
1 Unun ortas›n› havuz
yaparak 1 adet yumurtay›
ilave edin ve yo¤urun. Derin
bir kaba ald›¤›n›z hamura
mahlebi, ›l›k sütü ve ›l›k
suda eritti¤iniz yafl mayay›
ilave ederek hamuru
yo¤urun. Üzerini örterek 20
dakika dinlendirin. Daha
sonra hamuru ikiye ay›r›n. 
2 Düz bir zemine un
serperek hamuru üzerine
al›n. Birincisini mümkün
oldu¤unca ince flekilde
aç›n. 
3 Üzerine tahinin yar›s›n›
yayarak sürün. Sonra 3
çorba kafl›¤› tozflekeri de
serperek ince rulo halinde
sar›n. 
4 Sard›¤›n›z ruloyu kendi
çevresinde spiral fleklinde
k›v›r›n. Yumurta sar›s›n› da
sürerek ya¤lad›¤›n›z tepsiye
yerlefltirin. ‹kinci hamura
da ayn› ifllemi uygulad›ktan
sonra tepsideki di¤er
hamurun yan›na al›n.
Mayalanmas› için 15
dakika dinlendirin. 
170 derecede, önceden
›s›tt›¤›n›z f›r›nda üzeri
pembeleflene dek piflirin.
F›r›ndan ç›kart›p ›l›nmas›n›
bekleyin. Il›nd›¤›nda
tepsiden al›n. Dilimleyerek
servis yap›n.

Aflç›n›n notu:
Tahinli ekme¤in içine iri
çekilmifl ceviz ekleyebilir,
üzerine de susam veya
haflhafl serpebilirsiniz.

2211

4433

SYF031-SOFRA-200609  18/8/06 14:52  Page 9



32

SAN‹fi’‹N MUTFA⁄I

Roll Ekmeği
ll 4 su barda¤› un
ll  3 çorba kafl›¤› tozfleker
ll  1 çay kafl›¤› tuz
ll  1 tatl› kafl›¤› mahlep
ll  2 su barda¤› ›l›k süt
ll  1 kahve fincan› s›v›ya¤
ll  1 adet yumurta
ll  1 paket toz kuru maya

UN, tozfleker, tuz ve mahlebi hamur
yo¤urma kab›na alarak kar›flt›r›n ve
ortas›n› havuz gibi aç›n. Il›k sütü,
s›v›ya¤›, 1 adet yumurtay› ve mayay›
ilave ederek yumuflak k›vaml› bir
hamur elde edene dek yo¤urun.
Üzerine tülbent örterek ›l›k ortamda
1 saat mayalanmaya b›rak›n.
Kabard›ktan sonra ellerinizi

unlayarak biraz daha yo¤urun. Daha
sonra hamurdan yumurta irili¤inde
parçalar kopartarak elinizde
yuvarlay›n. Ya¤lad›¤›n›z f›r›n
tepsisine dizerek önceden ›s›tt›¤›n›z
200 derece f›r›nda, alt› ve üzeri
pembeleflene kadar piflirin. 

Bizden söylemesi...
Ekmek so¤uk olarak servis

yap›l›r. Mayal› köy ekmekleri
piflirildikten bir gün sonra,

çavdar ekme¤i ise hafif
bayatlat›larak tüketilirse daha

lezzetli olur. Ayr›ca, servis
süresince ekme¤in lezzetini
korumas›n› istiyorsan›z ince

dilimler halinde sunmal›s›n›z.

Sandviç Ekmeği 
SANDV‹Ç ekme¤inin
haz›rlanma yöntemi,
yanda tarifini verdi¤imiz
roll ekme¤inin yap›l›fl›
ile ayn›d›r. Tek fark› roll
ekme¤inin malzemesine
ek olarak 1 adet daha
yumurta eklemeniz
yeterli. Bu, 1 adet
yumurtay› haz›rlad›¤›n›z
küçük sandviç
ekmeklerinin üzerine
sürerek önceden
›s›t›lm›fl 200 derece
f›r›nda piflirmeniz
yeterlidir. 
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Hellimli Mısır Ekmeği
ll 300 gram m›s›r unu
ll  150 gram bu¤day unu
ll  1 tatl› kafl›¤› tuz
ll  Bir su barda¤›ndan iki
parmak fazla ›l›k su
ll  2 tatl› kafl›¤› tozfleker
ll  Yar›m paket yafl maya
ll  Yar›m çay barda¤› s›v›ya¤
ll  Yar›m çay barda¤› hafllanm›fl
tane m›s›r
ll  150 gram hellim peyniri
ll  Yar›m demet dereotu
ll  1 adet etli k›rm›z› biber

MISIR unu, bu¤day unu ve tuzu
hamur yo¤urma kab›na alarak
kar›flt›r›n. Üzerine, baflka bir
kapta ›l›k su içerisinde
eritti¤iniz tozflekeri ve yafl
mayay› ilave edin. S›v›ya¤› da
ekledikten sonra iyice yo¤urun.
Tane m›s›rlar›, küp fleklinde
kesti¤iniz hellim peynirini,
k›yd›¤›n›z dereotunu, küçük
do¤rad›¤›n›z k›rm›z› biberi ilave
ederek tekrar yo¤urun. Üzerini
örterek ›l›k ortamda
mayalanmas› için dinlendirin.
Hamur iki misli kabard›¤›nda
yo¤urma kab›ndan alarak 3-5
dakika yo¤urun. Daha sonra
ekmek kal›b›n› ya¤layarak
hamuru yerlefltirin ve yar›m
saat daha mayaland›r›n.
Önceden ›s›t›lm›fl 200 derece
f›r›nda piflirin. 

Aflç›n›n notu: 
Ekmek kal›plar›na hamur
yerlefltirilmeden önce mutlaka
ya¤lanmal›.
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ADVERTORIAL

Şüphesiz ki hepimiz sıcak sıcak aldığımız 
ya da evde hazırladığımız ekmeğin kokusuna

ve tadına bayılıyoruz. Ekmeksiz 
bir mutfak düşünemiyoruz. Bir de

bayatlamasa!.. Tupperware’in yeni ürünü
"Ekmek Dünyası" sayesinde, ekmeklerinizin

tazeliğini uzun süre koruyabilirsiniz. 

Tüm Dünyada Kad›nlar›n 60 Y›ld›r ‹lk Tercihi
Tupperware, 1944 y›l›nda kuruldu ve
1946 y›l›nda efsanevi "Mucize Kaplar"›n
piyasaya ç›kmas›yla baflar› hikayesi
bafllad›. Bugün dünyada 100'ün üzerinde
ülkede faaliyet gösteren Tupperware,
1997’de Türkiye'ye geldi. Ad›n›, ünlü
saklama kaplar› ile duyuran Tupperware,

ayn› zamanda g›da haz›rlama ve servis,
buzdolab›, derin dondurucu ve
mikrodalga ürünleri kategorilerinde de
öncü durumdadr. Tupperware’in
ba¤›ms›z sat›fl dan›flmanlar› ise sadece
ürün sat›fl› yapan kifliler olmaktan çok,
mutfak ekonomisi, mutfak düzeni, hijyen,

yemek tarifleri, beslenme al›flkanl›klar› ve
g›da saklama yöntemleri konusunda
tüketiciyi bilgilendiren dan›flmanlar olmak
için e¤itim al›rlar. Tupperware
Türkiye’nin 12 bine yak›n ba¤›ms›z sat›fl
dan›flman›ndan biri olabilmek ve
Tupperware ürünleri hakk›nda bilgi
almak için ücretsiz dan›flma hatt› 
0800 261 21 37’yi arayabilirsiniz.

fi›k Tasar›m
Ekmek Dünyası, modern ve yumuflak renklerle

tasarlanm›fl zarif çizgilere sahiptir. Her mutfa¤a uyum
sa¤layarak, tezgahta fl›k bir görünüm sergiler. Ayr›ca,

alt›na yerlefltirilmifl kesme tahtas› ile tüm
beklentilerinizi karfl›layacak 

bir üründür.

44Ekmekler taze kals›n
Ekmek Dünyas›, özel dizayn› sayesinde,
kab›n içerisindeki nemi kontrol alt›nda tutar
ve ekmeklerin saklanmas› için en uygun
ortam› sa¤layarak ekme¤in tazeli¤ini ve
kalitesini korur. Bunu sa¤layan
Tupperware’in benzersiz CondensControl™
(Nem Kontrol) ›zgaras›d›r. Bu ›zgara,
ekme¤in nemini daha uzun süre korumas›n›
sa¤lar. Böylelikle taze ve leziz ekmek her
zaman sofran›zda olur. 

44  Çok amaçl› kullan›m
Günümüzde çok çeflitte ekmek sat›n almak
ya da piflirmek mümkün. Zeytinli, peynirli,
çekirdekli, çavdarl›, yulafl›… Somun, baget,
dilimlenmifl… Ekmek Dünyas›’n›n genifl
kapasitesi ve pratik dizayn› sayesinde her
türden ekme¤i rahatl›kla saklayabilirsiniz.
Sadece ekme¤inizi torbas›ndan ç›kar›n ve
do¤rudan Ekmek Dünyas›’n›n içine
yerlefltirin.  

44  Temizli¤i de kolay
Ayr›ca, Ekmek Dünyas›’n›n temizlenmesi ve
monte edilmesi de çok kolay. Bir-iki ad›mda
Ekmek Dünyas› kolayca demonte edilebilir,
›zgaras› d›fl›ndaki tüm parçalar› bulafl›k
makinas›nda rahatl›kla y›kanabilir. Izgaras›
ise özel yap›s› nedeniyle elde y›kanmal›d›r.

Tupperware’in Ekmek Dünyas›’n›
kullanarak, evinizde daima taze ekmek
bulundurabilirsiniz.

Tupperware ekme¤inizi
taze tutuyor
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TUZDA TAVUK

4 kiflilik
1 adet bütün piliç
1 adet so¤an, 1 adet defne yapra¤› 
2 paket tuz
4 adet yumurtan›n ak›

Garnitür için:
1’er adet havuç, kabak ve so¤an

2 adet sivri biber
3 çorba kafl›¤› zeytinya¤›
‹sot, tuz

P‹L‹C‹N içine bütün so¤an ve defne
yapra¤›n› yerlefltirip bacaklar›n› iple
ba¤lay›n. Tuzu genifl bir kaba al›n.
Üzerine yumurta aklar›n› ilave edip
yo¤urun. Bir f›r›n tepsisine alümin-
yum folyo serip üzerine tuzun 1/3
kadar›n› koyup elinizle düzeltin. Ta-
vu¤u üzerine yerlefltirip kalan tuzla

her taraf›n› kaplay›n. Önceden ›s›t›l-
m›fl 200 derece f›r›nda iki buçuk sa-
at piflmeye b›rak›n. Di¤er taraftan
kabak ve havucu jülyen, biberleri ve-
rev do¤ray›n. Zeytinya¤›n› bir tavaya
al›p sebzeleri soteleyin. So¤an› piyaz-
l›k do¤ray›n ve isot ekledikten sonra
soteledi¤iniz sebzelerle kar›flt›r›n.
Tuzunu ayarlay›n. Tavu¤u f›r›ndan
ç›kar›p üzerindeki tuzu k›rd›ktan
sonra servis taba¤›na al›n. Etraf›na
garnitürü yerlefltirip servis yap›n.

Kimi tarifler ilk bakışta zor görünse de, onları
hazırlamak için bir parça emek ve zaman harcarsanız
bütün bunlar lezzet olarak sofranıza yansıyacaktır. 
Elif Korkmazel’in bu ay sizler için hazırladığı tariflerin
tatları, emeğinize değdiğini gösterecek.

M‹NE NARTOP HAT‹CE ASLANKAYAElif Y. Korkmazel Elif Y. Korkmazel 

Emek lezzete  
dönüflüyor...
Emek lezzete  
dönüflüyor...
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YABAN MERS‹NL‹ VE
V‹fiNEL‹ PASTA

4-6 kiflilik
3 su barda¤› süt 
1 su barda¤› tozfleker
5 adet yumurtan›n sar›s›
1 paket vanilya
2 paket krem flanti
1 su barda¤› dondurulmufl
yaban mersini
1 su barda¤› taze viflne
1 çorba kafl›¤› pudraflekeri
2 dal nane

‹K‹ su barda¤› sütü bir
tencereye al›p ›l›t›n. Üzerine
tozflekeri, yumurta sar›lar›n› ve
vanilyay› ekleyip çok k›s›k
ateflte çorba k›vam›na gelinceye
kadar piflirin. Ocaktan al›p
so¤umaya b›rak›n. Di¤er
taraftan krem flantileri bir kaba
al›p kalan 1 bardak sütle ç›rp›n.
Yumurtal› kar›fl›m so¤uduktan
sonra krem flantiyi üzerine
ekleyip kar›flt›r›n. Dikdörtgen

bir kal›ba döküp derin
dondurucuda 2-3 saat bekletin.
Yaban mersinlerini oda
s›cakl›¤›nda buzlar› çözülene
kadar bekletin. Pastay› ters
çevirip servis taba¤›na al›n.
Üzerini ve yanlar›n› yaban
mersini ile kaplay›n. Viflnelerin
saplar›n› koparmadan pastan›n
üzerine yerlefltirin. Pudra flekeri
serpin. Nane yapraklar› ile
süsleyerek servis yap›n.
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BE⁄END‹ ÇORBASI

6-8 kiflilik
1 adet bostan patl›can›
2 çorba kafl›¤› zeytinya¤›
2 çorba kafl›¤› tereya¤›
3 çorba kafl›¤› un
1 çay barda¤› süt, 3 su barda¤› su
5-6 dal maydanoz
Tuz, karabiber, k›rm›z› biber

PATLICANI y›kay›p kabuklar›yla be-

raber küp do¤ray›n. Zeytinya¤›n›
tencereye al›p do¤rad›¤›n›z patl›-
can› 5 dakika kavurun. Üzerine
tereya¤›n› ilave edin. Eridikten
sonra da unu ekleyin. Unun rengi
dönene kadar sürekli kar›flt›r›n.
Süt, su ve tuz da ekleyin. Çorbay›
10 dakika kaynat›p ocaktan al›n.
K›y›lm›fl maydanoz ekleyerek ser-
vis yap›n.

Aflç›n›n notu:
Çorban›z›n üzerine servis
s›ras›nda kavrulmufl k›yma da
ekleyebilirsiniz.

KAFES P‹LAVI

6 kiflilik
1 su barda¤› pirinç
1 çorba kafl›¤› tereya¤›
1 çorba kafl›¤› zeytinya¤›
4’er adet kuru kay›s› ve kuru incir
1 çorba kafl›¤› dolmal›k f›st›k
1 çay kafl›¤› tarç›n
Bir buçuk su barda¤› s›cak su
3 yaprak milföy hamuru
Tuz, karabiber

TEREYA⁄I ve zeytinya¤›n› bir tence-
reye al›n ve y›kay›p süzdü¤ünüz pi-
rinci üzerine ekleyin. Sürekli kar›fl-
t›rarak 10 dakika kavurun ve küp
do¤rad›¤›n›z kuru incir ve kay›s›lar›
ilave edin. Ayr› bir tavada ya¤s›z
olarak 2 dakika kavurdu¤unuz f›s-
t›klar›, tuz ve tarç›n› da üzerine ek-
leyin. Suyunu kat›p kapa¤› kapal›
olarak piflmeye b›rak›n. Milföy ha-
murlar›n› merdane yard›m› ile in-
celtip bir parmak kal›nl›¤›nda flerit-
ler halinde kesin. Küçük sufle kap-
lar›n› ya¤lay›p flerit halindeki mil-
föyleri boydan boya d›flar› taflacak
flekilde içlerine yerlefltirin. ‹ç harc›
20 dakika sonra ocaktan al›p kap-
lara paylaflt›r›n. Kenarlardaki par-
çalar› kab›n üzerine do¤ru toplay›n.
Önceden ›s›t›lm›fl 180 derece f›r›n-
da milföy hamurlar› k›zarana kadar
piflirip servis yap›n.

11

33

22
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SUCUKLU BOMBAY
FASULYES‹

6-8 kiflilik
1 su barda¤› bombay fasulyesi
3 adet orta boy so¤an
2 çorba kafl›¤› tereya¤›
1 adet parmak sucuk
4 adet sivri biber

4 difl k›y›lm›fl sarm›sak
1 çorba kafl›¤› biber salças›
Yeteri kadar su
Tuz, pulbiber, karabiber

B‹R gece önceden ›slatt›¤›n›z
fasulyeleri süzüp y›kad›ktan
sonra bir tencereye al›n. Üzerine
su, irice do¤ranm›fl so¤an ve tuz
ilave edin. Oca¤a oturtup 35
dakika piflirin. Di¤er taraftan
tereya¤›n› bir tencereye al›p

halka halka do¤rad›¤›n›z
sucuklar› arkal› önlü k›zart›n.
Üzerine do¤ranm›fl sivri biber,
sarm›sak ve salçay› ekleyip
birkaç dakika sote edin.
Kar›fl›m›n üzerine 2 su barda¤›
su ekleyip 10 dakika kaynat›n.
Daha sonra kar›fl›m› fasulyelerin
üzerine ekleyin. Karabiber ve
pulbiberi ekleyip fasulyeler iyice
yumuflayana kadar piflirip
ocaktan al›n. S›cak servis yap›n. 
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oval biçimli, çekirde¤i az koyu mor renkli
iri “bostan patl›can›”d›r. Bostan patl›can›
Bursa’da "Tophane" ‹zmir’de "Topan" pat-
l›can› olarak adland›r›l›r. Ayr›ca son dö-
nemde, minyatür boyda ve beyaz renkli
patl›canlara da rastlar olduk. 

44  Patl›can›n birçok mutfak kültürün-
de kendisine özel yer edinmesinde, hem
ana yemek malzemesi hem ek malzeme
olarak kullan›labilmesi, ayr›ca ucuz ol-
mas› etkili olmufltur. Ayr›ca patl›can›n
vitamin ve besin de¤eri birçok sebzeden
düflük olmas›na ra¤men eflsiz lezzeti sa-
yesinde çok sevilen ve aranan sebzeler
aras›nda yer al›r.

Osmanl› Saray mutfa¤›nda bafl tac› edi-
len ve say›s›z yeme¤i yap›lan patl›can
Akdeniz ve Uzakdo¤u ülkelerinde de
çok seviliyor. Mutfa¤›m›zda patl›can›n
yerini ve patl›can sevgisini  "Hünkarbe-
¤endi", "‹mambay›ld›", "Alinazik", "San-
dal sefas›" gibi patl›canla haz›rlanan ye-
mek isimlerine bakarak da görmek
mümkün. 

44  Ülkemizde en çok yetifltirilen ve
kullan›lan patl›can türleri; ince uzun
parlak ve siyah›ms› mor renkteki “‹s-
tanbul kemer patl›can›” orta boy koyu
mor uç taraf› sap taraf›na göre daha
dolgun “‹zmir Halkap›nar patl›can›” ve

44 PATLICAN, patates ve domatesin
akrabas› olmakla birlikte onlar gibi
dünyaya Amerika k›tas›ndan de¤il Hin-
distan’dan yay›lm›flt›r. Patl›can›n Avru-
pa’ya yay›lmas› ise Araplar’›n 7. yüzy›l-
dan itibaren yapt›klar› fetihlerle olmufl-
tur. Bu fetihlerle Akdeniz havzas›na ve
‹spanya’ya kadar uzanan Araplar Hint
ve Pers kültüründen ald›klar› ve arala-
r›nda patl›can›n da bulundu¤u yemek-
leri Avrupa mutfaklar›na tafl›m›fllard›r. 

44  Orijinal ad› Hint kökenli "Vatin -
ganah" olan sebze, Arapça "Badincan",
Fasça "Patengan" olarak adland›r›l›yor.

Eflatun mor
lezzet geçidi
Eflatun mor
lezzet geçidi

Onsuz bir yaz 

düşünebilir misiniz?

Patlıcanın eflatun 

çiçekleri kadife 

tenli mor sebzelere

dönüşürken, lezzeti de

sevenlerini sofralarımıza

buyur eder.

M‹NE NARTOP HAT‹CE ASLANKAYA
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Pizzasıyla, peynirlisiyle...

Kebabıyla, eriştesiyle,

kayganası ile bu ay

patlıcan şölenine

doyamayacaksınız.

Kimilerinin aşkla

bağlandığı ve her

türlü yemeğini sevdiği

patlıcanlı tarifleri

Pakize Hakan hazırladı.

Yar›m demet k›y›lm›fl maydanoz
Tuz, karabiber

KÖFTELER‹ haz›rlamak için k›ymay›
genifl bir kaba al›n. Rendelenmifl
so¤an, maydanoz, tuz ve karabiberi
üzerine ekleyip yo¤urun. Harçtan ce-
viz büyüklü¤ünde parçalar kopar›p
yuvarlak köfteler haz›rlay›n. Patl›can-
lar› alaca soyup bir buçuk santimlik
halkalar halinde do¤ray›n. Tuzlu suda
10 dakika bekletip ac›s›n› al›n. Kuru-
lad›ktan sonra üzerine zeytinya¤› ekle-
yip harmanlay›n. Bir f›r›n kab›na bir
patl›can dilimi bir köfte olmak üzere 

s›ralay›n. Önceden ›s›t›lm›fl 220 dere-
ce f›r›na verin. Di¤er taraftan s›v›ya¤›
bir tavaya al›p küp do¤ranm›fl doma-
tes ve biberleri k›y›lm›fl sarm›sak ek-
leyerek sote edin. 20
dakika sonra f›r›n-
daki yeme¤in üzeri-
ne domatesli harc›
döküp yeniden f›r›-
na verin. 10 daki-
ka daha piflirip f›-
r›ndan al›n. Üze-
rine maydanoz
serperek ser-
vis yap›n. 

FIRINDA PATLICAN KEBAP

6-8 kiflilik
2 adet patl›can
1 adet büyük boy domates
2 difl sarm›sak
1 adet sivri biber
2 çorba kafl›¤› s›v›ya¤
2 çorba kafl›¤› zeytinya¤›

Köfte için: 400 gram k›yma
1 adet orta boy so¤an

Pakize HakanPakize Hakan

Sa¤l›¤a faydalar›:
�� Patl›can yüksek oranda lif
içerdi¤inden haz›ms›zl›¤a iyi gelir.

�� Patl›can, istemsiz kas kas›lmalar›n›
önleyen maddeler içermektedir.  

�� Patl›can damarlar› yüksek
kolesterolün etkilerinden korur.

Tüketirken:
�� Olgunlaflmam›fl patl›canda
solanin ad› verilen bir madde
bulundu¤undan, bu tür patl›canlar› çi¤
yemek zehirlenmeye neden olabilir.

�� Patl›can›n sindirimi güç
oldu¤undan, çocuklar›n dengeli bir
oranda tüketmesine dikkat edilmelidir.
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PATLICANLARI alacal› soyup
halka halka dilimleyin. Ac›s›n›
almak için tuzlu suya koyup 15
dakika bekletin. Di¤er taraftan
genifl bir tencereye koydu¤unuz
tuzlu suda eriflteyi piflirin. Süzüp
tereya¤›n› ekledikten sonra kenara
al›n. S›v›ya¤› bir tavaya al›p
k›y›lm›fl sarm›sa¤› rengi dönene
kadar kavurun. Üzerine ince
k›y›lm›fl so¤an› ekleyip soteleyin.
So¤an kavrulunca delikli kepçe ile
tavadan al›n. Suda bekletti¤iniz
patl›canlar› süzüp kurulad›ktan
sonra kalan ya¤da arkal› önlü hafif
pembeleflene kadar k›zart›n. Ka¤›t
havlu üzerine al›n. Domateslerin
kabu¤unu soyup küp do¤rad›ktan

sonra tavaya al›n. Üzerine
pulbiber, tarç›n ve tuzu koyup
domatesleri hafifçe sote edin.
Oca¤› kapat›p sosu çekmesi için
üzerine patl›canlar› koyun.
Yuvarlak bir f›r›n kab›n› ya¤lay›p
erifltenin yar›s›n› boflalt›n. Üstüne
patl›canl› harc› koyun. Kalan
eriflteyi de ekleyin. En üste
rendelenmifl kaflar peynirini
serpin. Önceden ›s›t›lm›fl 190
derece f›r›nda 30 dakika piflirip
servis yap›n.

Aflç›n›n notu:

Bir Osmanl› yeme¤i olan “Eriflteli
Patl›can”, tok tuttu¤u için özellikle
Ramazan ay›nda yap›l›rm›fl.

ER‹fiTEL‹ PATLICAN

6-8 kiflilik
2 adet patl›can
350 gram eriflte 
3 çorba kafl›¤› tereya¤›
1 difl sarm›sak
1’er adet so¤an ve sivri biber
2 adet domates
1 su barda¤› rendelenmifl kaflar 
1.5 tatl› kafl›¤› pulbiber
Yar›m çay kafl›¤› tarç›n, tuz

K›zartmak için:
Yar›m su barda¤› s›v›ya¤

SYF043-SOFRA-200609  17/8/06 18:02  Page 5



AYIN SEBZES‹

so¤uduktan sonra üstlerinden 2 santim-
lik bir bölümünün kabu¤unu al›n. Bura-
dan patl›canlar›n içini bir kafl›kla ç›ka-
r›n. Ç›kan patl›canlar› k›y›p peynirli kar›-
fl›ma ekleyin. Harc› patl›canlara pay
edin. Üstlerine rendelenmifl kaflar peyni-
rini serpin. Önceden ›s›t›lm›fl 200 derece
f›r›nda 20 dakika piflirip servis yap›n.

PEYNIRLI PATLICAN 

6 kiflilik
6 adet orta boy patl›can
1 su barda¤› ufalanm›fl beyaz peynir
1 adet yumurta
1 demet maydanoz
1 su barda¤› rendelenmifl
kaflar peyniri
Karabiber, tuz

PATLICANLARI b›çakla birkaç
yerinden delin. Soymadan kay-
namakta olan suya at›p 20-25
dakika piflirin. Sudan ç›kar›p
so¤umaya b›rak›n. Bu arada be-
yaz peyniri bir kaba al›p üzerine
yumurta, k›y›lm›fl maydanoz, tuz
ve karabiber ekleyip kar›flt›r›n.
Sudan ç›kard›¤›n›z patl›canlar

PATLICANLI P‹ZZA

6 kiflilik
1 adet patl›can
1 adet ramazan pidesi
3 adet orta boy domates
1 adet küçük boy so¤an
1 su barda¤› k›y›lm›fl beyaz peynir
2 adet sivri biber, 5-6 adet mantar
1 tutam kekik
2 çorba kafl›¤› ketçap
1 adet kesmefleker
2 çorba kafl›¤› tereya¤›
1 su barda¤› rendelenmifl
kaflar peyniri

PATLICANI alacal› soyup ince halkalar
halinde kesin. Ac›s›n› almak için tuzlu
suya koyun. Pideyi bir b›çakla ortadan
ikiye bölün. Di¤er taraftan domatesle-
rin kabuklar›n› soyup küp do¤ray›n.
Tereya¤›n› k›zd›r›p ince k›y›lm›fl so-
¤anlar› pembeleflene kadar kavurun.
Üzerine domatesleri ve ince k›y›lm›fl
biberleri ekleyin. Domatesler piflince
üzerine ketçap ve kesmeflekeri ekleyin.
Tuzu ayarlay›p k›r›fl›m› pidenin üzeri-
ne sürün. Beyaz peyniri üzerine döküp
kekik serpin. ‹nce do¤rad›¤›n›z man-
tarlar› ilave edin. Suda bekletti¤iniz
patl›canlar› süzüp kurulad›ktan sonra
pizzan›n üstüne yerlefltirin. Rendelen-
mifl kaflar peynirini serpin. Önceden
›s›t›lm›fl 200 derece f›r›nda 20 dakika
piflirin. Dilimleyerek servis yap›n.

Patl›cana dair...Patl›cana dair... 

�� “Kemer” veya “Halkap›nar”
patl›can›yla sade ve zeytinya¤l›
yemekler; “Bostan” patl›can›yla
k›zartma ve salata yaparsan›z lezzet
aç›s›ndan daha iyi sonuç elde edersiniz.

44

BES‹NLER VE KALOR‹

Kalori 24
Protein 1.1 gram
Karbonhidrat   5.5 gram
Kolesterol         -
Selüloz 0.9 gram
Ya¤ 2.0 gram

M‹NERALLER

Fosfor 37.0 mgr
Kalsiyum            15.0 mgr
Demir 1.0 mgr
Potasyum           15.0 mgr
Sodyum 1.0 mgr

V‹TAM‹NLER

A vitamini         30 IU
B1 vitamini       0.05 mgr
B2 vitamini       0.04 mgr
B3 vitamini       0.05 mgr
B6 vitamini       0.08 mgr
C vitamini         5.0 mgr

BES‹NLER VE KALOR‹

Kalori 24 
Protein 1.1 gram
Karbonhidrat   5.5 gram
Kolesterol         -
Selüloz 0.9 gram
Ya¤ 2.0 gram

M‹NERALLER

Fosfor 37.0 mgr
Kalsiyum            15.0 mgr
Demir 1.0 mgr
Potasyum           15.0 mgr
Sodyum 1.0 mgr

V‹TAM‹NLER

A vitamini         30 IU
B1 vitamini       0.05 mgr
B2 vitamini       0.04 mgr
B3 vitamini       0.05 mgr
B6 vitamini       0.08 mgr
C vitamini         5.0 mgr

Ortalama 100 gram patl›canda...Ortalama 100 gram patl›canda...
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AYIN SEBZES‹

PATLICAN KAYGANASI

4 kiflilik
1 adet patl›can
3 adet yumurta
1 çorba kafl›¤› dolmal›k f›st›k
1 çorba kafl›¤› kuflüzümü
1 çay kafl›¤›n›n ucuyla tarç›n
Tuz, karabiber
1 çorba kafl›¤› tereya¤›

PATLICANLARI tamamen soyup
rendeleyin. Kaynamakta olan suya
at›p 5 dakika hafllay›n. Delikli bir
kepçe ile suyunu süzdürerek
ç›kar›p genifl bir kaba al›n. Üzerine
tereya¤› hariç kalan malzemeyi
ekleyip ç›rp›n. Tereya¤›n› bir
tavada eritip üzerine patl›canl›
harc› yay›n. ‹ki tarafl› piflirip
dilimleyin. Maydanoz yapraklar›
ve domates dilimleri ile
süsleyerek servis yap›n.
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YEfi‹L KÖfiE

GEZEGEN‹M‹ZDE savafl›n, katlia-
m›n, fliddetin, yoklu¤un ve ac›n›n yerle
yeksan etti¤i ne çok yer var. Ne elim bir
hal! Büyük savafllar, y›k›mlar ve felaket-
ler hep sanki geçmifle dairdirler hissiyle
insanl›k denen fleyin tarihine bakar›z ve
arkada kalm›fl olmalar›ndan dolay› fe-
rahlar›z. Ama art›k dünyam›z, bugün,
flimdi, flu an, bir k›sm›m›z en son tek-
nolojinin imkanlar› ve hep daha iyi bir
hayat›n hülyalar› içinde hayat sadece
güzel fleylerden ibaretmifl gibi yaflama
gayretindeyken, eski zamanlarda olmufl
bitmifl her ac› verici hadiseden de beter
fleylere sahne oluyor. Elde edilen im-
kanlar›n bu kadar çok ve yayg›n olma-
d›¤› zamanlarda yaflanan kötülüklerden
çok daha fazla bir fley, bugün hala sava-
fl›n ve katliam›n herkesin gözü önünde
ve bu kadar fütursuzca yaflan›yor olma-
s›. Dünya giderek ç›lg›nlaflan bir savafl
alan›. Afganistan, Irak ve derken 

Ben bu ay "yeşil" demesem köşeme… Sadece ulu
dağların tepesinde her mevsim duran beyaz, sütün
rengi beyaz, yoğurdun, cacığın, ayranın, labnenin,
Lübnan’ın isminin rengi "beyaz" desem?

�� Yazı: Ferda ERDİNÇ ���

KibbeKakuleli m›rraTaze zahter salatas›

SUR‹YEZahle

Sembolü yeflil 
sedir, ad› beyaz
Sembolü yeflil 
sedir, ad› beyaz
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TAT, lezzet ve
inanç benim için

en çok Lübnan’da
unutulmazd›.
En sevdi¤im

mutfaklardan
Ortado¤u

mutfa¤›n›n en
rafine, en nefleli
haliydi o ülkede
karfl›ma ç›kan,
dama¤›ma ve

gönlüme
nakflolan. Savafl

geçirmifl bir
ülkenin kültürüne,

ülkesine ve
geleneklerine

böyle azimle ve
inançla sahip

ç›kt›¤› baflka bir
yer olamaz gibi

gelmiflti bize, çok
de¤il üç sene
evvel orada

geçirdi¤imiz bir
bayram tatili
süresince.
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Lübnan. Bayraklar› bayrak yapan keflke
üstlerindeki kan olmasayd› da sadece
Lübnan bayra¤›nda yer alan sedir gibi
yeflille ifade edilen bitkiler ve a¤açlar-
dan ilham alsayd›! 

TAT, lezzet ve inanç benim için en
çok Lübnan’da unutulmazd›. En sevdi-
¤im mutfaklardan Orta Do¤u mutfa¤›-
n›n en rafine, en nefleli haliydi o ülkede
karfl›ma ç›kan, dama¤›ma ve gönlüme
nakflolan. Savafl geçirmifl bir ülkenin
kültürüne, ülkesine ve geleneklerine
böyle azimle ve inançla sahip ç›kt›¤›
baflka bir yer olamaz gibi gelmiflti bize,
çok de¤il üç sene evvel orada geçirdi¤i-
miz bir bayram tatili süresince. O ka-
dar hayran kalm›fl, orada yaflananlara o
kadar hayretle bakakalm›flt›k ki dön-
dükten sonra uzunca bir süre sadece
bunu konufltuk sevdiklerimizle. O seya-
hatten dönerken getirdi¤imiz tatlar›n et-
kisi silinmedi hala damaklar›m›zdan ve

düfllerimizden. Tekrar gitmek
için f›rsat kolluyorduk hepimiz. Berbat
bir savafl geçirmiflti ve y›k›nt›lar› ve sa-
vafl›n bütün izleri hala dururken flehrin
pek çok yerinde, yeniden imar ediliyor-
du flevkle, azimle ve elbirli¤iyle. Buna

flahit olmak bile çok etkileyiciydi. Art›k
dünyan›n geliflmifl pek çok ülkesinde
hiçbir flekilde izine rastlanmayan bir gö-
nül birli¤i vard› o ülkede. Hayat her fle-
ye ra¤men capcanl›yd›. ‹nsanlar›, mo-
dern insan›n tökezledi¤i pek çok yerde
dimdik ayaktayd›, konuflkand›. Küs-
müfl, içine kapanm›fl, önyarg›lar›yla ya
da bedbinli¤iyle hayata yenik düflmüfl
insan güruhlar›n›n aksine hayatla içiçe
ve dünyaya anlatacak çok fleyi olan pay-
laflma hevesiyle yan›p tutuflan hakikat
ve samimiyetten yana, çok dinli, çok
kültürlü bir cümbüfltü Lübnan, mimari-
si, yeme¤i, insan› ve hayat›yla. 

Günlerdir, günlük hayat gaileleri, ce-
nazeler ve bir sürü fley ak›p giderken
günün menüsünde, arkas›nda kalan bir
yerde sürekli düflünüyorum. Beyrut’u...
Nas›l düflünece¤imi de bilmiyorum. Da-
mak ve his haf›zama s›¤›nmaya çal›fl›yo-
rum. Tek bir tat, tek bir ot, tek bir ba-
harat, tek bir fley olsa da onun flefahati-
ne gömüp bafl›m› oradan kendime bir
nefes ve bir ses bulsam diye. Bir bitki
olsa ki ben size bundan bahsederek her
fleyi ifade edebilsem. Tek bir tat olsa,
onun yo¤unlu¤u içine girsem ve orada
dünyan›n bu an›n›n insanl›ktan esirge-
di¤i her fleyi içinde bulabilsem. Bunu
ar›yorum. Ac›ya merhem olacak bir fley. 

Bulam›yorum. Bulam›yorum. Bulam›-
yorum. fiefkat otu diye bir fley yok; her
otta her bitkide etraf›m›z› saran her fley-
de var biraz esasen ama fl›p diye her
derde deva olacak tek bir fley yok iflte.
Lübnan’›, da¤lar›n›, bereketini, cömertli-

¤ini, flimdi kay›p Finike morunu, envai
çeflit tatl›s›n›n tad›n›, sar› tafllar›nda
yans›yan günefl ›fl›¤›n›n insana verdi¤i
s›cak huzuru.... sayd›kça ve hat›rlad›k-
ça içimi da¤layan her bir fleyini size ak-
taracak tek bir fley; bulam›yorum.

Mahlep desem, mastik öksüz kala-

50

Lübnan, mimarisi, yeme¤i, insan

ve hayat›yla dünyaya anlatacak

çok fleyi olan bir ülke...

Lübnan, mimarisi, yeme¤i, insan

ve hayat›yla dünyaya anlatacak

çok fleyi olan bir ülke...

Geçirdi¤i tüm savafllara ra¤men iç güzelli¤i ile kendini
çabucak toparlamay› bilen Lübnan, bu deneyimden de
güçlenerek k›sa sürede ç›kacakt›r.

Geçirdi¤i tüm savafllara ra¤men iç güzelli¤i ile kendini
çabucak toparlamay› bilen Lübnan, bu deneyimden de
güçlenerek k›sa sürede ç›kacakt›r.
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l l Mamul: Bir imalat harikas›
Dolu, tok ve da¤›lan bir k›vam; iç ile

d›fl aras› köflesiz kontrast.
l l Kurabiye, simit, galeta, gevrek
vesaire: ‹nce ve sade tatlar

Haz›m kolayl›¤› ve mideyi tutan,
yormayan g›dalar.

l l Taze zahter: Mükemmel ot
l l Tabuleh: Bir g›d›m bulgurun
dönüfltürdü¤ü sade ve basit yeflillik
bütünü.
l l Fettufl: K›zarm›fl k›t›r ekme¤in
de¤ifltirdi¤i salata
l l Foul: Sarm›sak ve zeytinya¤› içinde
hemhal olmufl bakliyat.
l l Paz›, ›spanak, beyaz mercimekli
yeflil mercimek: Hep iyice k›zart›lm›fl
k›t›r so¤an eflli¤inde.

Bir de minik çömlek içinde eritilmifl
taze hellim/feta.

Baharatlanm›fl k›zarm›fl patates.
l l Nar ekflisi, koruk suyu, sumak:
Kar›flmak için yarat›lm›fl ekfliler.

En güzel yaprak sarma, en yo¤un ve
taze ve tatl› yo¤urt, en ak›flkan humus,
en yeflil zahter, en yo¤un sarm›sak
taratoru ve en gevrek ve tatl›ms› tuzlu
hamur iflleri ve yumuflak rak› arak!

�� Dile limon s›k›yorlar.
�� Sucuk zengin baharatl›.  
�� Yenilemedi ama öyle anlafl›l›yor ki

"felafel" bir performans. Filme çekmek
gerek.

Yapt›klar›m:
n n Klasik: Tabuleh

Bir tatl› kafl›¤› simit, maydanoz, az
nane, -kereviz benden ve biraz dereotu-
küp domates, az zeytinya¤›, nar ekflisi,
limon ve bir fiske yenibahar ve sumak.

nn Füzyon: Buharda piflmifl patatesin
sosuna eklenen mahlep + zeytinya¤›,
taze nane ve tuz.

l l Labne, yogurt, peynir: Beyaz
Yani, huzur, haz›m, ak›flkanl›k, tazelik,

beslenme
l l Zahter, zeytinya¤›, ekmek: ‹nce tat

Yani uyumlu kar›fl›m, cidar cilas›, ince
ekmek, mideye kolay girifl ve ç›k›fl;
eziyetsiz tat.
l l Mahlep, yenibahar: Rayihal› baharat 

Yani ac› olmayan baharat, tatl›
k›y›s›nda yumuflak tat.

(Yenibahar: Köfte, tabuleh
Mahlep: Tuzlu halka, galeta, patates!)

l l Humus, tahin, çi¤ et: Macun
k›vam›nda yo¤un tat

Yani çi¤nemeden neredeyse mideye
indirme
l l Frik, mülhiye, yo¤urtlu kibbe: Tok,
detayl›, az ritüelli, iyi hallolmufl afl.

Baharat ve yard›mc› oyunculara yer var
ama yeme¤in bütünü içindeki her fleyin
birbirine kar›flmadan ama rol de
çalmadan yeri ve alan› iyi belirlenmifl
bütünlük arzetmesi.
l l Tatl›lar: Ç›t›r, k›t›r baklavagiller;
gevrek, yumuflak, hafif künefe ve lorlu
ekmek kaday›f›. Son derece leziz ve
damakta uzun süren bir rezonans.

Beyrut Damak Haritas›Beyrut Damak Haritas›

FettuflMamul

cak; mamul desem künefe boynunu
bükecek, tabule desem zahter solacak.
Humus desem ful yerinden z›playa-
cak, tahin desem nar ekflisi yüzünü
ekflitecek. Yo¤urt desem. Ah yo¤urt
desem labne demesem; labne desem
Lübnan demesem? Olmaz ki! Üzüm
desem flarap demesem? Kan deme-
sem, zulüm demesem, intikam deme-
sem, katliam demesem, ölüm deme-
sem, yok edifl demesem, yok olufl de-
mesem? Olur mu?

Ben bu ay yeflil demesem köfleme sa-
dece ulu da¤lar›n tepesinde her mevsim
duran beyaz, sütün rengi beyaz, yo¤ur-
dun, cac›¤›n, ayran›n, labnenin, Lüb-
nan’›n isminin rengi beyaz desem? Gö-
zümüzün görmek istedi¤i sadece uçsuz
bucaks›z serin sakin yat›flt›r›c› flefkatli
yormayan sar›p sarmalayan beyaz de-
sem? Olur mu?

Yerle bir edilen bir ülke ve al›nan bin-
lerce can karfl›s›nda duyulan ac› ve öf-
keyi yeniden hayattan yana bir tavra dö-
nüfltürmek için bilemiyorum ki ben size
ve kendime bu ay hangi bitkiyi, hangi
dünya nimetini önersem, haf›zamda ve
dama¤›mda o güzelim ülkeye dair pek
çok dost yüz, tat ve his içimde gittikçe
artan ac›ya ve utanca boyun e¤meyi red-
dederken? Bu vahfletin ve büyük kayb›n
yas›n› hangi renge bürünüp, hangi tad›
imdada ça¤›r›p tutmak laz›m? Sedirden
yeflili, labneden beyaz›, kakuleli kahve-
den kekremsili¤i, ekmeklerinden s›cak-
l›¤›, kuru gül goncalar›ndan soluk pem-
beyi, araktan keskinli¤i, portakal çiçe¤i
suyundan kokuyu, gözyafl›ndan tuzu....
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Kuş sesleriyle erkenden uyanmak, bütün gün
doğanın keyfini çıkarmak, elde ne varsa onunla
karnını doyurmak, gece yıldızlarla uzun uzun
bakışmak… Hazır havalar hala böylesine güzelken
siz de kendinizi ormanın kucağına atıp yüreğinizi
dinginliğe kavuşturmaya ne dersiniz?

Kuş sesleriyle erkenden uyanmak, bütün gün
doğanın keyfini çıkarmak, elde ne varsa onunla
karnını doyurmak, gece yıldızlarla uzun uzun
bakışmak… Hazır havalar hala böylesine güzelken
siz de kendinizi ormanın kucağına atıp yüreğinizi
dinginliğe kavuşturmaya ne dersiniz?

NESL‹HAN DEM‹R FÜSUN GÜMEL‹

Doğanın mutfağındaDoğanın mutfağında

SYF052-SOFRA-200609  17/8/06 14:50  Page 2



53

BU ay sizleri bir kamp alan›na götü-
rüp, "kampta yemek" nas›l olur onu
paylaflmak istedik. Ama konumuzun fi-
kir annesi, bizim geçti¤imiz aylarda Gü-
mülcine’de kat›ld›¤›m›z yemek yar›flma-
s›nda tan›flt›¤›m›z, ö¤retmen Vahide
Kalyoncu oldu. Kendisi Zonguldak
Alapl› Meslek Lisesi’nde a¤›rlama-g›da
ö¤retmeni olmas›n›n yan› s›ra ayn› za-
manda bir izci lideri. Her y›l yaz ay›nda
ö¤rencileriyle yapt›klar› kamp etkinli-
¤inde oldukça ilginç yemekler de haz›r-
lad›klar›n› söyleyip, birkaç tane de ör-
nek verince, bizim içimizdeki gezgin ru-
hu da harekete geçirmifl oldu. Asl›nda
pek ço¤umuzun hayali de¤il midir çad›-
r›m›z› ve s›rt çantam›z› al›p flehirden ve
mümkünse teknolojiden uzak, tabiat›n
içinde sessiz sakin bir tatil… Bu arada
ormanda ne yiyip içece¤imizi bilirsek
iflimizin çok daha kolaylaflaca¤› kesin!
Biz de "do¤ada yemek" konseptinden
yola ç›karak, bizzat kat›ld›¤›m›z Zon-
guldak Mahalli ‹zci Kamp›’nda hem fay-
dal› bilgiler edindik hem de son derece

keyifli iki gün geçirdik… 

Do¤aya yolculuk…

Foto¤rafç›m›z Fü-
sun ve ben, yakla-
fl›k 4 saatlik bir yol-
culuktan sonra Zon-
guldak Otogar›’na
vard›k. Ard›ndan bizi
karfl›lamaya gelen Ö¤-
retmen Vahide Kalyoncu
ve Zonguldak ‹l ‹zci Kurulu
Baflkan› Bahtiyar Emiro¤lu ile
birlikte Bakacakkad›’daki 100. Y›l
Atatürk Hizmet Köyü’ne ulaflt›k.  

Bu köyün projesi, Atatürk’ün 100.
do¤um y›l› an›s›na Zonguldak 100. Y›l
Vakf› taraf›ndan haz›rlanm›fl. ‹flletme,
‹l Özel ‹dare Müdürlü¤ü’nce de 2000
y›l›nda hizmete aç›lm›fl. Tesisin yöneti-
cisi Buket Çakar, baflar›l› idaresi ile
buraya ev s›cakl›¤›n› ve samimiyetini
kazand›rm›fl. Toplam 194 dönüm ara-
zi üzerine kurulan tesiste 34 odal› bir

otelin yan› s›ra 5 adet bungalov ev, ya-
pay göl, botanik bahçesi, yüzme havu-
zu da yer al›yor. Ama tesisin en önemli
özelli¤i, göz al›c› a¤açlarla çevrili or-
manl›k bir arazide yer almas›. A¤açla-
r›n her birini kaplayan sarma- ���

Vahide Kalyoncu y›llar›n
deneyimli izcisi olarak
bize pratik ve lezzetli
yemekler haz›rlad›.

Vahide Kalyoncu y›llar›n
deneyimli izcisi olarak
bize pratik ve lezzetli
yemekler haz›rlad›.

Kamp yerindeki
ö¤rencilerin
çal›flmas›
görülmeye
de¤erdi!..

Kamp yerindeki
ö¤rencilerin
çal›flmas›
görülmeye
de¤erdi!..

BBahtiyar Hoca (sa¤ baflta) tüm s›cakl›¤›
ve samimiyeti ile kamp›n gözde ismiydi...

Geceleri atefl etraf›nda toplan›p, flark› söylemek ve
dans etmek, kamp hayat›n›n en özel e¤lencesi...

Geceleri atefl etraf›nda toplan›p, flark› söylemek ve
dans etmek, kamp hayat›n›n en özel e¤lencesi...
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fl›klar, ortama bir baflka güzellik kat›-
yor. Bu arada yapt›r›lan incelemede sar-
mafl›klar›n a¤açlara zarar vermedi¤i de
ortaya ç›km›fl, bunu de söyleyelim. Ney-
se, iflte kamp alan› bu tesisin içinde yer
al›yor. Zonguldak’›n çeflitli okullar›ndan
küçük izci (7-11 yafl), izci (12-15 yafl) ve
ergin izci (16-20 yafl) gruplar› tesis alan›
içinde her y›l yaz ay›nda belli bir süre
için kamp kuruyorlar…

Kamp aktiviteleri 

Kamp yeri tam bir flenlik! Sabah ol-
dukça erken saatte kalk›l›yor. ‹zciler
sabah sporlar›n› yapt›ktan sonra kah-
valt›ya gidiyor. Gün içerisinde izcilerin
yapmak zorunda oldu¤u baz› görevleri
var, onlar› yerine getiriyorlar. Neyse ki
biz misafiriz, rahatça tembellik yapabi-
liyoruz. 

Neredeyse hiç sönmeyen kamp ateflin-
de kimi zaman çay kayn›yor, kimi za-
man sebzeler, etler pifliriliyor; bazen de
flifllere tak›lm›fl peynirler çevriliyor. ‹zci
Lideri Vahide Ö¤retmen’in pratik kamp
tarifleri ise zevkle tad›l›yor. Biz de özel-
likle fliflte yumurta ve ot tavas›n›n lezze-
tinden çok etkileniyoruz.

‹zciler bir taraftan çal›fl›yor bir taraf-
tan da tabiat›n keyfini ç›kar›yor. Baz›lar›
yakacak, baz›lar› ise yiyecek ifliyle ilgile-
niyor. Bu arada her bir grubun sezgileri-
ni ve do¤ada yaflam kabiliyetini gelifltir-
mek için kat›ld›klar› oyunlar var. Gitar
sesleri do¤an›n ritmine kar›fl›rken, ate-
flin etraf›nda dans etmek en sevilen e¤-
lencelerden biri. A¤açlar›n gölgesi serin
mi serin, s›cak hava bizi hiç rahats›z et-
miyor. Bir de a¤açlar›n o harika kokusu
var ki; "keflke bu havay› ci¤erlerime hap-
sedebilsem!" diye düflünüyorsunuz.

Gece ise orman buz gibi; üzerimizde
yün flallarla oturuyoruz. Neyse ki Bahti-
yar Hoca’n›n anlatt›¤› f›kralar ›s›nmam›-
z› sa¤l›yor biraz! Sayamad›¤›m›z kadar
çok y›ld›z kay›yor gözlerimizin önünden;
bofl durmuyor dilekleri birbiri ard›na s›-
ral›yoruz… Plastik bardaklarda da olsa,
içti¤imiz s›cac›k çay›n tad›na doyam›yo-
ruz. Gecenin ilerleyen saatlerinde, önü-
müzde ç›t›r ç›t›r seslerle dans eden
kamp ateflinin alevinde herkesin elinde
bir flifl, m›s›r közlüyor; damaklar›m›z
daha bir flenleniyor. ‹flte ormanda iki
gün böyle nefle içinde geçiyor…

Temiz hava, bol g›da, derin huzur; or-
manda kamp keyfini özetleyen ifadeler
bunlar olsa gerek… Daha fazlas› için siz
de vakit çok geç olmadan haz›rlay›n çan-
tan›z› ve düflün yollara! Güzel ülkemiz-
de öylesine büyüleyici duraklar var ki;
tazelenip ar›nman›z için sizi bekleyen…

KKözde Türk kahvesi içmenin keyfi gerçekten baflka,
sadece biraz sab›r gerekiyor. Bütün izci liderleri bir
arada (altta).
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E¤er kamp yerinde bir güveç kab›na
sahip olacak kadar flansl›ysan›z, böyle
nefis bir sebze güveç yiyebilirsiniz.

Pet fliflede haz›r çorba piflirmek de,
kamp yaflam›ndaki pratik çözümlerden
biri olarak dikkati çekiyor. 

Aç›k havada yarat›c›l›k da artt›¤›ndan
olsa gerek, ö¤renciler e¤lenceli figürlere
sahip yiyecekler de haz›rl›yor.

İzci simidi Bir miktar un, tuz ve ald›¤› kadar suyu kar›flt›r›n. Do¤ada
bulabilece¤iniz otlardan birini mesela keki¤i incecik k›y›p hamura ekleyin.
Elinizde varsa peynir de katabilirsiniz. Kulak memesinden sert hamur yap›n.
Hamurdan parçalar kopar›p, elinizle silindir flekil verin. Yine ormanda
bulabilece¤iniz ince dallar ve sopalar› b›çakla kaz›yarak flifller yap›n.
Hamurlar› fliflin etraf›na dolay›n. Köz ateflinde piflirin.

Şişte yumurta 
Yumurtan›n sivri taraf›na
tafl veya çak› ile hafifçe
vurarak küçük bir delik
aç›n. Haz›rlad›¤›n›z ince
odun flifllerden birini,
yumurtan›n üzerine
açaca¤›n›z hafif çatlaktan
geçirip karfl› tarafa kadar
itin. Bu flekilde iterek,
yumurtan›n karfl› taraf›nda
da fliflle delik aç›n.
Yumurtan›n ak›n› fazla
ak›tmadan flifli ortalay›n.
Yumurtan›n delik olan her
iki taraf›n› da
yumuflat›lm›fl ekmek, çiklet
veya çamur ile akmayacak
flekilde s›vay›n. Kül haline
gelmifl s›cak közün üzerine
iki tane tafl koyup, flifli
üzerine yerlefltirin. Yavafl
yavafl çevirerek istedi¤iniz
biçimde piflirin.  

Not: Yumurtay› folyo
ka¤›da sar›p, köze
gömerek de piflirebilirsiniz.
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LEZZET YOLCULU⁄U

Teneke kebabı
1 adet tavu¤u tuzlay›n. Çatal fleklinde bir sopay› yere çak›n.
Temizlenmifl ve tuzlanm›fl tavu¤u sopaya tak›n. Üzerine 
1 adet 20 litrelik içi temiz teneke geçirin. Tenekenin etraf›n›
köz ve odunla doldurun. 25 dakika bu flekilde tutun. Daha
sonra tenekeyi kald›r›p, tavu¤u  al›n.

Ot tavası 
4-5 adet patatesi soyup 3-4 mm kal›nl›¤›nda do¤ray›n. Yar›m
kg taze fasulyeyi ay›klay›p y›kay›n ve ortadan ikiye kesin.
Tencerede su kaynat›n. Fasulyeleri biraz hafllay›n. Patatesleri
ilave edip, hafif yumuflayana dek hafllamaya devam edin.
Ay›klan›p irice k›y›lm›fl bir tutam ›s›rgan otu, 2 yaprak yeflil
lahana, yar›m ba¤ taze so¤an ve yar›m kg m›s›r ununu
patatesli malzemenin üzerine dökün. 3-4 dakika hafllay›p
süzün. Hafif so¤uyunca, 4 adet so¤an› irice do¤ray›n. Tuz ve
pulbiber ekleyip harmanlay›n. Bir tavaya s›v›ya¤ koyun.
Haz›rlad›¤›n›z içi orta boy bir tavaya yay›n. ‹yice k›zartt›ktan
sonra kapak yard›m› ile tavadaki
malzemeyi çevirin. Bu yüzü de piflince
tavadan al›n. Bütün malzeme bitene
kadar iflleme devam edin.

Farkl› bir sunum
Herfley gayet sade ama söz

konusu “lezzet” olunca süsleme
olay› da ihmal edilmiyor. Yanda

görülen közlenmifl patl›can
salatas›n›n ortas›na dolma

biberlerden yararlanarak, bir 
insan figürü yarat›lmas› gibi...

İzci dolması K›yman›n içine
varsa so¤an rendeleyip baharat ve tuz
koyun. Küçük parçalar kopar›p elinizde
flekil verin. 1 adet domatesi incecik
do¤ray›n. ‹rice dolmal›k biberlerin
kapaklar›n› tam kesmeden içini ç›kar›n.
‹nce do¤ranm›fl domatesleri dolma
biberlerin dibine eflit olarak da¤›t›n.
Biraz tuz serpin. Her dolmal›k bibere bir
köfte koyun. Folyoya sar›p, közün içine
gömün. 15 dakika sonra ateflten al›n.
Not: Bu dolmay› patl›can, patates,
so¤anla da yapabilirsiniz.

İzci dolması
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Közde patates ve 
di¤er alternatifler
Kamp ateflinde közlenen
patatesin yan› s›ra mantar,
so¤an, sarm›sak, biber gibi
sebzelerin de tad›na doyum
olmuyor.

Taşta yumurta Kamp ateflinin üzerine düzgün bir
tafl koyup iyice k›zd›r›n. ‹nce çal›lardan faydalan›p tafl›n
üzerine halka yap›n. Yumurtay› fazla da¤›lmas›n diye
halkan›n içine k›r›n. Taflta piflen yumurtay› kald›rmadan
önce dilerseniz kenar›ndan çok az ya¤ parças› koyun. 

Domateste omlet Domatesin üzerinden
kapak kesin ve içini ç›kar›n. Tuz serpin. ‹çine
yumurta k›r›n. Domates kapa¤›n› üzerine kapat›n.
Üst k›sm› aç›kta kalacak flekilde folyoya sar›p, köze
gömün. 10 dakika piflirin.

Hayat imbiği Do¤ada zorda kald›¤›n›zda çok
iflinize yarayacak bir yöntem: Topra¤a 15 cm’lik bir çukur
aç›n. Çukurun içine çam yapraklar› doldurun. Daha sonra

yapraklar›n ortas›na bardak koyun. Çukurun üzerini
örtecek genifllikte naylon poflet kapat›n. Pofletin etraf›n›

iyice sararak hava almas›n› önleyin. Tam barda¤›n üzerine
gelen bölüme küçük bir tafl koyun. Bir gece bekletin.
Çukurun içinde oluflan buharlaflma naylon yüzeyde

biriktikçe, küçük tafl›n yard›m› ile barda¤›n içine
damlac›klar halinde akar. Bir gün sonra naylon pofleti

açt›¤›n›zda, barda¤›n içinde bir miktar su birikir.

İzci
simidinde

yumurta
7-8 cm çap›nda

izci simidi
haz›rlay›n ve
ateflte piflirin.
Daha sonra
simidi k›zg›n 

tafla koyun 
ve ortas›na

yumurta k›r›n.

İzci
simidinde

yumurta
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Bistro Restaurant
Kemer Golf & Country Club  Hayat
binas›nda yer alan Bistro Restaurat,
kapal› bölümünde 90, aç›k bölümünde
60 kifli a¤›rlayabiliyor. Türk ve dünya
mutfa¤›ndan seçkin lezzetlerin yer ald›¤›

sabit bir mönüsü bulunan Bistro’da ayr›ca, aflç›bafl› Zeki Kara’n›n kendi özel
konsepti ile haz›rlad›¤› mevsime ve güne özel, her gün de¤iflen mönüler de
bulunuyor. Üyelerin yan› s›ra misafirlerin de yararlanabildi¤i Bistro’da özel davet ve
toplant›lar için kifliye özel mönüler haz›rlanabiliyor. Bistro Restaurant her gün
09:00 –22:00 saatleri aras›nda misafirlerini a¤›rl›yor.
Adres: Kemer Golf & Country Club Kampüsü Göktürk / ‹stanbul  Tel: (0212) 239 70 10

58

TÜRK MUTFA⁄I

Türk Mutfağı’ndan
geleneksel
lezzetlerin,
modern yaklaşım
ve sunumlarla
ele alındığı
şu dönemde,
Kemer Golf &
Country Club’den
Aşçıbaşı Zeki Kara
mutfağımızın özel
tatlarını kendi
bakış açısı ile
yorumladı.

1 kiflilik
4 adet kabak çiçe¤i
1 tutam roka
1 adet orta boy domates
1 çorba kafl›¤› boza
1 çay kafl›¤› sumak

K›s›r için: 1 çay barda¤› ince bulgur
1 tatl› kafl›¤› biber salças›
1/4 ince k›y›lm›fl so¤an
Çok ince do¤ranm›fl yar›m domates
1 dal taze so¤an
1 çorba kafl›¤› zeytinya¤›

Yar›m difl dövülmüfl sarm›sak
3-4 dal maydanoz
Yar›m limonunu suyu
Tuz, pulbiber, sumak

KISIRI haz›rlamak için, salçay› s›-
cak suda eritin. Üzerini geçecek ka-
dar s›cak salçal› suda bulguru 35-
40 dakika bekletin. Daha sonra tüm
malzemeyi ince k›y›p bulgura ekle-
yin. Zeytinya¤›n›, limon suyunu ve
baharatlar› ekleyin. ‹nce k›y›lm›fl
malzemeleri ve sarm›sa¤› ilave edin.
K›s›r› kabak çiçeklerinin içine dol-
durun. ‹nce do¤ram›fl rokalar› ser-
vis taba¤›na döfleyin. Domates di-
limlerini ve doldurdu¤unuz kabak
çiçeklerini taba¤a yerlefltirin. Bozay›
kabak çiçeklerinin üzerine gezdirin.
Sumak serperek servis yap›n.

KISIR ‹LE DOLDURULMUfi
KABAK Ç‹ÇE⁄‹ BOZA ‹LE

Zeki KaraZeki Kara

Modern yorumlar...Modern yorumlar...

M‹NE NARTOP

HAT‹CE ASLANKAYA
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TÜRK MUTFA⁄I

60

4-6 kiflilik
100 gram hafllanm›fl dana eti
(gerdan k›sm›ndan)
1 su barda¤› un
1 çay barda¤› yo¤urt

1 adet yumurta
5 su barda¤› su

1 tutam tuz
1 tutam karabiber
1 çorba kafl›¤› tereya¤›

Üzeri için:
1 tatl› kafl›¤› tereya¤› 
2 çay kafl›¤› toz k›rm›z›biber

UN, yo¤urt ve yumurtay› bir
kapta ç›rparak çorban›n
terbiyesini haz›rlay›n. Suyu bir
tencereye al›p oca¤a oturtun.
Kaynad›ktan sonra haz›rlad›¤›n›z

terbiyeyi yavafl yavafl ve sürekli
kar›flt›rarak üzerine ekleyin.
Hafllanm›fl dana etini ince
dilimledikten sona çorbaya at›n.
Tuz ve karabiberini ayarlay›n. 10
dakika kaynatt›ktan sonra alt›n›
kapat›p tereya¤›n› ekleyin. Üzeri
için, tereya¤›n› eritip toz
k›rm›z›biber ekleyin ve iki
dakika kavurun. Çorban›n
üzerine gezdirerek
servis yap›n.

DÜ⁄ÜN ÇORBASI
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1 kiflilik
250 gram kaday›f
3 adet ‹skenderun karidesi 
1 tatl› kafl›¤› zeytinya¤›
1 çorba kafl›¤› limon suyu
1 çorba kafl›¤› ac›l› ezme 
3 adet frenk so¤an›
1 tutam tuz
1 tutam karabiber

Tatl› ekfli biber sosu için: 
1 adet k›rm›z› biber
1 çay kafl›¤› ezilmifl sarm›sak 
1 tatl› kafl›¤› limon suyu
1 tutam ince k›y›lm›fl
taze kiflnifl
1 tutam ince k›y›lm›fl
taze fesle¤en 

TEM‹ZLENM‹fi karideslerin
üzerine zeytinya¤›, karabiber
limon suyu ve tuz ekleyerek 1
saat marine edin. Kaday›f› üçe
ay›r›p her birinin içine bir
adet karides yerlefltirdikten
sonra sar›n. Karidesleri f›r›n
tepsine dizip önceden ›s›t›lm›fl
180 derece f›r›nda üstleri k›-
zarana kadar piflirin. Di¤er ta-
raftan tatl› ekfli biber sosunu
haz›rlamak için k›rm›z› biberi
közleyip kabuklar›n› soyduk-
tan sonra ezin. Üzerine kalan
malzemeyi ekleyerek kar›flt›-
r›n. Karidesler piflince ac›l› ez-
meyi servis taba¤›n›n ortas›na
yerlefltirin. Frenk so¤anlar›n›
kenar›na yerlefltirin. Karides-
leri taba¤a yerlefltirip tatl› ekfli
biber sosu ‹le servis yap›n.

Aflç›n›n notu:

‹skenderun kari-
desi, sadece ‹s-
kenderun ya-
k›nlar›nda ç›-
kan, o bölge-
ye has ince ve
uzun bir kari-
des cinsidir.

TEL KADAYIF ‹LE
SARILMIfi ‹SKENDERUN
KAR‹DES‹ 
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TÜRK MUTFA⁄I

1 kiflilik
160 gram bonfile
1 tutam ince k›y›lm›fl taze kekik 
1 tutam ince k›y›lm›fl tarhun 

1 çay afl›¤› limon suyu
3 adet yaprak dolmas› 
2 adet beyaz incir
2 adet siyah incir
1 tutam tuz
1 tutam karabiber
2 çorba kafl›¤› k›z›lc›k
marmelad› 

BONF‹LEY‹ iyice döverek aç›n.
Taze kekik, tarhun ve limon suyu

ile tatland›r›n. Tuz ve karabiber
serpin. Haz›r yaprak dolmalar›n›
içine dizip rulo fleklinde sar›n.
Izgarada ya da yap›flmaz yüzeyli
tavada piflirin. ‹ncirleri dilimleyip
180 derece f›r›nda hafifçe piflirin.
Bonfile dilimlerini 2 ya da 3
parçaya kesip servis taba¤›na
yerlefltirin. ‹ncirleri de taba¤a
al›n. K›z›lc›k marmelad›n› bonfile
dilimlerinin üzerine gezdirerek
servis yap›n.

YAPRAK DOLMASI
SARILMIfi BONF‹LE,
FIRINLANMIfi ‹NC‹R VE
KIZILCIK MARMELADI ‹LE
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1 kiflilik
1 adet enginar 
150 gram kuflbafl› dana eti
1 tatl› kafl›¤› s›v›ya¤
1 tatl› kafl›¤› tereya¤›
1 adet orta boy so¤an
1 çorba kafl›¤› salça
1 adet defne yapra¤›
1 su barda¤› su 
Tuz, karabiber

Be¤endi için:
1 adet bostan patl›can
1 çorba kafl›¤› tereya¤›
2 çorba kafl›¤› un
1 su barda¤› süt
1 tutam rendelenmifl
kaflar peyniri 
1 tutam rendelenmifl
muskat 
1 tutam tuz
1 tutam k›y›lm›fl maydanoz 

ENG‹NARI temizleyip haflla-
d›ktan sonra kenara al›n. Eti
bir tencereye al›p suyunu sa-
l›p çekene kadar kavurun. S›-
v›ya¤, tereya¤› ve  küp do¤-
ranm›fl so¤an› üzerine ekle-
yin. So¤anlar›n rengi dönene
kadar kavurun. Salça, kara-
biber ve defne yapra¤› ekle-
yin. Bir iki defa çevirdikten
sonra suyu ve tuzunu ilave
edip piflmeye b›rak›n. Di¤er
taraftan be¤endiyi haz›rlamak
için patl›canlar› közleyin. Ka-
bu¤unu soyup ince do¤rad›k-
tan sonra kenara al›n. Tere-
ya¤›n› tavaya al›p k›zd›r›n ve
unu rengi dönene kadar ka-
vurun. Patl›can› üzerine ekle-
yip kar›flt›r›n. Sütü azar aza-
ra yedirin. Ocaktan al›p,
rendelenmifl kaflar peyniri ve
muskat› ekleyip tuzunu ayar-
lay›n. Hafllad›¤›n›z enginar›
servis taba¤›na al›n. ‹çine be-
¤endiyi yerlefltirin. Üzerine et-
leri koyup maydanozla süsle-
dikten sonra servis yap›n. 

ENG‹NAR SEPET‹NDE
BE⁄END‹L‹ KEBAP
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TÜRK MUTFA⁄I

4 kiflilik
1 su barda¤› irmik
1 çorba kafl›¤› s›v›ya¤
1 tatl› kafl›¤› dolmal›k f›st›k
1 tatl› kafl›¤› rendelenmifl
dil peynir
1 çorba kafl›¤›
dondurulmufl viflne
1 top kaymakl› dondurma
1 dal nane

fierbeti için: 1 su barda¤› su
1 çay barda¤› tozfleker
1-2 difl karanfil
1-2 damla limon suyu

fiERBET‹ haz›rlamak için,
suyu ve tozflekeri bir
tencereye al›n. Karanfilleri de
ekleyip oca¤a oturtun.
Kaynay›nca limon suyunu
ilave edin ve bir tafl›m
kaynat›p ocaktan al›n.
S›v›ya¤› bir tencereye al›p
f›st›klar› rengi dönene kadar
kavurun. Üzerine irmi¤i ilave
edin ve sürekli kar›flt›rarak
15 dakika kavurun.
Haz›rlad›¤›n›z flerbet
so¤uduktan sonra azar azar
tencereye ekleyin ve bir
yandan da topaklanmamas›
için sürekli kar›flt›r›n. 5
dakika sonra ocaktan al›n.
S›cakken dil peynirini ve
viflneleri ilave edin. Kar›flt›r›p
›l›nmaya b›rak›n. Helvay›
servis taba¤›n›n ortas›na
yuvarlak bir kal›p yard›m› ile
yerlefltirin. Dondurmay›
üzerine yerlefltirin. Nane
yapraklar› ile süsleyin.

V‹fiNEL‹ D‹L PEYN‹RL‹
‹RM‹K HELVASI
DONDURMA ‹LE
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Bir y›ll›k abonelik bedeli 60 YTL’dir.



fiEF‹N NOT DEFTER‹

11 22

33 44

TÜRK KAHVEL‹
PUD‹NG

Tatl› bir teklif!Tatl› bir teklif!
6 kiflilik
4 adet yumurta
4 çorba kafl›¤› tozfleker
4 kahve fincan› krema
1 çay kafl›¤› Türk kahvesi
100 gram bitter çikolata

Üzerine: Türk kahvesi

YUMURTALARIN aklar›n›
ve sar›s›n› ayr› kaplara al-
d›ktan sonra sar›s›na üç
çorba kafl›¤› tozfleker ekle-
yerek iyice ç›rp›n. Ak›na
da bir çorba kafl›¤› tozfle-
ker ekleyin ve kar halini
al›ncaya dek ç›rp›n. Ç›rp›l-
m›fl yumurta ak›n› ve sar›-
s›n› birbirine iyice yedi-
rin. Az ç›rp›lm›fl kre-
may›, Türk kahvesi-
ni, eritti¤iniz bitter
çikolatay› yumur-

Sedat Özkan

Püf n ok ta la r ›...Püf n ok ta la r ›...
� Yumurtalar›n ak› ve sar›lar› çelik
telle ç›rp›lmal›.
� Bu tatl›da Türk kahvesi yerine
neskafe de kullan›labilir. Ancak
neskafe  kulland›¤›n›zda tad›nda
de¤ifliklik olacakt›r.
� Bu tatl› so¤uk olarak
tüketilmelidir.

66

Türk Kahveli Puding’in yan›nda servis
edilmek üzere bir bisküvi tarifi...

Damla Çikolatal› Bisküvi

TÜM malzemeyi kar›flt›rarak hamur
haline getirin. Rulo flekli vererek
folyoya sar›n. Önceden ›s›t›lm›fl
180 derece f›r›nda 25-30 dakika
piflirin. Ç›kard›¤›n›zda incecik
dilimleyin. Yeniden f›r›na vererek
bisküviler pembeleflene dek
k›zart›n. F›r›ndan ald›¤›n›zda 
Türk kahveli pudingin yan›nda
servis yap›n.

l 1 su barda¤›n› bir
parmak geçecek kadar un
l 3 çorba kafl›¤› margarin
l Yar›m çay kafl›¤›
kabartma tozu
l 1 adet yumurta
l 25 gram damla çikolata
l Bir buçuk çorba kafl›¤›
tozfleker
l Yar›m çay kafl›¤› vanilya

talara ekleyerek kar›flt›r›n.
Servis yapaca¤›n›z fincan
veya kuplara kar›fl›m› ala-
rak buzdolab›n›n alt raf›n-
da 2 saat dinlendirin. Ç›-
kard›¤›n›zda üzerine Türk
kahvesi serpifltirin. Deko-

ratif çubuk çikola-
ta, nane ve por-

takal kabu¤u
ile süsleyin.
Yan›nda bis-
küvi ile ser-
vis yap›n. 
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Canımız tatlı istediğinde, en pratik, en lezzetli alternatiflerin başında puding
gelir. Ve puding deyince gözümüzün önüne gelen ilk resim de çikolatalıdır.
The Marmara Oteli’nin şefi Sedat Özkan, büyük-küçük herkesin favorisi bu
tatlıyı farklı yorumla hazırlayıp, Türk kahvesi ile harmanladı. 

SELMA fiEN FÜSUN GÜMEL‹
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ÖZEL DOSYA: KEKLERÖZEL DOSYA: KEKLER

Kenton’la
hayat›n 

tad›na var›n
Sultanlar Grup bünyesinde

Tibet Afi’ye ait bir marka olan
Kenton, 60 y›ld›r mutfakta en

büyük yard›mc›m›z olmay›
sürdürüyor. Yüksek kalite

standartlar›na uygun olarak ISO
9001 ve HACCP  belgeleri ile
çal›flan Kenton’un genifl ürün
yelpazesiyle nefis tatlar ortaya

ç›karabilirsiniz.

www.kenton.com.tr

Vee kek sezonunu açtık!Vee kek sezonunu açtık!
Hoş sohbetlerin eşlik ettiği beş çaylarının en özel tatlarıdır kekler… Kenton’un
zengin ürün ailesi ile, tatlı ya da tuzlu kekleriniz tam kıvamında ve lezzetinde
olurken, size de sevdiklerinizle keyif yapmak kalıyor...

Kenton Hamur Kabartma Tozu
Özenerek yapt›¤›n›z pastalar›n, keklerin
ve hamurlu tatl›lar›n kabarmas› için
pofletin tamam›n› 500 gram unla
kar›flt›rarak de¤erlendirmelisiniz.

Kenton Kakao
Yo¤un içeri¤i ile her türlü pasta, kek
ve sütlü tatl›lara çok yak›fl›r, hem
süslemede hem tarifte keyifle
kullan›l›r. Hatta dilerseniz dondurma
yapabilir, dilerseniz de su ve sütle
kar›flt›rarak k›fl gecelerinde televizyon
karfl›s›nda, s›cac›k battaniyenize
sar›larak yudumlayabilirsiniz...

Kenton fiekerli Vanilin
Hem flekerli hamur ifllerine hem de
sütlü tatl›lara lezzet vermek için
ideal! Yapman›z gereken, pofletin
tamam›n› 500 gram un ya da 1 litre
süt ile kar›flt›rmak; sonra da harika
aroman›n tad›n› ç›karmak...

Kenton Karbonat
Hünerli mi hünerlidir!
Mesela kuru g›dalar›
piflirirken ›slatma suyuna
eklenir, yeme¤in kolay
piflmesini sa¤lar.
Köftelerin kabarmas›,
çay›n, kahvenin
aromas›n› bulmas› için
de karbonattan
yararlan›labilir.

Kenton 
Pirinç Unu
Muhallebi, sütlaç,
kazandibi; en
sevdi¤iniz sütlü
tatl›lara k›vam verir.
Hatta bebe¤iniz
büyürken evin
vazgeçilmez
malzemesidir. 

Kenton Pudra fiekeri
Kek, pasta, kurabiye ve sütlü tatl›lar›

haz›rlarken kat›n ya da tatl›lar›n,
meyve salatalar›n›n üzerine serpifltirip

süs yap›n! Seçim size kalm›fl!.. 
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Kenton Çikolatal› Sos
Kenton Çikolatal› Sos’u keklerinizde,
tatl›lar›n›zda, dondurmalarda süsleme
ve lezzet katmak amac›yla
kullanabilirsiniz. Tad›na sevdikleriniz
hayran kalacaklar›ndan en k›sa
zamanda denemenizi öneririz!

Kenton 
M›s›r
Niflastas›
Bu¤day
niflastas›n›n
refakatçisidir.
Hangisini
kullanaca¤›n›za
sizi elinizdeki
tarif
yönlendirebilir... 

Kenton’un yeni ürünlerinden
"Kenton Kolay Kek Muffin", 
hem lezzet hem de kolayl›k 

olarak son derece cazip! Kakaolu,
Hindistancevizli, Tuzlu, Portakal ve

Vanilin Aromal› çeflitleri bulunan Kenton
Kolay Kek Muffin, çay›n›z demlenene
kadar 15 dakikada haz›rlan›p

piflirilebiliyor.
Hem de

hamurunuzu
kar›flt›rmak için

sadece çatal
kullanman›z

yeterli.

Bir ç›rp›da kek f›r›nda!

Kenton Bu¤day Niflastas›
Kullan›m alan› pek çoktur. Muhallebi,
sütlaç, kazandibi, baklava, kek, pasta,
kurabiye akl›n›za gelecek pek çok
tatl›da kullan›l›r. Salça koyulaflt›rma ve
garnitür haz›rlamak için de faydal›d›r.
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yaparsan›z, önce yavafl daha sonra
h›zl› devri kullan›n. 

uu Kekinize un ekledikten sonra
mikserin yavafl devrini ya da ç›rpma
teli kullan›n. 

uu Un ilavesinden sonra, hamur
sulanabilece¤i, bu da kabarmas›n›
engelleyece¤i için fazla kar›flt›rmay›n.

uu Meyveli kek yaparken kesti¤iniz
meyveleri hamura katmadan önce
üzerine un serperseniz dibe
çökmelerini önlemifl olursunuz. 

uu Kek hamuruna meyve, f›nd›k,
ceviz gibi malzemeler ekleyecekseniz
hamurun 1/3 kadar›n› ay›r›n. Kalan
k›sma harç malzemesini ekleyip
kar›flt›r›n. Kal›ba önce ay›rd›¤›n›z sade
hamuru, daha sonra di¤erini dökün.
Böylece ekledi¤iniz malzemelerin dibe
çökmesini önlemifl olursunuz.

u u Hamurun kal›ba yap›flmas›n›
önlemek için kal›b› önce ya¤lay›n,
sonra unlay›n ve daha sonra üzerine
hamuru dökün.

uu Hamuru kal›ba döktükten sonra
eflit olarak yay›lmas›n› sa¤lamak için

uu Kek yaparken kullanaca¤›n›z
malzemeler oda s›cakl›¤›nda olurlarsa
kekiniz daha iyi kabar›r.

uu Kek haz›rlarken ç›rpma ifllemi için
plastik ya da cam kaplar› tercih edin.

uu Kar›flt›rmada kafl›k
kullanacaksan›z, kafl›¤› önceden süte
bat›r›rsan›z üzerine hamur yap›flmas›n›
önlemifl olursunuz.

uu Kek yaparken malzemeleri
yumurta, fleker, s›v›ya¤ ve un
s›ralamas› ile ekleyin.

uu S›v›ya¤ yerine margarin ya da
tereya¤› kullanacaksan›z, önce eritilmifl
veya oda s›cakl›¤›ndaki margarin ya da
tereya¤›n› flekerle ç›rp›n, üzerine
yumurta ve unu ekleyin.

uu Keklerinizde karbonat yerine
kabartma tozu kullanmay› tercih edin.

uu Kekinize kataca¤›n›z unu kabartma
tozu ile birlikte elerseniz hem topak
kalmaz hem kabartma tozu homojen
olarak kar›fl›r. Böylece kekiniz daha iyi
kabar›r.

uu Ç›rpma ifllemini mikserle

sa¤a solla hafifçe sallay›n.

uu Kal›ba ald›¤›n›z hamuru
bekletmeden f›r›na verin. 180 derece ›s›
kek piflirmek için idealdir.

uu Kekinizin iyi kabar›p piflmesi için
f›r›n› önceden ›s›t›n ve piflme s›ras›nda
f›r›n›n kapa¤›n› aç›p kapamay›n.

uu Kekin üzeri k›zarm›flsa ancak içi
daha piflmemiflse üzerini alüminyum
folyo ile kapat›p piflirmeye devam edin.

uu Piflip piflmedi¤ini anlamak için
kekinize kürdan ya da b›çak bat›r›n.
Hamur bulaflmadan temiz olarak
ç›k›yorsa kekiniz piflmifltir.

uu Piflen keki f›r›ndan ç›kard›ktan
sonra kal›ptan ç›karmadan so¤utun.
Kal›ptan ç›karmak için silkeleyin, e¤er
ç›km›yorsa bir b›çakla kal›b›n
kenarlar›n› gezdirerek kurtar›n.

uu Kekiniz pifltikten sonra ›slak bir bez
üzerinde 5-10 dakika bekleterek de
kal›ptan ç›karabilirsiniz.

uu Tazeli¤ini korumas› için kekinizi
so¤uduktan sonra kapal› bir kap içinde
ve kuru bir yerde muhafaza edin.

Kolayl›k, mutluluk, lezzet
Kolayl›k, mutluluk, lezzet

�� Yemek stilisti: MİNE NARTOP�� Yemek stilisti: MİNE NARTOP

�� Fotoğraflar: HATİCE ASLANKAYA�� Fotoğraflar: HATİCE ASLANKAYA
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Hepsi bir dilim kekHepsi bir dilim kekHepsi bir dilim kek

Derin bir kapta, farklı
renklerde malzemelerin

birbiriyle olan dansı mıdır bizi
böylesine etkileyen? Yoksa o

malzemelerin fırın yolculuğu
sırasında tüm eve yayılan mis

gibi koku mudur tutkunu
olduğumuz? "Bir dilim daha?"
sorusunun karşı konulmazlığı

ya da sevdiklerimizle
yudumlanan beş çayının en

özel eşlikçisi olması belki de
onu bu kadar gözde yapan!

Hadi şimdi mutfağa heyecanlı
bir giriş yapın ve bu

"romantik", "samimi", "cömert"
tatların keyfini çıkarın!..

Derin bir kapta, farklı
renklerde malzemelerin

birbiriyle olan dansı mıdır bizi
böylesine etkileyen? Yoksa o

malzemelerin fırın yolculuğu
sırasında tüm eve yayılan mis

gibi koku mudur tutkunu
olduğumuz? "Bir dilim daha?"
sorusunun karşı konulmazlığı

ya da sevdiklerimizle
yudumlanan beş çayının en

özel eşlikçisi olması belki de
onu bu kadar gözde yapan!

Hadi şimdi mutfağa heyecanlı
bir giriş yapın ve bu

"romantik", "samimi", "cömert"
tatların keyfini çıkarın!..
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Limonlu kek (8-10 kiflilik)

l Bir buçuk su barda¤› Kenton
Pudra fiekeri
l Yar›m paket margarin
l 5 adet yumurta
l Yar›m su barda¤› süt
l 1 paket Kenton fiekerli Vanilin
l 1 adet limonun suyu
l 3 adet limonun 
rendelenmifl kabu¤u
l ‹ki buçuk su barda¤› un
l 1 paket Kenton Hamur 
Kabartma Tozu
Süslemek için:
l 1 çorba kafl›¤› Kenton 
Pudra fiekeri
l 1 adet limon l 2 dal fesle¤en

PUDRA fiEKER‹N‹ derin bir
kaba k›r›p üzerine margarini
ekleyin ve krema k›vam›na ge-
linceye kadar ç›rp›n. Daha son-
ra yumurtalar›, sütü, vanilyay›,
limon suyunu ve rendelenmifl
limon kabuklar›n› ilave edip
ç›rp›n. Un ve kabartma tozunu
eleyerek kar›fl›ma ekleyin. Ya¤-
lanm›fl unlanm›fl dikdörtgen bir
kal›ba hamuru boflalt›n. Önce-
den ›s›t›lm›fl 180 derece f›r›nda
40-45 dakika piflirin. Kal›ptan
ç›karmadan so¤utun. Ters çevi-
rip bir servis taba¤›na aktar›n.
Üzerine pudra flekeri serpin.
Limon dilimleri ve fesle¤en
yapraklar› ile süsleyerek ser-
vis yap›n.

Sporsorlu konuSporsorlu konu
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Vişneli kek 
(6-8 kiflilik)

l 1 su barda¤› viflne
l 1 su barda¤› 
Kenton Pudra fiekeri
l Yar›m paket margarin
l 4 adet yumurta
l 1 tutam tuz
l 4 çorba kafl›¤› 
damla çikolata
l 1 paket Kenton
fiekerli Vanilin 
l 2 çorba kafl›¤› 
k›y›lm›fl badem
l 1 paket Kenton
Hamur Kabartma Tozu
l 1 su barda¤› + 3 çorba
kafl›¤› un

l Üzeri için: 1 su barda¤› viflne
l 2 çorba kafl›¤› Kenton 
Pudra fiekeri
l 2 çorba kafl›¤› rendelenmifl
beyaz çikolata 

V‹fiNELER‹N çekirdeklerini ç›ka-
r›p suyunu süzdükten sonra üzeri-
ne un serperek kenara al›n. Pudra
flekerini bir kaba al›p üzerine mar-
garini ekleyin ve krema k›vam›na
gelinceye kadar ç›rp›n. Yumurtala-
r› ve tuzu ekleyip ç›rpmaya devam
edin. Damla çikolata, vanilya, k›-
y›lm›fl badem ve viflneleri kar›fl›ma
ekleyin. Un ve kabartma tozunu
hamura kat›p viflneleri da¤›tmaya-
cak flekilde kar›flt›r›n. Ya¤lanm›fl
ve unlanm›fl derin ve yuvarlak bir
f›r›n kab›na hamuru dökün. Üzeri-
ni alüminyum folyo ile kapat›n. Ka-
b› içi su dolu baflka bir kab›n içine
yerlefltirin. 200 derece f›r›nda bir
kürdan yard›m› ile kontrol ederek
hamurun içi tamamen piflene ka-
dar tutun. So¤uduktan sonra ka-
l›ptan al›p bir servis taba¤›na yer-
lefltirin. Üzerinin sosunu haz›rla-
mak için, viflnelerin çekirdeklerini
ç›kar›p blenderden geçirin. Yap›fl-
maz yüzeyli bir tavaya aktar›p üze-
rine pudraflekerini ekleyin. A¤›r
ateflte kar›flt›rarak 5-6 dakika pifli-
rin. Sos ›l›nd›ktan sonra kekin
üzerine dökün. Beyaz çikolata par-
çalar›n› serpin. 2-3 adet viflne ile
süsleyerek servis yap›n.

ÖZEL DOSYA: KEKLERÖZEL DOSYA: KEKLER
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Kuru meyveli kek 
(8-10 kiflilik)

l 10 adet kuru kay›s›
l 10 adet kuru incir
l 1 su barda¤› tozfleker
l Yar›m paket margarin
l 3 adet yumurta
l Yar›m su barda¤› s›v›ya¤
l 3 su barda¤› un
l 1 çay barda¤› dövülmüfl ceviz
l 1 çay kafl›¤› tarç›n

l 1’er paket Kenton fiekerli
Vanilin ve Kenton Hamur
Kabartma Tozu

l Sosu için: 1 paket 80
graml›k bitter çikolata
l Yar›m su barda¤› krema
l 1 tatl› kafl›¤› tereya¤›

Süslemesi için:
l 5 adet kuru kay›s›
l 5 adet kuru incir
l Yar›m su barda¤› 4’e
bölünmüfl ceviz
l 3 adet çubuk tarç›n

KAYISI ve inciri küp küp
do¤rad›ktan sonra 2-3 saat
önceden ayr› kaselerde
üzerlerini 1 parmak geçe-
cek kadar s›cak su ekleyip
kenara al›n. Tozfleker ve
margarini krema k›vam›-
na gelinceye kadar ç›rp›n.
Üzerine yumurtalar› ve s›v›ya¤› ek-
leyerek ç›rpmaya devam edin. Suda
bekletti¤iniz incir ve kay›s›lar›, sula-
r› ile birlikte kar›fl›ma ekleyin. Dö-
vülmüfl ceviz, tarç›n ve vanilyay› da
kat›p kar›flt›r›n. Kabartma tozunu
unla kar›flt›r›p harca kat›n. Hamu-
ru ya¤lanm›fl unlanm›fl yuvarlak bir
kal›ba dökün. Önceden ›s›t›lm›fl
180 derece f›r›nda 45-50 dakika pi-
flirin. F›r›ndan al›p so¤umaya b›ra-
k›n. Sosu haz›rlamak için, çikolata,
krema ve tereya¤›n› yap›flmaz yü-

zeyli bir kaba al›p k›s›k ateflte
eritin. Servis taba¤›na ald›¤›n›z
kekin üzerine dökün. Küp do¤-
rad›¤›n›z kay›s› ve incirleri ce-
vizlerle kar›flt›r›p kekin orta-
s›na ve kenarlar›na yerleflti-
rin. Çubuk tarç›nlar› da
taba¤›n kenar›na ilave
ederek servis yap›n.
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Gazozlu muffinler
(10-12 adet)

l Bir buçuk su barda¤› tozfleker
l Yar›m paket margarin
l4 adet yumurta
l Yar›m su barda¤› damla çikolata
l 1 adet portakal›n
rendelenmifl kabu¤u
l 1 paket Kenton fiekerli Vanilin 
l 1 paket Kenton Hamur
Kabartma Tozu
l 1 flifle gazoz
l Ald›¤› kadar un

l Üzeri için: 2 çorba kafl›¤›
portakal kabu¤u rendesi

TOZfiEKER ve margarini
krema k›vam›na gelince-
ye kadar ç›rp›n. Üzerine
yumurta, damla çikola-
ta, portakal kabu¤u ren-
desi ve vanilya ekleyin.
Gazozu kar›fl›ma yavafl
yavafl ilave edin. Kar›fl›-
ma kabartma tozu ve

un ilave ederek ak›c› bir hamur ha-
z›rlay›n. Haz›rlad›¤›n›z hamuru ya¤-
lanm›fl unlanm›fl muffin kal›plar›na
paylaflt›r›n. Önceden ›s›t›lm›fl 180
derece f›r›nda 25-30 dakika piflirin.
So¤uduktan sonra kal›plardan ç›ka-
r›n. Üstlerine portakal kabu¤u ren-
desi serperek servis yap›n.

Sebzeli kek 
(8-10 kiflilik)

l 1 adet orta boy patates
l 1 adet orta boy havuç
l 10’ar adet siyah ve yeflil zeytin
l 4 adet yumurta
l 1 su barda¤› s›v›ya¤
l 1 su barda¤› yo¤urt
l Yar›m su barda¤› süt

l Yar›m su barda¤› 
rendelenmifl kaflar peyniri
l Birkaç dal k›y›lm›fl dereotu
l Yar›m su barda¤› konserve m›s›r
l 2 su barda¤› un
l 1 paket Kenton Hamur
Kabartma Tozu

PATATES ve havucu soyduktan
sonra yar›m hafllay›n. So¤uduktan
sonra küp do¤ray›n ve kenara al›n.
Zeytinlerin çekirdeklerini ç›kar›p
do¤ray›n. Yumurtalar› derin bir ka-
sede ç›rp›p üzerine s›v›ya¤, yo¤urt
ve sütü ekledikten sonra ç›rp›n.
Rendelenmifl kaflar peyniri, k›y›lm›fl
dereotu, hafllanm›fl m›s›r, havuç, si-
yah ve yeflil zeytini kar›fl›ma ilave
edin. Tuzunu ayarlay›p kar›flt›r›n.
Elenmifl un ve kabart-
ma tozunu kar›flt›r›p
harca kat›n. Ya¤lanm›fl
unlanm›fl bir kaba
al›n. Önceden ›s›t›l-
m›fl 180 derece f›r›n-
da 40-45 dakika pi-
flirin. Dilimleyerek
servis yap›n.

Kenton Hamur Kabartma Tozu
ile en mükemmel sonuçlar için,
direkt una kar›flt›r›n!

Akl›n›zda bulunsun!

Sporsorlu konuSporsorlu konu
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Islak kek (8-10 kiflilik)

l Bir buçuk su barda¤›
esmerfleker
l 1 çorba kafl›¤› margarin
l 5 adet yumurta
l 1 su barda¤›ndan iki
parmak eksik s›v›ya¤
l 1 su barda¤› süt
l 3 çorba kafl›¤› 
Kenton Kakao
l 1 paket Kenton 
fiekerli Vanilin 
l Yar›m su barda¤›
k›y›lm›fl f›nd›k
l 1 paket Kenton 
Hamur Kabartma Tozu
l 2 su barda¤› un
l 1 adet portakal›n suyu

Süslemek için:
l 1 adet portakal›n kabuklar›
l 2 çorba kafl›¤› tozfleker
l 2 çorba kafl›¤› k›y›lm›fl f›nd›k 
l 1 dal fesle¤en

ESMERfiEKER‹ bir kaba al›p
üzerine margarini ve yumurtalar›
ekleyip ç›rp›n. Sonra s›v›ya¤, süt,
kakao ve vanilyay› da ilave edin.
Kar›fl›mdan 1 su barda¤›n› kena-
ra ay›r›n. F›nd›klar› kar›fl›ma ek-
leyin. Kabartma tozunu unla ka-
r›flt›r›p harca ilave edin. Hamuru
ya¤lanm›fl unlanm›fl bir kek kal›-
b›na aktar›n. Önceden ›s›t›lm›fl
180 derece f›r›nda 45 dakika pifli-
rin. Il›nd›ktan sonra kal›ptan ç›-
kar›p servis taba¤›na al›n. Kenara
ay›rd›¤›n›z kakaolu kar›fl›m›n içi-
ne portakal suyunu ekleyin. Ka-
r›flt›r›p kekin üzerine dökün. Di-
¤er taraftan portakal kabuklar›-
n›n beyaz k›s›mlar›n› ay›r›p ince
fleritler halinde kesin. Küçük bir
kapta üzerini bir parmak geçecek
kadar su ekleyerek 5 dakika kay-
nat›n. Suyunu süzüp ayn› ifllemi
tekrarlay›n. Üçüncü seferde por-
takal kabuklar›n›n üzerine su ile
birlikte tozfleker de ilave edin. 5-
10 dakika kaynat›p ocaktan al›n.
Kekinizi haz›rlad›¤›n›z portakal
flekerlemeleri, k›y›lm›fl f›nd›k ve
fesle¤en yapraklar› ile süsleyerek
servis yap›n. 

ÖZEL DOSYA: KEKLERÖZEL DOSYA: KEKLER

Islak Kek’i Kenton Krem fianti
eflli¤inde servis yapabilirsiniz.
Krem fianti’yi haz›rlarken
mutlaka so¤uk süt kullan›n!

Akl›n›zda bulunsun!
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Hurmalı kek
(6-8 kiflilik)

l 1 su barda¤› hurma
l Yar›m paket tereya¤›
l 1 su barda¤› Kenton
Pudra fiekeri
l 4 adet yumurta
l 2 çorba kafl›¤› bal
l 2 çay kafl›¤› mahlep
l Yar›m çay barda¤›
k›y›lm›fl antepf›st›¤›
l 2 su barda¤› un
l 1 paket Kenton Hamur
Kabartma Tozu

l Üzeri için: 1 çorba kafl›¤›
Kenton Pudra fiekeri
l 2 çorba kafl›¤› k›y›lm›fl
antepf›st›¤›

HURMALARIN çekirdeklerini 
ç›kar›p küp do¤ray›n. Üzerine
un serpip kenara al›n. Tereya¤›-
n› bir kaba al›p pudraflekeri ile
krema k›vam›na gelinceye ka-
dar ç›rp›n. Yumurtalar› ilave
ederek ç›rpmaya devam edin.
Bal, mahlep, k›y›lm›fl antepf›st›-
¤› ve hurmalar› da harca ekle-
yin. Un ve kabartma tozunu 
kar›flt›r›p kar›fl›ma ilave edin.
Önceden ›s›t›lm›fl 180 dere-
ce f›r›nda 35-40 dakika pi-
flirin. Servis taba¤›na
al›n. Üzerine pudrafle-
keri ve k›y›lm›fl an-
tepf›st›¤› serperek
servis yap›n.

Hurmalı kek
(6-8 kiflilik)

l 1 su barda¤› hurma
l Yar›m paket tereya¤›
l 1 su barda¤› Kenton
Pudra fiekeri
l 4 adet yumurta
l 2 çorba kafl›¤› bal
l 2 çay kafl›¤› mahlep
l Yar›m çay barda¤›
k›y›lm›fl antepf›st›¤›
l 2 su barda¤› un
l 1 paket Kenton Hamur
Kabartma Tozu

l Üzeri için: 1 çorba kafl›¤›
Kenton Pudra fiekeri
l 2 çorba kafl›¤› k›y›lm›fl
antepf›st›¤›

HURMALARIN çekirdeklerini 
ç›kar›p küp do¤ray›n. Üzerine
un serpip kenara al›n. Tereya¤›-
n› bir kaba al›p pudraflekeri ile
krema k›vam›na gelinceye ka-
dar ç›rp›n. Yumurtalar› ilave
ederek ç›rpmaya devam edin.
Bal, mahlep, k›y›lm›fl antepf›st›-
¤› ve hurmalar› da harca ekle-
yin. Un ve kabartma tozunu 
kar›flt›r›p kar›fl›ma ilave edin.
Önceden ›s›t›lm›fl 180 dere-
ce f›r›nda 35-40 dakika pi-
flirin. Servis taba¤›na
al›n. Üzerine pudrafle-
keri ve k›y›lm›fl an-
tepf›st›¤› serperek
servis yap›n.

77

Sporsorlu konuSporsorlu konu
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Tahinli kek
(8-10 kiflilik)

l Yar›m paket margarin
l 1 su barda¤› tozfleker
l 2 adet yumurta
l Yar›m su barda¤› tahin
l 1 su barda¤› iri
dövülmüfl ceviz
l Bir buçuk su barda¤› un
l 1 paket Kenton Hamur
Kabartma Tozu
l 16 adet yar›m ceviz içi

MARGAR‹N ve tozflekeri iyice ç›r-
p›n. Üzerine yumurtalar› ve tahini
ilave edin. Dövülmüfl cevizleri de
ilave edip ç›rp›n. Un ve kabartma
tozunu ekleyin. Ya¤lanm›fl unlan-
m›fl yuvarlak bir kaba hamuru bo-
flalt›n. Üzerine yar›m ceviz içlerini
koyup önceden ›s›t›lm›fl 180 dere-
ce f›r›na verin. Üzeri k›zarana ka-
dar piflirin. So¤uduktan sonra di-
limleyerek servis yap›n.

ÖZEL DOSYA: KEKLERÖZEL DOSYA: KEKLER
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Kayısılı ve
erikli kek
(10-12 kiflilik)

l 12 adet
kay›s›
l 10 adet mürdüm eri¤i
l 2 çorba kafl›¤›
limon suyu
l Yar›m paket margarin
l 1 su barda¤› tozfleker
l 4 adet yumurta
l Yar›m çay barda¤› süt
l 1 paket Kenton 
fiekerli Vanilin 
l 1 adet limonun
rendelenmifl kabu¤u
l 1 paket Kenton Hamur
Kabartma Tozu
l ‹ki buçuk su barda¤› un
l 2 çorba kafl›¤› k›y›lm›fl
antepf›st›¤›

KAYISILARIN 4, mürdüm
eriklerinin 3 tanesini ke-
nara ay›r›n. Kalanlar›n çe-
kirdeklerini ç›kar›p küp
do¤ray›n. Üzerine karar-
malar›n› önlemek için li-
mon suyu s›karak kenara
al›n. Margarin ve tozfleke-
ri bir kaba al›p krema k›-
vam›na gelinceye kadar
ç›rp›n. Üzerine yumurta,
süt, vanilya, rendelenmifl
limon kabu¤u, küp do¤-
ranm›fl kay›s› ve mürdüm
eriklerini ekleyip kar›flt›-
r›n. Kabartma tozu ve
unu kar›flt›r›p harca ekle-
yin. Haz›rlad›¤›n›z hamu-
ru yuvarlak bir kal›ba dö-
kün. Ay›rd›¤›n›z mürdüm
erikleri ve kay›s›lar› ikiye
bölüp çekirdeklerini ç›ka-
r›n. Kal›ba ald›¤›n›z kekin
üzerine meyveleri yerlefl-
tirin. Kal›b›n kenar k›sm›-
na ince bir flerit halinde
k›y›lm›fl antepf›st›¤› ser-
pin. Önceden ›s›t›lm›fl
180 derece f›r›nda üzeri
hafifçe k›zarana kadar pi-
flirin. So¤uduktan sonra
kal›ptan ç›kar›n. Dilimle-
yerek servis yap›n.

Kayısılı ve
erikli kek
(10-12 kiflilik)

l 12 adet
kay›s›
l 10 adet mürdüm eri¤i
l 2 çorba kafl›¤›
limon suyu
l Yar›m paket margarin
l 1 su barda¤› tozfleker
l 4 adet yumurta
l Yar›m çay barda¤› süt
l 1 paket Kenton 
fiekerli Vanilin
l 1 adet limonun
rendelenmifl kabu¤u
l 1 paket Kenton Hamur
Kabartma Tozu
l ‹ki buçuk su barda¤› un
l 2 çorba kafl›¤› k›y›lm›fl
antepf›st›¤›

KAYISILARIN 4, mürdüm
eriklerinin 3 tanesini ke-
nara ay›r›n. Kalanlar›n çe-
kirdeklerini ç›kar›p küp
do¤ray›n. Üzerine karar-
malar›n› önlemek için li-
mon suyu s›karak kenara
al›n. Margarin ve tozfleke-
ri bir kaba al›p krema k›-
vam›na gelinceye kadar
ç›rp›n. Üzerine yumurta,
süt, vanilya, rendelenmifl
limon kabu¤u, küp do¤-
ranm›fl kay›s› ve mürdüm
eriklerini ekleyip kar›flt›-
r›n. Kabartma tozu ve
unu kar›flt›r›p harca ekle-
yin. Haz›rlad›¤›n›z hamu-
ru yuvarlak bir kal›ba dö-
kün. Ay›rd›¤›n›z mürdüm
erikleri ve kay›s›lar› ikiye
bölüp çekirdeklerini ç›ka-
r›n. Kal›ba ald›¤›n›z kekin
üzerine meyveleri yerlefl-
tirin. Kal›b›n kenar k›sm›-
na ince bir flerit halinde
k›y›lm›fl antepf›st›¤› ser-
pin. Önceden ›s›t›lm›fl
180 derece f›r›nda üzeri
hafifçe k›zarana kadar pi-
flirin. So¤uduktan sonra
kal›ptan ç›kar›n. Dilimle-
yerek servis yap›n.

Sporsorlu konuSporsorlu konu
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Muz kremalı kek (6 kiflilik)

l 175 gram margarin
l 1 su barda¤› tozfleker
l 3 adet yumurta
l 1 paket kabartma tozu
l 2 su barda¤›ndan bir
parmak eksik un 
l 1 çorba kafl›¤› pudraflekeri
Krema için: 
l 2 tatl› kafl›¤› tozfleker

l Yar›m su barda¤› süt
l 1 çay kafl›¤› pirinç unu
l 1 çay kafl›¤› niflasta l 2 adet muz

MARGAR‹N‹ ve tozflekeri bir kaba
al›p ç›rp›n. Yumurtalar› da ekleyerek
ç›rpmaya devam edin. Kabartma tozu
ve unu ilave edip kar›flt›r›n. 20 cm
çap›nda 2 adet kal›b› ya¤lay›p
unlay›n. Hamuru iki kal›ba
paylaflt›r›n. Önceden ›s›t›lm›fl 180

derece f›r›nda 25-30 dakika piflirip
so¤umaya b›rak›n. Kremay›
haz›rlamak için, bir kaba tozfleker,
süt, pirinç unu ve niflastay› al›n.
Oca¤a oturtup k›s›k ateflte sürekli
kar›flt›rarak muhallebi k›vam›na
gelinceye kadar piflirin. So¤uduktan
sonra için ezilmifl muzlar› ekleyin.
Kekleri kal›plardan ç›kar›p aralar›na
kremay› sürün. Üzerini pudraflekeri
ile süsleyerek servis yap›n. 

Ve Sofra arflivinden seçmelerVe Sofra arflivinden seçmeler

80

Kepekli havuç keki (8 kiflilik)

l 1 su barda¤› margarin
l 1 su barda¤› tozfleker
l 3 adet yumurta
l 3 su barda¤› rendelenmifl havuç
l 2 çorba kafl›¤› kuru üzüm
l 1 dilim ezilmifl ananas
l 1 su barda¤› kepekli un
l 1+1/4 su barda¤› un
l 1 paket kabartma tozu
l 1 çorba kafl›¤› pudraflekeri

MARGAR‹N, tozfleker ve yumurtalar›
genifl bir kaba al›p krema k›vam›na
gelinceye kadar ç›rp›n. Üzerine
rendelenmifl havuç, kuru üzüm ve
ezilmifl ananas› ilave edin. Kepekli unla
bu¤day ununu harmanlay›p kabartma
tozu ile kar›flt›rd›ktan sonra harca
ekleyin. Ya¤lay›p unlad›¤›n›z kare bir
kal›ba hamuru boflalt›n. Önceden
›s›t›lm›fl 180 derece f›r›nda 45 dakika
piflirin. So¤uduktan sonra ters çevirip
ç›kar›n. Üzerine pudraflekeri dökerek
servis yap›n.

ÖZEL DOSYA: KEKLER
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Çilekli kek (8 kiflilik)

l 10 çorba kafl›¤› margarin
l 1 su barda¤› + 2 çorba kafl›¤›
pudraflekeri l 3 adet yumurta
l 2 su barda¤› kepekli un
l 1 paket kabartma tozu
l 1 su barda¤› çekilmifl ceviz
l 1 tutam tuz l 250 gram çilek
l Yar›m su barda¤› 
kavrulmufl file badem

Kremas› için:
l 8 çorba kafl›¤› tereya¤› 
l 1 adet yumurtan›n ak›
l Yar›m su barda¤› tozfleker
l 2 çorba kafl›¤› su

KREMAYI haz›rlamak için, bir
tencerede su ve tozflekeri kaynat›n.
Tozfleker eridi¤inde tencereyi
ocaktan al›n. Yumurta ak›n› bir kaba

Balkabaklı kek (6-8 kiflilik)

l 1 dilim balkaba¤›
l 1 adet yumurta
l 1 su barda¤› tozfleker
l Bir buçuk su barda¤› kekun
l Yar›m su barda¤› s›v›ya¤
l Yar›m su barda¤› yo¤urt 
l 1 su barda¤› iri çekilmifl ceviz
l 1 çorba kafl›¤› tarç›n

KABA⁄I rendeleyip kenara al›n.
Yumurtayla 1 su barda¤› tozflekeri
ç›rp›n. Ard›ndan yar›m su barda¤›
s›v›ya¤› ekleyip tekrar ç›rp›n.
Yo¤urt ve kekunu ekleyip
kar›flt›r›n. Tarç›n, rendelenmifl
kabak ve cevizi ekleyip kar›flt›r›n.
Kar›fl›m› ya¤lanm›fl kek kal›b›na
boflalt›n. Önceden ›s›t›lm›fl 180
derece f›r›nda üzeri k›zar›p içini
çekene kadar piflirin. Dilimleyerek
servis yap›n.

al›p kar gibi olana kadar ç›rp›n.
fiekerli su ›l›nd›ktan sonra azar azar
ekleyip kar›flt›r›n. Tereya¤›n› da
ekleyip 5 dakika daha ç›rp›p kenara
al›n. Kek için, margarin ve pudrafle-
kerini krema k›vam›na gelinceye kadar
ç›rp›n. Yumurtalar› tek tek üzerine
ilave edin. Kepek ununu ve kabartma
tozunu kar›fl›ma ekleyip ç›rpmaya
devam edip. Tuz ve cevizi de ekleyin.
Kek kal›b›n› ya¤lay›p üzerine ya¤l›
ka¤›t serin. Hamuru kal›ba döküp
önceden ›s›t›lm›fl 180 derece f›r›nda
45 dakika piflirip so¤utun. Keki enine
bölüp alt k›sm›n› bir servis taba¤›na
koyun. Önceden haz›rlad›¤›n›z
kremadan kekin üzerine sürün.
Dilimledi¤iniz çilekleri üzerine
yerlefltirin. Yeniden krema sürün.
‹kinci kat keki üzerine kapat›p krema
sürün. File bademleri serpip çilek
dilimleri ile süsleyin. Arzunuza 
göre dilimleyerek servis yap›n.
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ç›rpmaya devam edin. Kabartma
tozunu una kar›flt›r›p harca ekleyin.
Ya¤lanm›fl ve unlanm›fl 20 cm
çap›ndaki yuvarlak bir kek kal›b›na
hamuru dökün. Armutlar› temizleyip
dilimledikten sonra kekin üzerine
yerlefltirin. Önceden ›s›t›lm›fl 180
derece f›r›nda 40- 45 dakika piflirin.
Keki f›r›ndan ç›kard›ktan sonra
armutlar›n üzerine marmelat sürün.
Bademle süsleyerek servis yap›n.

Kahveli ve çikolatalı kek
(8-10 kiflilik)

l 4 adet yumurta
l 2 su barda¤› tozfleker
l 1 su barda¤› s›v›ya¤
l 1 su barda¤› süt  l 3 su barda¤› un
l 1 paket kabartma tozu
l 1 kahve fincan› damla çikolata
l 1 kahve fincan› toz kakao
l 1 kahve fincan› neskafe
l 1 kahve fincan› konyak veya rom 

l Sos için: 160 gram bitter çikolata 

YUMURTALARI tozflekerle birlikte
3-4 dakika mikserle ç›rp›n. S›v›ya¤›
ekleyip tekrar mikserleyin. Bir su
barda¤› sütü ekleyip kar›flt›r›n.
Kakao, neskafe, damla çikolata ve
romu ekleyin. Unu ve kabartma
tozunu eleyerek ilave edin. Kar›flt›r›n.
Ya¤lanm›fl kek kal›b›na kar›fl›m›
yay›n. Önceden ›s›t›lm›fl 170 derece
f›r›nda piflirin. So¤umas› için bir
kenarda bekletin. Sos için bitter
çikolatay› benmari usulü eritin.
Eriyen çikolatay› kekin üzerine
s›vay›n. Dilimleyip servis yap›n. 

Tarçınlı kek (6 kiflilik)

l 1 su barda¤› esmer fleker
l 1 adet yumurta

l 1 su barda¤› yo¤urt
l 1 su barda¤›ndan az

zeytinya¤›
l 2 su barda¤› un 

l 1 paket
kabartma tozu 
l 1 paket
vanilya

l 1 tatl› kafl›¤›
tarç›n

l 1 çay kafl›¤›n›n

ucuyla mahlep
l 1 tatl› kafl›¤› hindistancevizi
l Bir avuç ceviz

l Üzerine: Pudraflekeri
l Bö¤ürtlen reçeli

ÖNCEL‹KLE yumurta ve esmer
flekeri kar›flt›r›n. Üzerine di¤er
malzemeleri ekleyip,
mikserlemeye devam edin. Tüm
malzemeyi, ya¤lanm›fl bir kek
kal›b›na dökün. Orta ›s›l› f›r›nda
20-25 dakika piflirin. Üzerine
pudraflekeri ve bö¤ürtlen reçeli
ekleyip servis yap›n.  

Sade kek 
(8-10 kiflilik)
l Bir buçuk su barda¤› tozfleker
l 3 adet yumurta
l Bir su barda¤›ndan bir parmak
eksik s›v›ya¤
l 1 paket vanilya 
l 3 su barda¤› un
l 1 paket kabartma tozu 
l Yar›m limonun rendelenmifl
kabu¤u

TOZfiEKER ve yumurtalar› 3-4
dakika ç›rp›n. Üzerine s›v›ya¤›
ekleyip, ç›rpmaya devam edin.
Vanilya ve unu da ekleyip, tekrar
ç›rp›n. Ç›rpmaya son verip,
kabartma tozunu ve rendelenmifl
limon kabu¤unu ilave ederek tahta
kafl›kla kar›flt›r›n. Ya¤lanm›fl ve
unlanm›fl kek kal›b›na harc›
boflalt›n. Önceden ›s›t›lm›fl 180
derece f›r›nda, 35-40 dakika kadar
piflirin. Keki f›r›ndan ç›kar›p,
da¤›lmamas› için so¤uttuktan sonra
kal›ptan ç›kar›n. 
Aflç›n›n notu:
Arzuya göre, kekin üzerine sos
olarak1 adet limonun suyu ve 2
çorba kafl›¤› pudraflekerini
kar›flt›r›p dökebilirsiniz.

Hindistancevizli kek 
(6-8 kiflilik)

l ‹ki buçuk çorba kafl›¤› margarin
l Yar›m su barda¤› tozfleker
l 1 paket vanilya l 1 tutam tuz
l 2 adet yumurta l 100 gram
rendelenmifl hindistancevizi

l 5-6 çorba kafl›¤› süt
l ‹ki buçuk su barda¤› un
l Yar›m paket kabartma tozu

l Sosu için: 100 gram çikolata
l Hindistancevizi l 50 gram krema

MARGAR‹N, tozfleker, vanilya ve tuzu
bir kaba al›p ç›rp›n. Üzerine
yumurtalar› teker teker ekleyip
kar›flt›r›n. Hindistancevizi ve sütü
ilave edin. Un ve kabartma tozunu
kar›flt›r›p harca ekleyin. Hamuru
ya¤lanm›fl ve unlanm›fl bir kek
kal›b›na boflalt›n. Önceden ›s›t›lm›fl
175 derece f›r›nda 50 dakika piflirin.
Piflmesine 10 dakika kala kekin
üzerini alüminyum folyo ile kapat›n.
Piflirip kenara al›n. Sosu haz›rlamak
için, çikolatay› benmari usulü eritip
kremay› ekleyin ve 1-2 dakika sonra
ocaktan al›n. Kek tam so¤umadan
servis taba¤›na al›p üzerine sosu
gezdirin. Hindistancevizi serperek
servis yap›n.

Armutlu kek (8-10 kiflilik)

l Bir buçuk su barda¤› pudraflekeri 
l 2 çorba kafl›¤› margarin
l 3 adet yumurta
l 1 su barda¤› yo¤urt
l 1 paket kabartma tozu
l 2 su barda¤› un l 2 adet armut
l 4 çorba kafl›¤› kay›s› marmelad›

l Süslemek için: File badem

PUDRAfiEKER‹ ve margarini bir kaba
al›p iyice ç›rp›n. Yumurtalar› ve
yo¤urdu da kar›fl›ma ekleyerek

ÖZEL DOSYA: KEKLER
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Armutlu kekArmutlu kek Kahveli ve çikolatal› kekKahveli ve çikolatal› kek

Sade kekSade kek Hindistancevizli kekHindistancevizli kek
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Cevizli kahveli kek 
(10 kiflilik)

l Kek için: 2 adet yumurta
l 2/3 su barda¤› tozfleker
l Yar›m su barda¤› süt
l 50 gram margarin (eritilmifl)
l Yar›m paket kabartma tozu
l 1 tatl› kafl›¤› Türk kahvesi
l 1 tatl› kafl›¤› kakao
l 2 su barda¤› un

Krema için:
l 2 tatl› kafl›¤› tozfleker
l 2 tatl› kafl›¤› bu¤day niflastas›
l 1 tatl› kafl›¤› pirinç unu
l 2 su barda¤› süt l Vanilya

Karamel için:
l 1 çay barda¤› tozfleker
l 1 çay barda¤› su

Üzerine:
l 1-1.5 su barda¤› bütün ceviz içi

YUMURTA ve flekeri ç›rp›n. Yar›m

su barda¤› süt ve margarini ekleyip,
tekrar ç›rp›n. Kabartma tozu,
kahve, kakao ve unu ekleyip
ç›rpmaya devam edin. 22 cm’lik
ya¤lanm›fl kal›ba dökün. 150 derece
f›r›nda 30-40 dakika piflirip,
so¤utun. Ayr› bir yerde kremas› için
fleker, bu¤day niflastas›, pirinç unu,
süt ve vanilyay› kar›flt›r›n. K›vam›
koyulafl›nca ocaktan al›p ›l›t›n.
Kremay› kekin üzerine döküp,
cevizleri dizin. Karamel için, flekeri
tavaya al›p, fleker eriyince ocaktan
al›n. Üzerine suyu döküp, tekrar
oca¤a koyun. 2-3 dakika kar›flt›r›p,
k›vam›na gelmesini bekleyin. Hafif
so¤uyunca cevizlerin üzerine döküp,
servis yap›n.

Bademli kek (8-10 kiflilik)

l Yar›m su barda¤› badem
l 7-8 adet kuru incir
l 1 çay barda¤› susam

l Hamuru için: 2 adet yumurta 

l Bir buçuk su barda¤› tozfleker
l ‹ki buçuk su barda¤› un
l 1 su barda¤› s›v›ya¤
l 1 su barda¤› yo¤urt
l 1 kahve kafl›¤› karbonat
l 1 paket vanilya

fierbet için:
l Yar›m su barda¤› tozfleker
l Yar›m su barda¤› su

BADEMLER‹N kabu¤unu soyun.
‹ncirleri minik minik do¤ray›n.
Tozflekeri suda eritip kaynatarak
flerbeti haz›rlay›n. Bademleri,
incirleri ve susamlar› flerbete at›p
bir müddet piflirin. Suyunu çekince
ocaktan al›n. Di¤er tarafta yumurta
ve flekeri ç›rp›n. Ya¤ ve yo¤urdu
ekleyip kar›flt›r›n. Unu eleyip,
karbonat ve vanilyay› ekleyin.
Kelepçeli kal›b›n dibine ya¤l› ka¤›t
yay›n. Bademli kar›fl›m› kek
kal›b›n›n dibine yay›n. Üzerine
hamuru dökün. Önceden ›s›t›lm›fl
180 derece f›r›nda piflirin. 

ÖZEL DOSYA: KEKLER
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Çikolatalı kek (6-8 kiflilik)

l 9 çorba kafl›¤› tereya¤›
l 4 çorba kafl›¤› tozfleker
l 4 adet yumurtan›n sar›s›
l 90 gram eritilmifl bitter
çikolata
l 1 su barda¤› dövülmüfl ceviz
l 75 gram damla beyaz çikolata
l 4 adet yumurtan›n ak›
l 5 çorba kafl›¤› tozfleker

Servis için: 
l Eritilmifl bitter çikolata
l Krema

TEREYA⁄INI ve 4 çorba kafl›¤›
tozflekeri krema gibi bir görünüm
al›ncaya dek ç›rp›n. Ard›ndan

yumurta sar›lar›n› ve eritilmifl,
›l›nm›fl çikolatay› ilave edin. Ayr›
bir kapta dövülmüfl ceviz ve
damla beyaz çikolatalar›
kar›flt›r›n. Baflka bir kapta ise
yumurta aklar› ve 5 çorba kafl›¤›
flekeri kar gibi bir görünüm elde
edinceye dek ç›rp›n.
Haz›rlad›¤›n›z tüm kar›fl›mlar›
ayn› kapta kar›flt›rarak birlefltirin.
Kar›fl›m›, hafifçe ya¤lanm›fl ve
tozfleker serpilmifl sufle
kaplar›n›n yar›s›n› dolduracak
flekilde paylaflt›r›n. Önceden
›s›t›lm›fl 180 derece f›r›nda
kabar›ncaya dek piflirin. Servis
taba¤›na ald›¤›n›z keki eritilmifl
çikolata ve krema ilavesiyle
birlikte servis yap›n.

Ballı brownie (8 kiflilik)

l Bir buçuk su barda¤› tozfleker
l 5 çorba kafl›¤›ndan biraz fazla
eritilmifl margarin l 2 adet yumurta
l Bir buçuk çay barda¤› bal
l 1 paket vanilya
l 2 kahve fincan› kakao
l Bir buçuk çay kafl›¤› tuz
l Bir buçuk su barda¤› elenmifl un
l Yar›m paket kabartma tozu
l 1 çay barda¤› iri çekilmifl ceviz

l Üzerine: Pudraflekeri l Kakao

ÖNCEL‹KLE eritilmifl margarin ve
flekeri ç›rp›n. Yumurtalar› ekleyip
ç›rpmaya devam edin. Bal ve vanilyay›
da ekleyip ç›rp›n. Un, kabartma tozu,
tuz ve kakaoyu kat›n. En son olarak
cevizi kat›p, flöyle bir kar›flt›r›n. Bu
kar›fl›m› margarinle ya¤lanm›fl bir
tepsi ya da kal›ba dökün. 170 derece
f›r›nda piflirin. Hafif so¤uyunca, düz
bir servis taba¤›na al›n. Üzerine
pudraflekeri serpin. Kakaoyla
diledi¤iniz flekilde süsleyin.
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KUSKUS SALATASI
1 paket kuskusu tuzlu suda
hafllay›p süzün. Küçük bir tavan›n
içinde bir buçuk çorba kafl›¤›
dolmal›k f›st›¤› kavurun. Üzerine,
irice do¤ranm›fl 8 adet kestane
mantar›n› ekleyip kavurmaya
devam edin. S›cak suda bekletilmifl
birkaç kurutulmufl domatesi de
tavaya ekleyip çevirin. En son bir
avuç soya filizini ilave edin. Tuz,
pulbiber ve kekik ekleyin. Sebzeleri
ocaktan al›p, hafllanm›fl kuskusla
kar›flt›r›n. Üzerine s›zma zeytinya¤›
ekleyin. ‹nce k›y›lm›fl maydanozla
kar›flt›r›p so¤uk servis yap›n.

PATLICAN S‹LKMES‹
3 adet patl›can› alacal› olarak
soyup, dilimleyin. 1 adet so¤an›
piyazl›k do¤ray›n. ‹kifler domates ve
biberi de dilimleyin. Tencereye
so¤an› yay›n. Üzerine patl›can
dilimlerini koyup, biber ve domates
dilimleri ile kapat›n. Birkaç limon
dilimini de tencereye at›p, tuz
ekleyin. S›zma zeytinya¤› gezdirip,
kendi suyunda piflmeye b›rak›n
(sak›n tencereyi kar›flt›rmay›n).
Patl›canlar yumuflamaya bafllay›nca,
1 çorba kafl›¤› pirinç ekleyin. E¤er
su çok azalm›flsa, biraz ilave edin.
Il›nan yeme¤in üzerine, küp

Zeytinyağıyla çeşnilenen ve soğuk tüketilen yemek çeşitleri, mutfağımızın

en özel tatlarından... Şık bir sofrayı bu tarz aperatif lezzetlerle renklendirmek

isterseniz Saime Demir’’in önerilerini değerlendirebilirsiniz...

do¤ranm›fl beyaz peynir ekleyerek
servis yap›n.

BULGUR SALATASI
Bir buçuk su barda¤› pilavl›k
bulguru kaynar suda hafllay›p
süzün. 6-7 dal taze so¤an› ve 
1 demet maydanozu da incecik
k›y›n. 3’er adet domates ve biberi
küçük do¤ray›n. Sebzeleri bulgura
ilave edin. Üzerine tuz, kimyon,
pulbiber, iri k›y›lm›fl 3 çorba kafl›¤›
ceviz ve nar ekflisi kat›n. Çok az
ac›sos ekleyin. S›zma zeytinya¤›
ilave edin. Malzemeyi kar›flt›r›p
servis yap›n.

TABAKLAR

86

So¤uk yenir!..So¤uk yenir!..

HAT‹CE ASLANKAYANESL‹HAN DEM‹R

Bulgur
salatas›

Patl›can
silkmesi
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KABAK PABUCAK‹S
4 adet körpe kaba¤›n kabuklar›n›
kaz›y›n. Boylamas›na olacak flekilde
ortadan ikiye kesip, içlerini oyun.
Genifl bir kapta limonlu su
haz›rlay›p, kabaklar› 2-3 saat bu
suda bekletin. Daha sonra sudan
al›p, üzerine s›zma zeytinya¤›
gezdirin. Ayr› bir yerde bir kase lor
peynirine birkaç dal ince k›y›lm›fl
dereotu ve pulbiber ekleyip
kar›flt›r›n. Bu malzemeyi kabaklar›n
içine doldurup servis yap›n. 

KARIfiIK P‹YAZ
Geceden 1’er su barda¤›
kurufasulye, nohut, yeflil mercimek
ile, 1 çay barda¤› kuru börülceyi
›slat›n. Ertesi gün, bakliyatlar› ayr›
ayr› hafllay›p süzün. 1 demet taze
so¤an› ve maydanozu incecik k›y›n.
1 çay barda¤› s›zma zeytinya¤› ile
birlikte bakliyatlara ekleyin. Üzerine
tuz, karabiber ve pulbiber ilave
edin. En son 2 adet yumurtay› iyice
hafllay›p, kabuklar›n› soyun ve
dilimleyerek piyaz›n üzerine koyun. 

EKMEKL‹ TAH‹NL‹ EZME
1 su barda¤› tahini derin bir kaba
al›n. Üzerine ufalanm›fl 2-3 dilim
ekme¤i ilave edin. 1 adet portakal›
rendeleyip, suyuyla birlikte tahine
ekleyin. ‹yice kar›flt›r›p,
buzdolab›nda so¤utun. Cevizle
süsleyerek servis yap›n.

Not: Portakall› tahin, nötr bir tatt›r.
Dilerseniz içine esmerfleker
katarak, tatl› olarak da
sunabilirsiniz.
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Kuskus 
salatas›

Kabak
pabucakis

Ekmekli
tahinli ezme

Kar›fl›k
piyaz
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AYIN MEYVES‹AYIN MEYVES‹

Aflk tanr›ças›
Venüs’ün meyvesi

Aflk tanr›ças›
Venüs’ün meyvesi

Bazıları yumuşak, pürüzsüz,
tereyağımsı bir ete sahipken

bazılarıysa sanki içinde kum
tanecikleri varmışçasına pürüzlü

dokuda ve sert. Ama nasıl olursa
olsun illaki sulu bir meyve armut.

Venüs ile eşleştirilmesinin nedeni
ise, geniş olan alt kısmının rahmin

şekline benzemesi…

Bazıları yumuşak, pürüzsüz,
tereyağımsı bir ete sahipken

bazılarıysa sanki içinde kum
tanecikleri varmışçasına pürüzlü

dokuda ve sert. Ama nasıl olursa
olsun illaki sulu bir meyve armut.

Venüs ile eşleştirilmesinin nedeni
ise, geniş olan alt kısmının rahmin

şekline benzemesi…

�� Yazı: NAZLI PİŞKİN

�� Fotoğraf: FÜSUN GÜMELİ

Aflk tanr›ças›
Venüs’ün meyvesi
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GGENÇ adam yan›ndaki genç ve güzel
kad›n›n yedi¤i meyvenin tad›n›n neye
benzedi¤ini sordu¤unda elindeki armu-
du diflleyen kad›n, meyvenin tatl›, sulu
ve kum tanelerine benzer bir dokusu
oldu¤unu söyler. Hayal dünyas›n›n bir
ürünü olan bu genç adam, filmin kah-
raman› olan, ölümlü olmay› göze ala-
rak dünya nimetlerini tatmay› arzula-
yan bir melektir. Ve iflte o armudun ta-
d›n› alabilmek, onun için hem bu arzu-
nun hem de daha sonra afl›k olaca¤› bu
kad›na olan aflk›n›n bir sembolüdür.
Baflrollerini Nicholas Cage ve Meg
Ryan’›n oynad›¤› Melekler fiehri filmin-
deki bir sahne, bu kokulu, sulu, etli
meyvenin tad›n›n gerçekten de ne ka-
dar cazip oldu¤unun beyaz perdedeki
bir yans›mas›.

Neyin Nesi?

Meflhur gülgiller ailesinin Pyrus cinsi-
ne ait olan armudun günümüzde
1000’den fazla çeflidi bulunuyor. Asl›
nerelidir derseniz, yaban atalar›n›n ne-
relerde yetiflti¤ine bakarak Orta Asya,
Kafkasya, Kuzey Anadolu ve Avrupa di-
yor botanikçiler. ‹sveç, Yunanistan ve
Almanya’daki kaz› alanlar›nda neolitik
ça¤da ve bronz ça¤›na ait ikiye bölün-
müfl ve muhtemelen kurutularak sak-
lanm›fl armut kal›nt›lar›na rastlanm›fl. 

Armudun topraklar›m›zda yetiflen ya-
bani çeflitlerinden birine "ahlat" diyo-
ruz. Anadolu’da Hititlerin "da¤ elmas›"
ad›yla and›klar› meyvenin Akadca’da
armut anlam›na gelen meyveyle ayn›
fley oldu¤unu öne süren bilim adamlar›
var. Hititler, armudu kültür bitkisi ola-
rak yetifltirdiler mi acaba? Anadolu’dan
dünyan›n öteki ucuna uzan›rsak,
Çin’de yetiflen yabani armut çeflitlerinin
kültüre al›nmas› Asya’da ayr› bir armut
çeflitlili¤i yaratm›fl. Asya armutlar›yla
öteki gruptaki armutlar›n çaprazlan-
mas›, bu meyvede çeflidin çok artmas›-
n› sa¤lam›fl. Armut, farkl› türlerin bir-
birine afl›lanmas›yla giderek artan bir
çeflitlili¤e sahip. Bu çeflitler, meyvenin
olgunlaflt›¤› mevsime göre "k›fl armutla-
r›", "güz armutlar›" ve "yaz armutlar›"
olarak üç s›n›fta toplan›yor. Baz›lar› yu-
muflak, pürüzsüz, tereya¤›ms› bir ete
sahipken baz›lar›ysa sanki içinde kum
tanecikleri varm›flças›na
pürüzlü dokuda ve sert.
Bu kumlu yap›n›n ne-
deni, tafl hücreleri de-
nen sert hücreler. Ama
nas›l olursa olsun illaki
sulu bir meyve armut.   

armutlar, Bozdo¤an armudu ve yer-
basmaz armudu oldu¤unu belirtir. Biz-
de yetifltirilen çeflitlerden en bilinenle-
riyse Ankara, azdavay, k›flbeyi, çiçek,
sar›, göksulu, türkyemez, destebasan,
ekberî, Hamdisükkerî, Hac›bayram,
dalk›ran, akçaarmut, Mustâbey, Deveci
armudu. Ayr›ca yabanc› çeflitlerden ba-
z›lar›n›n da ticari olarak tar›m› yap›l›-
yor. Dünyada elmadan sonra ticari ola-
rak en yayg›n tar›m› yap›lan ikinci
meyve olan armut, en çok ‹talya, Çin,
ABD ve Kanada’da yetifltiriliyor. Taze
olarak tüketiliyor, konserve ediliyor,
flarap yap›m›nda kullan›l›yor. Türkiye
armut yetifltiricili¤inde dünyada ilk 10
ülkeden biri, üretimin ço¤u iç piyasaya
yönelik. 

Tad›ml›k

Kat› yiyeceklere yeni bafllayan be-
beklerin mönüsünde birkaç çay kafl›¤›
armut püresi yer almas›na flaflmamak
gerek. Tatl›, sulu, yumuflak, besleyici
ve sindirimi kolay! Böylece armut, lez-
zet haf›zas›na daha çok erken dönem-
de iflliyor bebeklerin. Bu leziz meyve-
ye düflkünlü¤ümüzün ard›nda yatan-
lardan biri de budur belki. Taze ola-
rak tüketildi¤i gibi kurusu da makbul
armudun. Tazesi meyve olarak o en
do¤al haliyle tüketiliyor veya kompos-
to yap›l›yor. Özellikle Bat› mutfakla-
r›nda baharatl›, örne¤in tarç›nl› flu-
rupta piflirilip kremayla birlikte tatl›
niyetine servis ediliyor. Turtalarda da
kullan›l›yor. Bizim mutfa¤›m›zda ar-
mut kurusu, geleneksel olarak çok
kullan›lan bir malzeme. Özellikle ho-
flaf yap›m›nda kullan›l›yor. Bir de k›fl
gecelerinde çerez olarak yan›nda ce-
vizle birlikte afiyetle yeniyor elbette.
Armut turflusuysa gerçekten tad›lma-
ya de¤er bir lezzet. Armudun tatl›l›¤›y-
la sirkenin ekflili¤inin mükemmel bir-
likteli¤i! Armut ve razzaki üzümü tur-
flular› anneannemin turflular›n›n vaz-
geçilmez çeflitleriydi. Onun sofras›nda
armut turflusu, arpac›k so¤anl› kuzu
yahninin nefasetini daha da bir art›-
r›rd› do¤rusu! Eskiden kimsenin, yok
kolesteroldü yok flekerdi diye armu-
dun sap› üzümün çöpü var demedi¤i
y›llarda, bize de anneannemin sofras›-
na oturup armut pifl a¤z›ma düfl mi-
sali bu yiyecekleri haz›r lop yemek ka-
l›rd›.

Taze taze tek bafl›na m› yersiniz,
tatl›s›n› m›, turtas›n› m› yapars›n›z,
kurutup saklar m›s›n›z bilmem; nas›l
yerseniz yiyin, afiyetle yiyin.

Difli Bir Meyve!

Antikça¤›n ünlü ozan› Homeros, ar-
mudu tanr›lar›n arma¤an› olarak nite-
lendirmifl. Tanr›ça Hera (Juno), Afro-
dit (Venüs) ve Pomona’n›n meyvesi ka-
bul edilmifl armut. Armudun Venüs ile
efllefltirilmesinin nedeni, meyvenin ge-
nifl olan alt k›sm›n›n rahmin flekline
benzemesi. Her yönüyle difli bir meyve!
Romal›lar, armut tar›m›n› gelifltirerek
fethettikleri topraklar›n hepsine yay-
m›fllar. Armut a¤ac› alttan tepeye do¤-
ru geniflleyen, ters bir piramidi and›-
ran bir a¤aç. Meyvenin kendisiyse
a¤açtaki haliyle a¤ac›n görünümünün
aksi gibidir, yukar›dan afla¤›ya geniflle-
yen bir flekil. Uygun koflullarda 50-75
y›l gibi uzun ömürlü bir a¤aç olan ar-
mut a¤ac›, Çin’de adalet, uzun ömür,
safl›k, bilgelik sembolü. Çince’de li
sözcü¤ü hem armut hem de ayr›l›k an-
lam›na geliyormufl. ‹flte bu nedenle Çin
kültüründe afl›klar ve dostlar, bir ar-
mudu paylaflarak yemezlermifl, ayr›l›k
getirir diye. Rönesans resminde armut,
Hz. Meryem ile bebek ‹sa tasvirlerinde
s›kça kullan›lm›fl. ‹ncil’deki bir ayetin
(Mezmurlar 34:8) sembolik olarak gös-
terilmesi, Hz. ‹sa’n›n faziletinin, tatl›l›-
¤›n›n sembolü olarak kullanm›fl armu-
du Rönesans ressamlar›.

Dilimizdeki ad›, Farsça emrûd söz-
cü¤ünden gelen bu leziz meyve ülke-
mizde yayg›n olarak yetifltiriliyor. En
çok yetifltirilen yerler ise, Ankara, Kas-
tamonu, Bal›kesir, Bilecik, ‹stanbul,
Kayseri, Burdur, Rize, Erzincan, Sam-
sun ve Tokat. Araflt›rmac› Burhan
O¤uz, 1676 tarihli bir fermanda ‹stan-
bul’a getirilen armutlar›n iki boy kutu
içinde ambalajlanmas› zorunlulu¤u ge-
tirildi¤ini, armut çeflitlerininse gelincik
armudu, gökbafll› armut, i¤neci armu-
du, örenkufl armudu, zerdemori ar-
mut, mürendî armut, bey armudu, sul-
tanî, flekerî, Türkî, sabunî, karamoru

89

Bilmece Bildirmece
Bir ine¤im var /Boynuzunu

k›rmadan eve giremez 
Sakarya

Bacadan sark›tt›m/
Hocay› korkuttum 

Malatya
Ufac›k çömlek
içinde tatl› afl 

Elaz›¤

Bilmece Bildirmece
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AYIN MEYVES‹

Sarı, yeşil ya da kırmızı...

Rengi her ne olursa

olsun altından çıkan

bembeyaz etine doyum

olmayan armut, yaz sonu

ile kış ortasına kadar

hemen hepimizin

mutfağından eksik olmaz.

Füsun Gümeli de tam

mevsimidir diyerek, iyi bir

eşlikçi olan armuttan

çeşitli tatlılar hazırladı.

ARMUTLU PORTAKALLI KEK

10-12 kiflilik
2 adet armut
2 su barda¤› un
1 paket kabartma tozu
250 gram tereya¤›
1 su barda¤›ndan 1 parmak
fazla tozfleker
3 çorba kafl›¤› marmelat
Üç buçuk kahve fincan› portakal suyu

1 su barda¤› toz badem
4 adet yumurta
1 adet portakal›n rendelenmifl kabu¤u 
1 adet portakal

UN ve kabartma tozunu beraber eleye-
rek kenara al›n. Tereya¤›, tozfleker,
marmelat ve portakal suyunu bir ten-
cereye al›n. K›s›k ateflte a¤›r a¤›r kar›fl-
t›rarak k›vaml› bir hal alana dek pifli-
rin. Daha sonra kar›flt›rarak so¤utun.
Un ve kabartma tozu kar›fl›m›na toz
bademi, ard›ndan haz›rlad›¤›n›z k›-
vaml› kar›fl›m› yavafl yavafl ilave edin.

Az ç›rp›lm›fl yumurta ve ince flekilde
rendeledi¤iniz portakal kabuklar›n›
da ekleyerek kar›flt›r›n. Armut ve por-
takal› dilimleyerek hamura kar›flt›r›n.
Kek kal›b›n› ya¤lay›n. Haz›rlad›¤›n›z
hamuru kek kal›b›na dökün. Önce-
den ›s›tt›¤›n›z 180 derece f›r›nda pifli-
rin. Dilimleyerek servis yap›n.

Aflç›n›n notu:

Piflip piflmedi¤ini anlamak için, keke
kürdan› bat›r›n, Ç›kard›¤›n›zda kür-
dana hamur bulaflmay›p temiz kal-
m›flsa, kek piflmifl demektir. 

‹yi bir armut, sert, sa¤lam, ayn›
zamanda olgun olmal› ve üzerinde

darbe izi bulunmamal›d›r. Sert olarak
ald›¤›n›z armutlar›n yumuflay›p
olgunlaflmalar› için 1-2 gün oda
s›cakl›¤›nda bekletmeniz yeterli.

Sa¤l›¤a yararlar› 
Sinirleri teskin eden, zihin

yorgunlu¤unu hafifleten armut, kuru
haliyle de bir hayli yararl›... 1 litre

suda 50 gram armut kurusu kaynat›l›r
ve elde edilen suya fleker ve limon

kat›larak içilirse idrar söktürücü
olarak kullan›labilir.

Sat›n al›rken ve
saklarken...

SELMA fiEN FÜSUN GÜMEL‹
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6 kiflilik
6 adet olgun armut
1 adet limonun suyu
4 su barda¤› su
2 su barda¤› tozfleker
1 adet portakal›n suyu
2 çorba kafl›¤› portakal
kabu¤u parçalar›

Karamel sos için:
2 su barda¤› tozfleker
1 su barda¤› su
1 su barda¤› krema

Çikolata sos için:
1 su barda¤› krema
1 su barda¤›ndan bir parmak
fazla esmer fleker
Bir buçuk çorba kafl›¤›
tuzsuz tereya¤›
Yar›m su barda¤› süt
200 gram bitter çikolata

1ARMUTLARIN saplar› kala-
cak flekilde temizleyin. Karar-

mamas› için 3 su barda¤› su ve li-
mon suyu kar›fl›m›nda bekletin.
Tüm armutlar›n temizleme iflle-
mi bitti¤inde limonlu sudan ala-
rak tencereye aktar›n. Üzerine
tozfleker, 1 su barda¤› su, porta-
kal suyu ve portakal kabuklar›n›
ekleyin. Armutlar yumuflayana
kadar piflirin. Ç›kard›¤›n›zda so-
¤umas›n› bekleyin.

2Karamel sosu haz›rlamak için,
tozflekeri teflon tavada k›s›k

ateflte eritin. Suyu ve bir süre son-
ra kremay› da ekledikten sonra
kar›flt›r›n ve oca¤›n alt›n› kapat›n. 

3Çikolata sosu haz›rlamak için,
krema, esmer fleker, tereya¤›

ve sütü bir kaba al›n. K›s›k ateflte
esmer fleker eriyene dek kar›flt›ra-
rak piflirin. Piflti¤inde 5 dakika
daha kaynatarak ocaktan al›n. Da-
ha sonra parçalad›¤›n›z çikolatay›
sosa ekleyin. Kar›flt›rarak eritin. 

4So¤uyan armutlar› servis ka-
b›na alarak üzerine karamel

sos ve çikolata sos gezdirerek
servis yap›n. 

ARMUT TATLISI

SYF091-SOFRA-200609  17/8/06 16:48  Page 5



92

AYIN MEYVES‹

ARMUTLU TART

6-8 kiflilik
Hamur için:
2 su barda¤›ndan iki parmak fazla un
2 çorba kafl›¤› kakao
150 gram margarin
3 çorba kafl›¤› buzlu su
Bir tutam tuz

‹ç malzemesi için: 3 adet armut
2 su barda¤› tozfleker
1 su barda¤› su
200 gram beyaz çikolata
3 adet yumurta 
1 su barda¤›ndan iki parmak fazla
flekersiz krema
2 çay kafl›¤› vanilya

1TART hamurunu haz›rlamak için,
un, kakao, margarin, tuz ve suyu de-

rin bir kaba alarak yo¤urun. Üzerine
nemli bir bez örterek buzdolab›n›n alt
raf›nda yar›m saat dinlendirin. 22 cm
çap›ndaki tart kal›b›n› ya¤lay›n. Buzdo-
lab›ndan ç›kard›¤›n›z hamuru açarak
tart kal›b›na yerlefltirin. Üzerini ya¤l› ka-
¤›tla örtüp, önceden ›s›t›lm›fl 180 derece
f›r›nda 15 dakika piflirin. Ard›ndan ya¤l›
ka¤›d› alarak, hamur hafif piflene kadar
15-20 dakika yeniden f›r›na verin. 

2‹ç malzemeyi haz›rlamak için, ar-
mutlar› diklemesine 2’ye kesin. Çe-

kirdek yataklar›n› ç›kar›n. Armutlar›
tencereye alarak üzerine 1 su barda¤›
tozfleker ve su ilave ederek piflirin. Daha
sonra suyunu süzerek kenara al›n. 

3Beyaz çikolatay› benmari usulü eri-
tin. Yumurtalar›n ak ve sar›lar›n› ay›-

r›n. Yumurta aklar›n›, dibi yuvarlak cam
bir kap içerisinde, bir tutam tuz
ilavesiyle, kar gibi olana dek ç›rp›n. Di-
¤er tarafta kremay›, kalan 1 su barda¤›
tozflekerle ç›rp›n. Sertleflti¤inde yumurta
sar›lar›n› teker teker ilave edin. Vanilya-
y›, ard›ndan da eritti¤iniz beyaz çikolata-
y› ekleyerek kar›flt›r›n. Kar haline getir-
di¤iniz yumurta aklar›n›, metal bir kafl›k
yard›m›yla yavaflça malzemeye ekleyin. 

4Piflmifl armutlar› tart›n içine yerleflti-
rin. Çikolatal› kar›fl›m› yavaflça üze-

rine dökün. Önceden ›s›t›lm›fl 180 dere-
ce f›r›nda, krema hafif kabuk tutup k›za-
rana dek piflirin. 

Aflç›n›n notu:

Armutlar› soyarken kararmamas› için li-
monlu suda bekletebilirsiniz.  
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ARMUTLU BAR

18-20 parça
Bisküvi hamuru için:
150 gram bitter çikolata
2 su barda¤›ndan bir parmak
eksik un
Yar›m çay kafl›¤› kabartma tozu
Üç buçuk çorba kafl›¤› tozfleker
2 çorba kafl›¤› toz badem
Yar›m paket tereya¤›

Üst malzemesi için:
50 gram bitter çikolata
200 gram f›nd›k ezmesi
7 çorba kafl›¤› krema
Bir su barda¤› dövülmüfl f›nd›k
1 adet büyük boy olgun armut               

Üzerine: 160 gram bitter çikolata

1B‹SKÜV‹ hamurunu haz›rlamak
için, çikolatay› benmari usulü eri-

tin. Unu, kabartma tozunu, tereya¤›n›,
tozflekeri ve toz bademi robota alarak
2-3 saniye kar›flt›r›n. Üzerine eritti¤iniz

çikolatay› ilave edip yeniden kar›flt›r›n.
Hamuru, 25x25 cm ebad›ndaki kal›ba
boflaltarak, dibine bast›r›n. Önceden
›s›t›lm›fl 180 derece f›r›nda piflirin.

2Üst malzemeyi haz›rlarken, bitter
çikolata ve f›nd›k ezmesini benmari

usulü eritip kar›flt›r›n, Daha sonra kre-
may› ekleyip kar›flt›r›n. Dövülmüfl f›n-
d›¤› ve ezdi¤iniz armudu ilave edin. Ha-
z›rlad›¤›n›z kar›fl›m›, bisküvi hamuru-
nun üzerine yar›m parmak eninde sü-
rün. Buzdolab›n›n alt raf›nda 3-4 saat
kat›laflmas› için dinlendirin. Ç›kard›¤›-
n›zda iki parmak geniflli¤inde kesin.
Üzerine eritti¤iniz bitter çikolatay› dö-
kerek servis yap›n.

ARMUTLU M‹LFÖYLER

4 kiflilik
2 adet armut
1 çorba kafl›¤› limon suyu
2 su barda¤› su
6 adet kare milföy hamuru
30 gram çikolata
4 çorba kafl›¤› tereya¤›

1 adet yumurta

Üzerine: Pudraflekeri

1ARMUTLARI temizledikten sonra
diklemesine 2’ye bölün. Çekirdek

yataklar›n› ç›kartarak s›rtlar›n› b›çakla
çizin. Kararmamas› için su ve limon su-
yu ile haz›rlad›¤›n›z kar›fl›mda bekletin. 

2Oda s›cakl›¤›nda hafifçe yumuflam›fl
milföy hamurlar›n› ikiflerli flekilde

üst üste yerlefltirin. Üzerine armudu
yerlefltirin. Etraf›nda 2 cm’lik boflluk
kalacak flekilde armudun fleklini takip
ederek kesin. Çekirdek yerlerine çikola-
ta ve tozfleker yerlefltirin. Armudu tek-
rar milföy hamurunun üzerine kapat›n.
Hamurdan yaprak ve sap kesin. Gövde
hamuruna parma¤›n›zla bast›rarak ya-
p›flt›r›n. Ç›rpt›¤›n›z yumurtay› hamura
sürün. Önceden ›s›t›lm›fl 190 derece f›-
r›nda milföy hamuru k›zarana dek pifli-
rin. Ç›kard›¤›n›zda üzerine pudraflekeri
serperek, dilerseniz dondurma ile ser-
vis yap›n.

Aflç›n›n notu:

Armutlar›n olgun ve yumuflak olmas›na
dikkat edin. fiayet armutlar istenilen k›-
vamda de¤ilse piflirilmesinde fayda var.
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Yemek olayını hayatında
farklı bir yere oturtan,
yemeği anlamlandıranın sos
ve baharatlar olduğunu
söyleyen Cengizhan
Güngör, bu sayfalara 
konuk ettiğimiz en 
marifetli erkeklerden...

MUTFAKTA ERKEK VAR

RES‹M sanat›yla yak›ndan ilgili,
aikido ve motosiklet tutkunu, kur-
tarma dalg›c›, son 10 y›ld›r her se-
ne Alpler’e gidecek kadar kayak
yapmay› seven, foto¤rafç›l›kla içli
d›fll›, bizim için en önemlisi güzel
yemek yapmay› ve ayn› zamanda
yemeyi ihmal etmeyen çok yönlü
sayfa konu¤umuz Cengizhan
Güngör. ‹nsan›n bu kadar çok
hobisi oldu¤undan asli bir ifli
olaca¤› akl›n›za gelmiyor de¤il
mi? Oysa ki Cengizhan Bey, fizik
mühendisi ve 21 y›ld›r yurtiçi ve
yurtd›fl› olmak üzere sürekli
flantiyelerde çal›fl›yor.

Bu yo¤un tempo içerisinde
yemek merak› nas›l olufltu de-
di¤imizde, "Çocuklu¤umdan iti-
baren iyi yemekler yiyerek bü-
yüdüm; rahmetli babaannem,

annem, sonra eflim... Hal böyle
olunca, niçin ben de iyi yemek
yapmayay›m dedim ve o gün bu
gündür yemekle iç içeyim" cevab›-
n› al›yoruz.

Cengizhan Bey, ifli nedeniyle y›-
l›n büyük bir k›sm›n› yurtd›fl›nda
geçirdi¤i için dünya mutfaklar›n›
da yak›ndan tan›yor; Orta Asya
Mutfa¤›, Uzakdo¤u Mutfa¤›, Fran-
s›z Mutfa¤› bunlardan baz›lar›.
Frans›z Alpleri’nin tepesindeki Sa-
voy Bölgesinde yedi¤i yemeklerin,
dünyan›n en leziz yemekleri oldu-
¤unu düflünüyor. Damak zevkinin
“bilmekle” alakal› oldu¤unu söyle-
yen Cengizhan Bey, "Yedi¤iniz her
yeme¤in lezzetini sevmeniz gerek-
miyor ancak gitti¤iniz yer neresi
olursa olsun mutlaka yemekleri-
nin tad›na bak›n" diyor. Favorisi

“Her yeme¤in 
bir müzi¤i var”

“Her yeme¤in 
bir müzi¤i var”

SELMA fiEN HAT‹CE ASLANKAYA
Cengizhan Bey’in 

yemek yapmaktan ne 
kadar keyif ald›¤›n› ve bu

konudaki özenini,
foto¤raflardan anlamak

mümkün!..

94
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ise Meksika, Tayland ve Çin
Mutfaklar›ndan oluflan füzyon
mutfa¤›.

Bol bol yemek tarifi okuyor!

Sohbetimiz ilerledikçe Cengiz-
han Bey’in baflka ilginç hobileri
oldu¤unu da ö¤reniyoruz. Mesela,
kitap ve gazete okur gibi yemek
tarifi okuyormufl. Nitekim dergi-
miz için yapt›¤› yemeklerin tarifini
al›rken, profesyonel aflç›lara tafl ç›-
kart›rcas›na yemek tarifi vermesi,
durumunu kan›tlar nitelikteydi.
Tabii sadece tarif okumakla kalm›yor,
sonras›nda bu tarifleri hayata geçiri-
yormufl, hem de malzemede kendince
de¤ifliklikler yaparak. Bir de her ye-
me¤in bir müzi¤i oldu¤unu savunu-
yor. Müzi¤i yemeksiz, yeme¤i müzik-
siz çok yavan buluyor. Yemek yapar-

ken ve yerken yeme¤in türü ve cinsine
göre bir müzik parças› belirleyip onu
dinliyormufl.

Sos ve baharats›z olmaz!

Lezzetli yeme¤in kolay elde edilme-

di¤ini, yeme¤e zaman ve emek har-
canmas› gerekti¤ini düflünen konu¤u-
muz, yemek yaparken tüm d›fl sorun-
lardan ar›n›yormufl. "Adeta meditas-
yon gibi" diyor. Mutfa¤›n›n demirbafl›-
n› ise soslar oluflturuyor. Her ne ye-
mek yaparsan›z yap›n, yeme¤e tat ve-
renin sos, baharat ve tuz oldu¤unu
›srarla vurguluyor. Sevgili konu¤u-
muz, tuz miktar› bask›n olmayan ye-
mekten tat almad›¤›n› söyledi¤inde;
‘her fleyin az› karar ço¤u zarar’, ha-
t›rlatmas›n› borç bilerek tatl› sohbe-
timize devam ediyoruz. 
Cengizhan Bey her ne kadar yemek

yapmay› çok sevse de "Yemek yapmay›
m›, yemek yemeyi mi tercih edersiniz?"
dedi¤imizde, tereddüt etmeden "Yeme-
yi tercih ederim" cevab› geliyor. Biz de
Cengizhan Bey’in izinden giderek, bü-
yük bir özenle haz›rlad›¤› yemekleri
afiyetle yemeyi ihmal etmiyoruz.

Kavun Kokteyli (3 kişilik)

l 1 dilim kavun
l ‹ki buçuk kahve fincan› votka

l 4 top vanilyal› dondurma
l 4 adet kesmefleker l 5 küp buz

l Yar›m su barda¤› sade gazoz

KAVUNU, votkay›, dondurmay›,
kesmeflekeri, buzu ve sade gazozu

blendere alarak 30 saniye kar›flt›r›n.
Oluflan kar›fl›m› 3 adet kokteyl barda¤›na

paylaflt›r›n. Üzerini diledi¤iniz flekilde
süsleyerek servis yap›n.

11 22

33

Cengizhan Güngör, “Kavun Kokteyli” 
Lila Downs’un “La Sandunga” flark›s›
eflli¤inde yaparken zamandan
soyutlanm›fl gibiydi.
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MUTFAKTA ERKEK VAR

ANANASLI VE
YEfi‹L ZEYT‹NL‹ SALATA

Yar›m kahve fincan›
balsamik sirke
1 adet limonun suyu
1 çorba kafl›¤› tuz

KÜP do¤rad›¤›n›z ananaslar›, çekir-
deklerini ç›kart›p ikiye böldü¤ünüz
zeytinleri, k›yd›¤›n›z rokay›, zeytin-
ya¤›n›, balsamik sirkeyi, limon su-
yunu ve tuzu derin bir kase içinde
iyice harmanlay›n. Sonras›nda sala-
ta kasesine alarak servis yap›n.

FIRINDA ZENCEF‹LL‹ SOMON

3 kiflilik
300-400 gram somon
2 çay kafl›¤› tuz
2 çay kafl›¤› taze çekilmifl karabiber
10-15 dilim taze zencefil
Yar›m su barda¤› zeytinya¤›
2 adet so¤an

Servis için: Roka yapraklar›

ÖNCEL‹KLE, f›r›n tepsisini 1 çorba ka-
fl›¤› zeytinya¤› ile ya¤lay›n. Sonra so-
mon filetoyu tuzlay›n. Üzerine karabi-
ber serperek f›r›n tepsisine yerlefltirin.
Somonun üzerinde 3 cm aral›klarla

enlemesine kesikler aç›n. Bu aç›kla-
ra dilimledi¤iniz taze zencefilleri yer-
lefltirin. Kalan zeytinya¤›n› somonun
üzerine gezdirin. Son olarak halka
kesti¤iniz so¤anlar› da üzerini
kaplayacak flekilde ekleyip 170-200
derece f›r›nda so¤anlar k›zarana dek
piflirin. F›r›ndan ç›kard›¤›n›z somo-
nu servis tabaklar›na alarak roka
yapraklar› eflli¤inde servis yap›n. 

Aflç›n›n notu:
Somonun piflme süresi yaklafl›k ola-
rak 25-30 dakikad›r.

4 kiflilik
2 adet halka dilimli ananas
10 adet yeflil zeytin
1 demet roka
1 fincan zeytinya¤›

1 2 3
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GGüngör, bol çeflnili ve
kendinden birfleyler katt›¤›
Uzakdo¤u yemeklerinden
vazgeçemiyor.

“Ananasl› Ve Yeflil Zeytinli Salatay›” Miles
Davis’in “Tutu” isimli parças› eflli¤inde
yapan Cengizhan Bey’in, yemekleri kadar
müzik seçimini de çok be¤endik.

“Ananasl› Ve Yeflil Zeytinli Salatay›” Miles
Davis’in “Tutu” isimli parças› eflli¤inde
yapan Cengizhan Bey’in, yemekleri kadar
müzik seçimini de çok be¤endik.
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Marifetli aflç›m›z, “F›r›nda
zencefilli somon” için Stan
Getz’den “Desafinado”
parças›n› seçti.

Marifetli aflç›m›z, “F›r›nda
zencefilli somon” için Stan
Getz’den “Desafinado”
parças›n› seçti.
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MUTFAKTA ERKEK VAR

CCezgizhan Güngör’ün dünya
mutfaklar›na olan ilgisi, haz›rlad›¤›
yemeklerde de kendini gösteriyor.

11

22

33

KAR‹DES SATAY FINDIK ya¤›n› vok tavaya alarak küp
do¤rad›¤›n›z so¤an›, küçük küçük k›y-
d›¤›n›z renkli biberleri hafifçe sotele-
yin. Sonra dilimledi¤iniz zencefili, tan-
doriyi, köri kremi, k›rm›z›biberi, 
1 çay kafl›¤› karabiberi ve 1 çay kafl›¤›
tuzu ilave ederek tüm malzemeyi iyice
kavurun. Ayr› bir tavada tereya¤›n›,
karidesi, 1 çay kafl›¤› karabiberi, 
1 çay kafl›¤› tuzu ve toz zencefili sote-
ledikten sonra iki tavadaki malzemeyi
birlefltirin. Birlefltirdi¤iniz malzemeye
son olarak hindistancevizi sütünü ila-
ve ederek bir-iki saniye kar›flt›r›p
ocaktan al›n. S›cak olarak servis taba-
¤›na ald›¤›n›z Karides Satay’› k›y›lm›fl
maydanozla süsleyip servis yap›n.

Aflç›n›n notu:

� Tandori, büyük marketlerden
temin edilebilen, hardal k›vam›nda,
uzakdo¤u kökenli bir baharatt›r.
� Köri krem, marketlerden temin
edilebilen bir tür baharatt›r.

3 kiflilik
2 çorba kafl›¤› f›nd›k ya¤›
1 adet orta boy so¤an
2 adet renkli biber
2 dilim zencefil
1 çay kafl›¤› tandori 
1 çay kafl›¤› köri krem
1 çay kafl›¤› k›rm›z›biber
2 çay kafl›¤› karabiber
2 çay kafl›¤› tuz
1 çorba kafl›¤› tereya¤›
500 gram ay›klanm›fl karides
1 çay kafl›¤› toz zencefil
Yar›m çay barda¤›
hindistancevizi sütü
1 çorba kafl›¤› k›y›lm›fl maydanoz

“Karides Satay›” John Coltrane’nin 
“Lazy Bird” parças›yla özdefllefltiren Güngör,
müzik dinlerken yemek yapt›¤›nda ve
yedi¤inde keyfini ikiye katlad›¤›n› söylüyor.
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Hem ramazanl›k     Hem ramazanl›k     Hem ramazanl›k     
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Ramazan ayının kış

hazırlıklarıyla aynı

döneme rastlaması ile

mutfaklarımızda tatlı

bir telaş yaşanır oldu.

Sebze ve meyvelerde

yaz bereketinin

sürdüğü, çarşı-pazarın

hala en taze ürünlerle

dolu olduğu bu

dönemde, konserve ve

reçellerin yanı sıra

kurutma yöntemiyle

de doğanın bolluğunu

ramazan sofralarınıza

ve kış mevsimine

taşıyabilirsiniz. Farklı

saklama yöntemlerinin

püf noktalarını ve yıl

boyunca lezzet keyfi

yaşatacak olan iştah

açıcı tariflerini

sayfalarımızda

bulacaksınız.

    hem k›fll›k    hem k›fll›k    hem k›fll›k
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TARHANA
nYar›m kg k›rm›z› salçal›k biber
n 1 kg kuru so¤an 
n Bir buçuk kg domates
n Bir buçuk kg süzme yo¤urt 
n 250 gram irmik 
n Alabildi¤i kadar un 

B‹BERLER‹N tohumlar›n› ç›kart›p iri iri do¤ray›n.
So¤anlar› ve domatesleri dörde bölün. Bütün
sebzeleri düdüklü tencereye aktar›n. Hiç su ilave
etmeden sebzelerin kendi sular› ile iyice
yumuflayana dek piflmesini sa¤lay›n. Sebzeleri
suyuyla birlikte ovalayarak kevgirden geçirin.
Kevgirin üzerinde kalan kabuklu k›sm›n› at›n.
Ezilmifl sebzeli su so¤udu¤unda yo¤urdu, irmi¤i ve
unu ilave edip yo¤urun. Üzerini  kapatarak, hamuru
oda s›cakl›¤›nda 3 gün mayaland›r›n. 3 gün sonra
hamurdan yumruk irili¤inde parçalar kopar›p,
temiz bir bez üzerine parçalar› yass›ltarak serin. Ara
s›ra hamurlar› alt üst ederek kurumalar›n› sa¤lay›n.
Daha sonra hamurlar› küçük parçalara ay›r›n.
Delikli kevgirden geçirin. Dilerseniz ufalama
ifllemini robotta da yapabilirsiniz. Tarhanay› temiz
bir bez üzerine yay›p birkaç gün kurutun. Bez
torbada saklay›n. 

ÇORBALIK ERİŞTE
n1 adet yumurta
n 1 su barda¤› su
n 1 tatl› kafl›¤› tuz 
n Yeterince un

MALZEMELER‹ yo¤urun.
Kat› bir hamur elde edin.
Üzerini nemli bezle örtüp
dinlendirin. Hamuru
ikiye bölün. Bir parças›n›
orta kal›nl›kta aç›p,
dörde kesin ve unlay›n.
Dört parçay› da üst üste
koyup, iki parmak
kal›nl›¤›nda kesin. Bu
hamur parçalar›n› da
ince kesin. Kalan hamura
da ayn› ifllemi uygulay›n.
Temiz bir bezin üzerine
un serpin. Eriflteleri
yap›flmamalar› için bezin
üzerinde kar›flt›r›n.
Kuruduktan sonra bez
torbalarda saklay›n.
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DOMATES SALÇASI
1 kg salça için:
n 5 kg domates n Tuz

DOMATESLER‹ y›kayarak ortadan ikiye bölün.
Üzerine tuz serpin. Bu flekilde 1 gece bekletin. Ertesi
gün blenderden geçirin. Mutfak robotunuz yoksa
kevgirden de geçirebilirsiniz. Daha sonra bez bir
torbadan ya da tülbentten geçirerek fazla suyunu
süzün. Tülbentte kalan domates peltesini büyük bir
tencereye al›n. Atefl üzerinde 1 saat kavurun. ‹yice
kat›laflt›¤›nda tuz ekleyerek ocaktan al›n. Cam
kavanozlara doldurun. Kavanozun a¤z›n› kapat›n.
Ters düz edin. Serin bir yerde bekletin.

BİBER SALÇASI
n 5 kg k›rm›z› biber 
n 3-4 çorba kafl›¤› zeytinya¤› n Tuz

B‹BERLER‹ y›kay›p saplar›n› kestikten sonra
tohumlar›n› ç›kar›n. Bir tencereye al›p
yumuflayana kadar hafllay›n. Il›nd›ktan sonra
elinizle bast›ra bast›ra kevgirden geçirin ve

tencereye al›n. Üzerine tuz ve zeytinya¤› ekleyip
a¤›r ateflte piflmeye b›rak›n. Koyulafl›nca ocaktan

al›p so¤uttuktan sonra kavanozlara doldurun.

ACIKA
nYar›m kg ceviz içi 
n 4 dilim bayat ekmek içi 
n 250 gram ac› biber salças› 
n Yar›m çay barda¤› s›v›ya¤ 
n Bir buçuk tatl› kafl›¤› toz kiflnifl 
n 4-5 difl sarm›sak 

CEV‹ZLER‹ robottan geçirin
(cevizler büyük parçalar halinde
olmamal›) ve çukur bir kaba al›n.
Ekmek içlerini 5 dakika suda
beklettikten sonra s›k›p, cevizlere
ekleyin ve elinizle iyice kar›flt›r›n.
Salçay›, s›v›ya¤› ve kiflnifli ilave
ederek kar›flt›rmaya devam edin.
En son dövülmüfl sarm›saklar›
kat›n. Kar›fl›m› a¤z› kapal› bir
kaba boflalt›p buzdolab›nda
saklayabilirsiniz.

Aflç›n›n notu: Bir Çerkez yeme¤i
olan ac›ka, ekme¤e sürülerek
sabahlar› kahvalt›da yenebilir.
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� Konservesi yap›lacak sebze ve
meyveleri seçerken, taze ve normal
olgunlukta olmas›na dikkat edilmeli.
Sebze ve meyvelerin üzerindeki ufac›k
bir çizik bile konservenin bozulmas›na
sebep olabilir.

� Konservesi yap›lacak meyve ve
sebzeleri, akan suyun alt›nda iyice
y›kad›ktan sonra limon veya sirkeli suda
bir kez daha y›kay›n. Daha sonra
kurulay›p, besin de¤erini kaybetmemesi
için bekletmeden konserve yap›n.

� Kavanoz ve kapaklar›,
kullanmadan önce 10 dakika kaynar
suda beklettikten sonra iyice kurulay›n.
Bu flekilde dezenfekte edildi¤inde
kavanozlar› uzun y›llar kullanabilirsiniz
fakat kapaklar sadece bir kez
kullan›labilir.  

� Kavanozlar› so¤uk mermer, fayans
gibi yüzeyler üzerinde doldurmak yerine
tahta ya da bez üzerinde doldurun.
Doldurmadan önce buhara tutmay›
unutmay›n.

� Konservelerin su ve fluruplar›n›
kavanozun a¤z›ndan 1-2 parmak
afla¤›da kalacak flekilde doldurun. B›ça¤›
kavanozla sebzelerin aras›na bat›rarak
havas›n› ç›kart›n. A¤›zlar›n› bir bezle
silerek kapaklar›n› iyice kapat›n.

� Paslanmaz çelik tencerenin
taban›na düz tahta bir ›zgara
yerlefltirerek kavanozlar›n a¤›zlar› yukar›
gelecek flekilde yerlefltirin. Üzerini 4-5
parmak geçecek flekilde su ekleyerek
kaynamaya b›rak›n. Kavanozlar›n yar›m
kiloluk olanlar›n› yar›m saat, 1 kiloluk
olanlar›n› 1 saat kaynat›n.

� Kaynatma (pastörizasyon) ifllemi
sona erdi¤inde kavanozlar› hemen
sudan ç›kartmay›n. Suyun so¤umas›n›
bekleyin. Sudan ç›kard›¤›n›zda
kapaklar›n› kontrol ederek, düz bir
zemin üzerine kapaklar› yere temas
edecek flekilde ters kapat›n. Bu flekilde
1 gün bekletin.

� Konservenin tutup tutmad›¤›n›
ikinci gün anlayabilirsiniz. Kavanozun
kapa¤› hafifçe içeri do¤ru çökmüflse
tutmufl demektir. 

� Haz›rlanan konserve serin, kokusuz
ve direkt günefl ›fl›¤› almayan kuru bir
ortamda muhafaza edilmeli. 

� fiayet konservenin kapa¤› bombeli
duruyorsa ve bekletme s›ras›nda
konservenin rengi de¤iflmeye bafllad›ysa
bu bozuldu¤u anlam›na gelir.

� Konservesi yap›lacak sebze ve
meyveleri seçerken, taze ve normal
olgunlukta olmas›na dikkat edilmeli.
Sebze ve meyvelerin üzerindeki ufac›k
bir çizik bile konservenin bozulmas›na
sebep olabilir.

� Konservesi yap›lacak meyve ve
sebzeleri, akan suyun alt›nda iyice
y›kad›ktan sonra limon veya sirkeli suda
bir kez daha y›kay›n. Daha sonra
kurulay›p, besin de¤erini kaybetmemesi
için bekletmeden konserve yap›n.

� Kavanoz ve kapaklar›,
kullanmadan önce 10 dakika kaynar
suda beklettikten sonra iyice kurulay›n.
Bu flekilde dezenfekte edildi¤inde
kavanozlar› uzun y›llar kullanabilirsiniz
fakat kapaklar sadece bir kez
kullan›labilir.  

� Kavanozlar› so¤uk mermer, fayans
gibi yüzeyler üzerinde doldurmak yerine
tahta ya da bez üzerinde doldurun.
Doldurmadan önce buhara tutmay›
unutmay›n.

� Konservelerin su ve fluruplar›n›
kavanozun a¤z›ndan 1-2 parmak
afla¤›da kalacak flekilde doldurun. B›ça¤›
kavanozla sebzelerin aras›na bat›rarak
havas›n› ç›kart›n. A¤›zlar›n› bir bezle
silerek kapaklar›n› iyice kapat›n.

� Paslanmaz çelik tencerenin
taban›na düz tahta bir ›zgara
yerlefltirerek kavanozlar›n a¤›zlar› yukar›
gelecek flekilde yerlefltirin. Üzerini 4-5
parmak geçecek flekilde su ekleyerek
kaynamaya b›rak›n. Kavanozlar›n yar›m
kiloluk olanlar›n› yar›m saat, 1 kiloluk
olanlar›n› 1 saat kaynat›n.

� Kaynatma (pastörizasyon) ifllemi
sona erdi¤inde kavanozlar› hemen
sudan ç›kartmay›n. Suyun so¤umas›n›
bekleyin. Sudan ç›kard›¤›n›zda
kapaklar›n› kontrol ederek, düz bir
zemin üzerine kapaklar› yere temas
edecek flekilde ters kapat›n. Bu flekilde
1 gün bekletin.

� Konservenin tutup tutmad›¤›n›
ikinci gün anlayabilirsiniz. Kavanozun
kapa¤› hafifçe içeri do¤ru çökmüflse
tutmufl demektir. 

� Haz›rlanan konserve serin, kokusuz
ve direkt günefl ›fl›¤› almayan kuru bir
ortamda muhafaza edilmeli. 

� fiayet konservenin kapa¤› bombeli
duruyorsa ve bekletme s›ras›nda
konservenin rengi de¤iflmeye bafllad›ysa
bu bozuldu¤u anlam›na gelir.

Konserve yaparken...Konserve yaparken...

Kavanozlar, s›cak ve so¤uk olmak üzere iki farkl› flekilde doldurulur;

1Sıcak doldurma: Sebze ve meyveler sıcak su ya da şurup içinde kaynatılıp,
süzülür. Daha sonra kavanozlara doldurulur. Üzerine sıcak su ya da şurup

eklenir. Elma, erik, ayva gibi sert dokulu meyveler ile fasulye gibi sebzelerin
haşlandıktan sonra doldurulması daha uygundur.

2 Soğuk doldurma: Sebze ve meyveler hazırlandıktan sonra soğuk
olarak kavanozlara konur. Üzerine sıcak su, tuz veya sıcak şurup eklenir.

n2 kg taze fasulye

n 8 adet domates

n Yeteri kadar tuz

n Yeteri kadar su

TAZE fasulyelerin uç k›s›mlar›n›
b›çak yard›m›yla temizleyin.
K›lç›klar›n› yine b›çak yard›m›yla
ç›kar›n. Bol su ile y›kad›ktan sonra
süzgece alarak suyunu süzdürün.
Sonra taze fasulyeleri kavanozlar›n
içine dik ve bütün flekilde yerlefltirin.

TAZE FASULYE KONSERVESİ
Üzerine yar›m domatesi yerlefltirin.
Kapak çizgisini aflmayacak kadar
(kapaktan 1 parmak az) su
doldurun. Son olarak yeme¤e
katt›¤›n›z tuz kadar tuzu ilave edin.
Metal kapa¤› s›k›ca kapat›n. Di¤er
kavanozlar› da ayn› flekilde doldurun.
‹çi su dolu genifl bir kazan›n içine
yerlefltirin. Kavanozlar›n birbirine
de¤memesine dikkat edin. Yaklafl›k
1.5-2 saat kaynat›n. Kavanozlar›
suyun içinde so¤uttuktan sonra
ç›kar›n. Serin bir yerde bekletin.
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� Kurutma, meyve ve
sebzelerin daha uzun süre
muhafaza edilebilmesi için,
içlerindeki su oran›n›n yüzde
10-20 azalt›lmas› ifllemidir.

� Kurutmaya en elveriflli
meyveler; elma, erik, viflne,
armut, kay›s›, dut ve
üzümdür. Kurutmaya en
elveriflli sebzeler ise; biber,
bamya, patl›can, fasulye ve
kabakt›r. Nane, biberiye ve
kekik ise en fazla kurutulan
yeflillikler aras›nda yerini
al›r.

� Kurutma ifllemi aç›k
havada, f›r›nda ve kurutma
dolaplar›nda yap›l›r. Aç›k
havada kurutma; güneflte ve
gölgede olmak üzere iki farkl›
yöntemle yap›l›r.

� Kurutulacak sebze ve
meyvelerin kurutmaya
elveriflli olmas›na (ham yada
fazla olgun olmamas›na)
dikkat etmek gerekir.

� Aç›k havada yap›lan
kurutma iflleminde sebze ve
meyveler do¤rudan topra¤a
serilmemelidir.

� Aç›k havada kurutulan
sebze ve meyveler
kurutulduktan sonra
kurtlanmamalar› için 75-100
derece gibi düflük ›s›l› f›r›nda
10-15 dakika bekletilmeli.

� Kurutma ifllemi ne
kadar uzun sürerse besin
kayb› o kadar fazla olur. Bu
sebeple kurutma ifllemi için
en s›cak mevsim seçilmelidir.

� Kuruttu¤unuz
yiyecekleri 10 derecenin
alt›nda cam, teneke ve emaye
kaplarda saklayabilirsiniz.

� Kurutulmufl yiyecekler
tazelerine oranla daha çabuk
pifler. Bu sebze ve meyveleri
kullanmadan önce 1-2 saat
s›cak suda bekletmek ya da
yar›m saat süreyle
kaynatmak gerekir.

Sebze ve meyve kurutma...Sebze ve meyve kurutma...
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TARÇINLI PORTAKAL REÇELİ
n 6 adet orta boy portakal
n 1 kg tozfleker n 2- 3 adet çubuk tarç›n
n Yar›m limonun suyu

PORTAKALLARI y›kay›p bir kürdanla
kabuklar›n› birkaç yerinden delin. Bir tencereye
koyup üzerini geçecek kadar su ekleyin ve 20-25
dakika k›s›k ateflte hafllay›n. So¤uduktan sonra
küçük dilimler halinde do¤ray›n. Tencereye al›p
üzerine tozflekeri ve k›rd›¤›n›z tarç›nlar› ekleyip
kapa¤›n› kapat›n. Bu flekilde k›s›k ateflte 8-10
dakika piflirin. Daha sonra kapa¤›n› aç›n ve 30
dakika daha piflirin. Reçel k›vamlanmaya
bafllay›nca limon suyunu kat›n ve birkaç dakika
sonra ocaktan al›n. So¤uduktan sonra
kavanozlara boflalt›n. Kapaklar›n› kapatmadan
bir gece bekletin. Daha sonra kapat›p kuru ve
serin bir yerde saklay›n.

� Reçel yap›lacak meyveler olgun ve
sa¤l›kl› olmal›.  

� Reçel haz›rlarken, genifl ve kal›n
tabanl› tencereler tercih edilmeli.

� Reçeli ocaktan almadan önce
limon ya da limon tuzu ile reçeli
kestirmeniz gerekir. fiayet bu ifllemi
yapmazsan›z reçeliniz flekerlenir.

�Meyveleri reçelin flurubuna
att›ktan sonra çabuk kaynat›rsan›z
parlakl›¤›n› kaybetmez.

� Reçeli en sa¤l›kl› cam
kavanozlarda saklayabilirsiniz.

�Meyveler iyi piflmedi¤inde
zamanla reçelin üzerinde küf oluflur.
Bir kafl›k yard›m›yla küflü k›sm›
temizlerseniz, kalan reçeli
kullanabilirsiniz.

� Küflenme, ekflime, flekerlenme,
kararma ve sertleflme gibi belirtiler
reçelin bozuldu¤unu gösterir.

Meyveye göre fleker ayarlama...
Reçele konulan fleker miktar›

meyvelerin tatl› ya da ekfli olmas›na göre
farkl›l›k gösterir;

Çok tatl› meyvelerde; 
1 kg meyveye 1 kg fleker

Daha az tatl› meyvelerde;

1 kg meyveye 1.5 kg fleker

Ekfli meyvelerde; 1 kg meyveye 2 kg
fleker ölçüsü kullan›l›r.

Reçel yap›m flekilleri...
Meyvelerin sert ve yumuflak olmas›na

göre farkl› flekillerde yap›l›r.

Yumuflak meyveler iki yöntemle
reçel yap›l›r;

1. fieftali, viflne, çilek, ahududu, gül,
erik gibi yumuflak dokulu meyveler
ekfliliklerine göre, üzerine fleker
dökülerek bir gece dinlendirilir. Bu flekilde
tozfleker meyvelerin suyunu çeker ve
sulan›r. Piflirme esnas›nda üzerine su
eklemeye gerek kalmaz.

2. K›vaml› flurup haz›rlan›p meyveler
fluruba eklenerek kaynat›l›r. Ocaktan
almadan önce limon suyu eklenip bir
tafl›m daha kaynat›l›r. 

Sert meyvelerin reçel yap›m›;
Portakal, elma, armut, ayva gibi sert

dokulu meyveler önceden birkaç dakika
hafllan›r. Sonra kaynayan fluruba at›larak
piflirilir.

K›vam›n› tutturmak için...
Reçel yaparken k›vam›n›n tutup

tutmad›¤›n› farkl› yöntemlerle anlayabiliriz;

1. Reçel kaynarken üzerinde oluflan
köpük hafif k›zarm›fl ve içindeki meyveler
fleffaflaflm›fl ise,

2. Su dolu bir barda¤a reçelden birkaç
damla damlat›n. Damla da¤›lmadan
barda¤›n taban›na kadar iner ise,

3. Kaynamakta olan reçelden bir
damla al›p t›rna¤›n›z›n üzerine ya da
temiz bir taba¤a damlat›n. Damla
yay›lmay›p fleklini koruyor ise reçelinizin
k›vam› olmufl demektir.

Reçel yaparken...Reçel yaparken...

fiekerlenen reçeller için...
Reçel kavanozunu, soğuk su dolu bir

tencerenin içine yerleştirip ocağa oturtun.
Su kaynadıkça reçelin içindeki kristal şeker
taneleri eriyecektir. Taneler eriyene dek
kaynatma işlemini sürdürün. 
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VİŞNE REÇELİ
n1 kg viflne
n 1.5 kg tozfleker
n Yar›m limonun suyu

V‹fiNELER‹ bol suyla y›kay›n.
Çekirdeklerini ç›kart›n.
Viflneleri genifl bir tencereye
al›n. Üzerine tozflekeri ilave
edin. 1 gece bu flekilde
dinlendirin. Suyunu salan
viflneleri a¤›r ateflte kaynat›n.
‹ndirmeye yak›n üzerine limon
suyunu ekleyin. Birkaç dakika
daha kaynat›n. Porselen bir
taba¤a reçeli damlatarak
k›vama gelip gelmedi¤ini
kontrol edin. Kaynama
s›ras›nda reçelin üzerinde
oluflan köpükleri ara s›ra tahta
bir kafl›kla al›n. Reçeli kuru ve
temiz kavanozlara doldurun.
‹yice so¤uttuktan sonra
kapaklar›n› kapat›n.
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KIfiA HAZIRLIK

� Turflu yap›m›nda
kullan›lacak sebze ve meyveler
taze, beresiz ve ayn› ebatlarda
olmal›.

� Turflu çi¤ meyve ve
sebzelerden haz›rlanabilece¤i
gibi hafllanarak da yap›l›r.
Hafllanarak yap›lan turflular›n
çabuk tüketilmesi gerekir. 

� Turfluda mayaland›rmay›
h›zland›rmak ve lezzetini
artt›rmak için salamura suyuna
nohut, ekmek içi, tozfleker,
sirke, sarm›sak, kereviz
yapra¤›, maydanoz, nane,
hardal tohumu, defne yapra¤›,
dereotu, limon, so¤an, koruk
ve asma filizi kat›labilir.

� Sentetik tuzla yap›lan
turflular çabuk eridi¤inden
kaya tuzu kullan›lmas› daha
uygundur. Sirke seçiminde ise
asit düzeyi 4-5 civar›nda olan
saf üzüm sirkesi tercih
edilmelidir.

� Turflu kurarken cam
kaplar› kullanmaya özen
gösterin. 

� Turflunun olgunlaflmas›
için 20-22 derece s›cakl›k
gerekir. Oldu¤unda ise serin
ve lofl bir ortamda
saklamal›s›n›z.

� Turflunun içindeki sebze
ve meyveler sararm›fl, lezzeti
ve kokusu de¤iflmiflse
yenmeye haz›r demektir.

� Turfluyu uzun süre
korumak istiyorsan›z hava ile
temas etmesinden kaç›n›n.

� Yumuflama, fliflme,
çiçeklenme, küflenme,
çürüme, suyunun salyalanmas›
ve esmerleflme gibi belirtiler
turflunun bozuldu¤unu
gösterir.

Turflu suyunu 
haz›rlama:
Turflunun üzerine dökülecek

olan suyun 1 litresine 2 çorba
kafl›¤› temiz kaya tuzu
eklenerek kaynat›l›r.
So¤uduktan sonra,
kavanozlara yerlefltirdi¤iniz
turflunun üzerine ekleyin.

Turflu kurarken...Turflu kurarken...

n1 adet orta boy lahana

n 250 gram havuç

n 250 gram yeflil domates

n 250 gram küçük sivri

ac› biber

n 4-5 adet k›rm›z› biber

n 2 adet kelek

n 250 gram kaya tuzu

n 1 su barda¤› nohut

n 250 gram üzüm

n 1 kahve fincan› üzüm sirkesi 

n 10-15 difl sarm›sak

n 1 adet limon 

n 6-7 adet kereviz sap›

KARIŞIK TURŞU
HAVUÇLARI soyup, kaynar suya at›n.
2-3 dakika bekletip ç›kart›n ve iri iri
dilimleyin. Lahanay› irice do¤ray›n.
Domatesleri ve k›rm›z› biberleri ikiye
kesin. Kelekleri dört parçaya ay›r›n.
Kavanozun alt k›sm›na nohutlar›n ve
üzümlerin yar›s›n› boflalt›n. Sebzeleri
kavanoza yerlefltirirken aralara
sarm›saklar› at›n. Limonu dilimleyip
sebzelerin üstüne s›ralay›n. En üste
y›kanm›fl kereviz saplar›n›, kalan
nohutlar› ve üzümleri yerlefltirin.
Kaya tuzunu kavanozu dolduracak
kadar suda eritin. Bir gece
dinlendirdikten sonra kavanoza
boflalt›n. Sirkeyi ekleyin. Kavanozun
kapa¤›n› s›k›ca kapat›p, serin bir
yerde olgunlaflmas›n› bekleyin.
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Zengin bir kültürel mirasa sahip
olan Sivas’ın tarihi mekanlarını 
ve keşfedilmesi gereken yerel
lezzetlerini, yazarımız
Ayfer T. Ünsal’la 
yakından tanıyacaksınız.

YAKIN PLAN

AYFER T. ÜNSAL 
atunsal@hotmail.com

TOKAT’TAK‹ "Lezzet fienli¤i"nin ar-
d›ndan, yemek kültürü yazar› Fatma
Pekflen’i ziyaret etmek üzere Sivas’a git-
tim. Fatma Han›m’›n kocas› Mahir Bey
de yazar. Her ikisi de çok hofl kitaplar
yaz›yorlar. Fatma Han›m, okunmas›
çok kolay öyküler ve yemek kültürü
yaz›lar› yazarken, Mahir Bey, Sivas’ta
günlük yaflam› anlatan "Bir yudum ke-
penek suyu: Sivas" diye tam da okuma-
y› sevdi¤im türden kitaplar yazm›fl...

Sofa Restoran

Sivas’›n merkezi yerinde yöresel ev
yemekleri yapan Sofa isimli bir resto-

ran var. Deniz ve Tar›k Özçoban tara-
f›ndan iflletilen lokantada yerel yemek-
ler sunuluyor. Bana "Velibaht" veya
"Çudu" da denilen, içerisinde veya ara-
s›nda patates olan bir hamurdan bah-
settiler. Marifet, aras›nda patates olan
hamuru açarken herhangi bir yerini
delmemekmifl...

Sofa Restoran’da Deniz Han›m pifliri-
yor, Tar›k Bey ikram ediyor... Restora-
n›n mönüsünde "Erzincan çorbas›" de-
nilen kesme çorba, "Domates çorbas›",
"Un herlesi", "Yarma çorbas›", "Pancar
çorbas›", "Etli yaprak sarmas›", "‹çli
köfte", "Ali nazik" gibi yemekler vard›.
Tar›k Bey, sadece Sivas yeme¤i de¤il,

baflka illerin güzel yemeklerini de
ikram ediyor. Bu flekilde,

Anadolu yemeklerinin bu-
luflma yeri olmufl Sofa

Restoran… Anadolu’da
böylesine lezzetli ye-

mekler ikram eden
restoranlar bu-

lunca gözüm
gönlüm aç›l›-
yor, gelece¤e
daha ümitle

bak›yorum...

fiifal› kapl›calar› çok ünlü

Sivas, çok medeni bir il... Otelin cad-
deye bakan genifl camlar›n›n önüne
oturup, sokaklar› seyrettim özellikle...
O kadar güzel ve fl›k giyinmifl genç ha-
n›mlar geçti ki, inanamad›m... Bu me-
deni kentte, daha önce kapl›calar›n
müdürlü¤ünü yapan Kamil Ayd›nda¤,
Belediye’nin Halkla ‹liflkiler Müdürü.
Verdi¤i bilgiye göre dünyan›n önemli 6
kapl›ca suyundan birisi Sivas’taym›fl.
Sivas’›n kapl›ca sular› florür ihtiva etti-
¤i için difl macunu niyetine kullan›labi-
lirmifl. Demir a¤›rl›kl› bu sular, ilk
akarken berrak, ancak kükürtlü oldu-
¤u için daha sonra sarar›rm›fl. Çocuk-
lar›n geliflme bozukluklar› ve sinir sis-
temi için faydal›ym›fl. Kamil Bey’in söy-
ledi¤i baflka ilginç bir fley de evde suyu
49 derece ›s›tt›¤›m›z zaman elimizi bile
sokamad›¤›m›z halde, 49 derecelik
kapl›ca suyuna rahat rahat girilebiliyor
olmas›yd›. Bütün bu özellikleriyle Si-
vas, ideal kapl›calardan birisiymifl...
Romatizmal hastal›klara iyi geliyor-

Sivas’tan
lezzet
notlar›...

Sivas’tan
lezzet
notlar›...

ÇörekÇörek110
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mufl. Kapl›cadaki egzersiz yapma im-
kanlar›yla, kireçlenme için faydal› bir
tedavi sa¤lan›yormufl. Düflünün sadece
1.5 liraya birkaç saat bütün bu flifadan
faydalanabiliyormuflsunuz.. Genellikle
kapl›calarda bir kural varm›fl: ‹lk hafta
a¤r› oynar, ikinci hafta dengelenir,
üçüncü hafta ise tedavi edilirmifl. Ge-
nellikle kimse s›cak kapl›ca suyunun
içildi¤ini bilmezmifl... Termal suyu sü-
rahiye doldurup a¤z›n› kapat›rsan›z sa-
rarmazm›fl ve rahatl›kla içilebilirmifl...

Mahir Bey beni gözlükçü Yervant
M›¤d›s’la tan›flt›rd›. Yervant Bey, çok
hofl bir insan, bana çocuklu¤unun Si-
vas’›n› anlatt›: "Eskiden mahalle f›r›n›
vard›. Bu f›r›nlarda bayramda çörekler
yap›l›rd›. A¤açtan kal›plar vard›, çörek-
lere onlarla flekil verilirdi. Hat›rlad›kla-
r›m aras›nda sar› burma, yaprak sar-
mas›, hamur iflleri ve paça da var. Ayr›-
ca kuskus, su böre¤i, kavurma ve erifl-
te de yap›l›rd›. Eski köklü ailelerin hep-
si sayd›¤›m yemekleri yapmas›n› bilir-
di" dedi.

Past›rma deyince akl›n›za hemen
Kayseri geliyor de¤il mi? Ama art›k Si-
vas da gelsin lütfen! Berk Day›o¤lu,

ker ve yumurta koyularak yap›l›yor. As
Kaptan f›r›n›nda çal›flanlar çok s›cak ve
samimiler... Bana "Bizde, bir kiflinin
yeme¤i iki kifliyi doyurur" dediler ve
kendileri için yapt›klar› s›cak k›ymal›
pideyi ikram ettiler... Mükemmel yap›l-
m›fl hamurun tad›n› ve mis gibi k›yma-
n›n kokusunu içime sindire sindire afi-
yetle yedim. Gerçekten de bir kiflinin
yeme¤inin iki kifliyi doyurdu¤unun can-
l› flahidi oldum.

fiark Peynir Pazar› 50 senelik bir
dükkan ve ikinci kuflak Vahit Uzunyol-
lu taraf›ndan çal›flt›r›l›yor. Burada Su

fiehri’nden getiril-
mifl süt ve yay›k

dördüncü kuflak past›rmac›. Past›rma
yapmak için etlerini Zara, Sark›flla ve
Y›ld›zeli’nden temin ediyorlar. Past›rma
eskiden sadece yaz›n yap›l›rken art›k
her mevsim yap›l›yor. Past›rman›n ken-
di dillerinde "mad›mak past›rmas›",
"ala ya¤l› past›rma" gibi isimleri de var.
Past›rma; mad›mak, kuru fasulye, ›s-
panak m›hlamas›, yumurta, so¤an, ye-
flil fasulye ve ›spanak yeme¤inde kulla-
n›l›yor. Sivasl›lar›n en sevdi¤i tüketim
flekli ise, s›cak pide aras›nda yemek...
Yani, kimseye zarar› olmayan, bir çeflit
“fast food”.

Sivas’ta gezerken "As Kaptan" isimli
pide f›r›n›na girdik. Bu f›r›nda, mar-
garinle yo¤rulan mayal› ha-
murla çeflitli katmerler ya-
p›l›yor. Bunlar ara-
s›nda peynirli,
sade, patatesli
ve k›ymal› olan-
lar› var. Ayn›
f›r›nda haz›r-
lanan Sivas
usulü çörek
ise; ya¤l› ha-
mura maya, fle-

���

Yerel peynirlerYerel peynirler

Gök MedreseGök Medrese

Ulu CamiUlu Cami

Buruciye MedresesiBuruciye Medresesi

SSivas Kongresi’nin yap›ld›¤› bina.
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YAKIN PLAN

rabiye üzerine; beyaz haflhafl ise çörek
ve börekte kullan›l›yormufl.

B›çak bileme 

Demir, Divri¤i’de ç›kar›lan madenler-
den biri ve buran›n oldukça önemli bir
gelir kayna¤›. Hatta, "Demira¤" soy ismi
de o nedenle Divri¤i’den ç›kma... Zaten
Ulu Cami’den uzaklara bak›nca demir
madeninin ç›kar›ld›¤› yerdeki duman›
da rahatl›kla izleyebiliyorsunuz. ‹flte bu
nedenle Sivas’ta b›çakç›l›k çok geliflmifl

çökeleklerini görüyorum. Yay›k çökele-
¤inin ya¤s›z oldu¤unu ö¤reniyorum.
Dükkanda dikkat ediyorum, küpte ya-
p›lm›fl peynir de var. Küp peynirinin
koyun sütünden yap›ld›¤›n› ö¤reniyo-
rum. Kaymak peynir ise Malatya’da ya-
p›l›yor. 

Derken yerli baharat›n da sat›ld›¤›
bir baharatç› dükkan›na gidiyoruz.
Orada "beyaz" ve "mavi" tabir edilen
haflhafl görüyorum. Nitekim isteyene
çekilip de veriliyor. Fatma’dan ald›¤›m
bilgiye göre mavi haflhafl po¤aça ve ku-

bir zanaat dal›. Turistik eflya sat›lan her
yerde kad›n baca¤› fleklinde küçük ça-
k›lar sat›l›yor. B›çak imal edenlerden
biri olan Erdo¤an Güzel, oldukça ente-
resan bir insan... Bafl›nda bandanayla
çal›flan Güzel’in kendi gelifltirdi¤i su ile
çal›flan bir sistemle üretti¤i b›çaklar›
çok güzel, di¤erlerinden farkl›... Erdo-
¤an Bey’den bizde aflç›lar›n geleneksel
olarak yapt›klar› b›çaklar› birbirlerine
sürerek bilemenin çok yanl›fl oldu¤unu,
bileme iflinin Girit’ten ithal edilen ya¤
tafl› ile yap›lmas› gerekti¤ini ö¤reniyo-

B›çakç›l›¤›n oldukça
geliflti¤i Divri¤i’deki 
b›çak ustalar›ndan

Erdo¤an Güzel.

Ayano¤lu Ailesi’ne ait konaklardan biri, restore
edilerek turistlere örnek bir Divri¤i Evi’ni
göstermek amac›yla ziyarete aç›lm›fl.

Özellikle Gürün’de yetiflen sumakla
yap›lan “Gürün’ün ekflili köftesi”nin
tarifini Arzu Moro¤lu verdi:

Gürün’ün ekflili köftesi
Köfte için:
n 500 gram ya¤s›z k›yma
n 2,5 su barda¤› ince bulgur

n 1 adet yumurta 
n Yar›m demet maydanoz
n 1 adet büyük so¤an
n K›rm›z›biber, nane, kekik
n Kimyon, yenibahar, karabiber
n Tuz, reyhan n 1 su barda¤› su
n 4 çorba kafl›¤› un

n Köfte sosu için: 1 çay barda¤› nohut
n 1 çay barda¤› kuru fasulye
n 1 çay barda¤› yeflil mercimek
n 2-3 parça kemik

n 3 çorba kafl›¤› salça 
n Tereya¤› n Nane, k›rm›z›biber 

n Gürün suma¤›

MAYDANOZ ve so¤an› incecik
k›y›n. Derin bir kaba k›yma,
bulgur, yumurta, k›y›lm›fl so-
¤an, maydanoz, k›rm›z›biber,
nane, kekik, kimyon, yenibahar,

karabiber, tuz ve bol miktarda
reyhan koyup yo¤urun. Köfte ku-

rudukça su ilave edin. Köfte k›va-

m›n› bulurken, 2 çorba kafl›¤› un ko-
yup iyice kar›flt›r›n ve yo¤urma ifllemi-
ni bitirin. Köfteden f›nd›k büyüklü¤ün-
de parçalar kopar›p yuvarlay›n. Yuvar-
land›ktan sonra arta kalan 2 çorba ka-
fl›¤› unu köftelerin üzerine dökün ve
iyice sallayarak unla kaplanmas›n› sa¤-
lay›n. Di¤er taraftan nohut ve fasulyeyi
›slat›n. Kemikle beraber düdüklü ten-
cereye koyup, 30 dakika kaynat›n. Ye-
flil mercime¤i ayr› bir tencerede pifli-
rip, hafllanm›fl fasulye ve nohutla bu-
luflturun. Bu tencereye 3 çorba kafl›¤›
salça ekleyin. Daha sonra yuvarlanm›fl
ve unlanm›fl köfteleri ilave edin. Köfte-
ler piflince yeme¤in üzerini ›s›t›lm›fl te-
reya¤›, nane ve k›rm›z›biberle süsleyin.
Servis yap›l›rken tabaklara Gürün su-
ma¤› serpin.
Arzu Han›m’›n notu: Gürün suma¤›n›
toplad›ktan sonra bez torbaya koyup,
güneflte iyice kurutun ve sonra iyice
dövün. Daha sonra un ele¤inden geçi-
rip kullan›n.
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rum. Ya¤ tafl›na sürülerek bilenen b›-
çak, daha sonra da deri kay›fla sürtülü-
yor ve bileme ifli tamamlan›yor. Dük-
kandan ayr›l›rken bana anlaml› birfley
söylüyor Erdo¤an Bey: "Olabilse de de-
delerimizin yapt›¤› paslan›r çelik b›çak-
lar› kullanabilsek... Onlar›n ac›s› bile
farkl›d›r!"

Kenger sak›z›

Turan fiahin, 45 seneden beri ana
caddelerden biri üzerindeki minicik bü-
fesinde kenger sak›z› sat›yor. Ald›¤›m
bilgiye göre kenger sak›z›, Sivas’›n yan›
s›ra Tunceli, Ovac›k, Malatya ve Daren-
de’den geliyor. Sabah saat 4’te kesilen
kenger, tafllar›n üzerinde dondurulup 4
saat sonra yani 8’de toplan›yor. Ard›n-
dan temizleniyor, 15 dakika kaynat›l›-
yor. Bu s›rada yuvarlak veya ince uzun
flekil veriliyor. Su ve limontuzu kar›fl›-
m›n›n içerisinde bekletiliyor. Limontu-
zu kengerin kararmas›n› engelliyormufl.
Ben küçükken annemin bütün itirazla-
r›na ra¤men kenger sak›z› çi¤nerdim.
fiekersizdir ve çok geç yumuflar. Bugün

sat›lan ve yapay flekilde imal edilen cik-
letlere hiç benzemez.  Kenger, dikenli
bir bitkidir; sak›z ise kökünün sütü-
dür. Hava ile temas etti¤inde sertleflir.
E¤er isterseniz, bahar›n çok erken ay-
lar›nda Kad›köy’deki Çiya
Restaurant’ta harika kenger yemekleri
yiyebilirsiniz... Çiya’n›n sahibi Musa
Da¤deviren, kenger henüz diken olma-
dan onlar› Do¤u ve Güneydo¤u’dan ge-
tirtip yemek yapar. 

Elekler

Gezerken dikkatimi çekti, bir dük-
kan deriden yap›lm›fl elekler sat›yordu.
Hemen girip bir tane ald›m. Benimki
minicik, hamur tatl›s›na flekil vermek
için kullan›l›yor. O kadar fleker ki, ge-
rekirse kimselere haber vermeden on-
dan kuru fleyler elerim!.. Bu tür elek-
ler, tahta bir kasna¤›n içerisine incecik
bükülmüfl deri döflenerek yap›l›yor.
Eskiden bulgur tek çeflit çekilirdi. Son-
ra delikleri farkl› büyüklükte eleklerle
çeflitli boylara ayr›l›rd›... Örne¤in, ele-
¤in en üstte kalan› pilavl›k bulgurdu...
Sivas’ta bu zanaat› Pofla denilen Kafkas
Çingeneleri yap›yormufl. Pofla, Orta
Anadolu’da elek, kalbur yap›p satana
verilen isim ayn› zamanda...

Fatma’n›n yemekleri 

Tam da ‹stanbul’a dönerken Fatma-
c›¤›m taraf›ndan haz›rlanm›fl flahane
bir ziyafete konuyorum. Yemekte Cum-
huriyet Üniversitesi’nde Nöroloji Profe-
sörü Suat Topaktafl da var... Suat Bey

ayn› zamanda sayg› duyulacak bir gur-
me... Muhteflem bir yemek kültürü
sohbetinin eflli¤inde iflte bunlar› yedik:
Kat›kl› ince eriflte afl›, kar›fl›k ot kavur-
mas›, Gürün köftesi ve çok ama çok
ünlü Alatl› pilav... Kat›kl› ince eriflte
afl›: mercimek ve erifltenin piflirilip so-
¤utulduktan sonra sar›msakl› yo¤urtla
kar›flt›r›lmas›yla elde ediliyor. Yemek
haz›rland›ktan sonra üzeri k›rm›z›bi-
ber, ya¤ ve iki renk reyhanla süsleni-
yor. Mad›mak, yemlik, semizotu, eve-
lik, roka, tere, taze so¤an, rendelenmifl
domates, k›rm›z›biber salças› da kar›-
fl›k ot kavurmas›n›n malzemesini olufl-
turuyor. Gürün’ün ekflili köftesi, özel-
likle Gürün’de yetiflen sumakla yap›l›-
yor. Gerçekten de bu suma¤›n fark›
var... Hem görünüflü, hem tad›... Alatl›
pilav, Divri¤i’nin en geleneksel yemekle-
rinden birisi... Hatta Divri¤ililer aras›n-
da Alatl› pilav yemenin insana sene bo-
yunca güç verece¤ine de inan›l›yor. ‹çe-
risine so¤an, et, üzüm, mukaflfler (ka-
bu¤u soyulup ikiye ayr›lm›fl nohut) ve
pirinç konuluyor.

Divri¤i... 

Baz› ilçeler, illerden daha enteresan-
d›r. Sivas da bu anlamda flansl› iller-
den birisi... ‹lçeler kültür yönünden o
kadar zengin ki, üzerlerine kitaplar ya-
z›lm›fl. Sivas’›n bütün ilçeleri bu anlam-
da ünlü galiba. Müjgan Üçer’in Fatma
Pekflen’le yazd›¤› Divri¤i Mutfak Kültü-
rü’nü okuduktan sonra pek merak
eder oldum oralar›. Bir de karfl›ma iki
de bir oradaki ünlü, Birleflmifl ���

MManda boynuzundan yap›lm›fl taraklar. Kiminin ucunda
boynuz var, kimi han›mlar için yap›lm›fl klasik flekilde...

Kenger Sak›z›Kenger Sak›z›

Zara çar›klar›Zara çar›klar›

Alatl› pilavAlatl› pilav
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Milletler’in kültür miras›na girmifl Ulu
Cami ç›k›yor. Meraktan çatl›yorum...

Sivas’a üç saat sürüyor Divri¤i. Yol
asfalt ama dar ve zaman zaman da vi-
rajl›. Yol üzerinde Kangal ilçesi var...
Köpe¤i ve sedef hastal›¤›na iyi gelen
göldeki bal›klar› ile ünlü... Karayoluna
yak›n bir çiftlikte köpekleri görebiliyor-
sunuz ve tabii kangal köpe¤inin heyke-
lini... Ne güzel hayvan... Bir kitap al-
d›m o köpekleri anlatan, okumaya f›r-
sat›m olmad› ama çok hassas ve al›n-
gan olduklar›n› biliyorum.

Divri¤i’ye ad›m›m› att›¤›mda Necla ve
Ahmet Gürsoy çiftiyle tan›fl›yorum.
Necla Han›m, Fatma Han›m’›n ablas›
ve Divri¤i’nin yerlisi. Ahmet Bey, Aya-
no¤lu ailesinin o¤lu ve ailesine ait 7 ko-
naktan birisinde yafl›yor. Aileye ait ko-
naklardan bir baflkas›, Kaymakaml›k
taraf›ndan onar›lm›fl. Alt kat› sergi
için, üst kat› ise vilayete gelen misafir-
lere örnek bir Divri¤i evini göstermek
amac›yla kullan›l›yor. Oray› ziyaret et-
ti¤imde Hanife Özdemir, Divri¤ili ka-
d›nlarla birlikte "El Emekleri Sergisi"

açm›flt›. Hanife Han›m, ener-
ji dolu olduklar›n›, ancak
kendilerine ne üretecekleri
konusunda yol gösterilme-
sini istediklerini söyledi.
Kendisi çok bilinçli bir ka-
d›n... Bir kad›n kuruluflu-

nun Divri¤i temsilcisi olabi-
lir örne¤in...
Daha sonra yine Ayana¤a ai-

lesinin bir ferdi Nüveyla Arat’›
ziyarete gittik. Nüveyla Han›m’›n

flahane evi ve geleneksel bir mutfa¤›
var. Evin içi müze gibi... Harika foto¤-
raflar, eflyalar, mutfakta eski ve ba-
k›ml› raflar... Uzun süreden beri gele-
neksel olarak yaflayan böyle eski bir ev
görmemifltim.

Bulgur konusunda araflt›rma yapt›-
¤›m için Allah›n emri, Fatma Han›m
bana Divri¤i usulü iç yapmas›n› ö¤rete-
cek. Bu bulgurlu iç, baya¤› sulu ve ka-
d›nlar bunu hamamda da yiyorlar...
Taze veya tuzlanm›fl ba¤ yapra¤›na sa-
r›larak haz›rlan›yor. Sulu olmas›na
ra¤men rahatl›kla sar›l›yor yapra¤a...
Fatma Han›m’›n dedi¤ine göre "dilik"
veya "yar›k" olan ba¤ yapra¤› "ba¤r› bü-
tün" olana göre daha lezzetli. Bizzat de-
nedim ve söyleyebilirim ki kesinlikle
do¤ru! Fatma Han›m tüm malzemeyi
iyice yo¤urdu ve bana bu s›rada flöyle
bir tekerleme söyledi: ‹çin üst bafl›na
gelesin/Köte¤in alt bafl›na gelesin… 

Mutfakta iç haz›rlan›rken ben de ona
yard›m ettim ve bir taraftan da sohbet
ettik. Fatma beni çok be¤endi, "gorlu
gar›" dedi. Kor, s›ra anlam›na gelir ayn›
zamanda... Korlu, yani s›ral› kad›n; bir
anlamda becerikli veya tasarruflu anla-
m›na da geliyor.

Divri¤i’de flöyle bir deyifl var: "Kufl
etinden iç etti, Mahmut’u davet etti."
Eskiden keklik eti dövülür iç öyle yap›-
l›rm›fl; çi¤ köfte yani... Hat›rlarsan›z,
Mardin için de ayn› fleyi yazm›flt›m...
Keklik etiyle yap›lan köfte hamile ha-
n›mlara yediriliyordu. fiimdi anlad›n›z
m› Anadolu’nun sahibi oldu¤u onca
keklik nereye gitti?

Neyse biz geleneksel olarak içi önce
yaprakla yedik. Daha sonra ise k›zar-
m›fl yufka, bal-pekmez, zeytin-peyniri
çayla yedik. Divri¤i’de adet böyleymifl:
Önce bulgurlu iç, sonra sütlü yufka,
bal, peynir, çay...

Necla Han›m’›n mutfa¤›nda ›slanm›fl
yufka ekmek görünce Antep’i hat›rlay›p
heyecanlan›yorum. Sonra ö¤reniyorum
ki Divri¤i’de bafll› bafl›na bir yufka kül-
türü var: Yufka, "katlama" ve "açma" ol-
mak üzere iki çeflit yap›l›yor. Yufkan›n
ham maddelerini; un, süt ve tuz olufl-
turuyor. Bende, "çi¤ süt" bekletilirse ça-
buk bozulur diye bir kan› var. Halbuki
gitti¤im yerlerde bak›yorum, çi¤ sütün
bafl›na neler geliyor! ‹flte Sivas örne-
¤in...  Sütlü yufka çi¤ sütle yap›l›yor ve
Fatma, özellikle süt bekletilirse yufka-
lar›n daha lezzetli olaca¤›n› söylüyor.
"Sütlü yuha" da denilen yufkay›, sütü
iki gün beklettikten sonra yufkac›ya ve-
rip yapt›rabiliyorsunuz. Eve getirdikten
sonra zaman içerisinde önce sulayarak
yumuflat›l›yor. Sonra kare fleklinde
katlan›yor ve tereya¤›nda iki taraf›
pembeleflecek flekilde k›zart›l›yor. Veya
›sland›ktan sonra dörde bölünüp, içeri-
si k›yma, peynir ya da patatesle doldu-
rulup f›r›nda k›zart›l›yor. Bir baflka
yöntem de, ç›rp›lm›fl yumurtaya bat›r›p
ya¤da k›zartmak...

MMüjgan Üçer’in Fatma Pekflen’le
yazd›¤› Divri¤i Mutfak Kültürü kitab›.

Ayano¤lu konaklar›ndan biriAyano¤lu konaklar›ndan biri

Divri¤i usulü içDivri¤i usulü iç
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Divri¤i’de hem mor, hem de
yeflil reyhan yetifliyor. "Kat›kl›"
denilen yo¤urtlu yemeklere,
rengini karartt›¤› gerekçesiyle
mor reyhan konulmuyor.

Bu nefis yeme¤in ard›ndan
Fatma’n›n erkek kardefli ve baba-
s›n›n yaflad›¤› eve gittik. Babas›
Emin Akarsu bana çok ilginç bir fley
söyledi: Mahmut Ammi diye birisi var-
m›fl, onun da özel bir rak›s›... Mahmut
Ammi, olgunlaflmaya yak›n bir karpu-
zun sap›n› buruyor, karpuzun üzerinde
bir delik aç›p, içerisine 8-10 damla ra-
k› koyuyor ve deli¤i balmumuyla iyice
kapat›yor ki hava almas›n. 15-20 gün
sonra baflka bir yerinden delik aç›p,
karpuzun alkole dönüflmüfl halini bo-
flalt›p içiyormufl.

Bu ilginç içkiyi duyunca hemen
Melen fiaraplar›’n›n sahibi Cem Çetin-
tafl’a telefon ettim. Cem, ilk kez duyma-
s›na ra¤men olay› hemen çözdü: “Kar-
puzun sap›n›n burulmas›n›n nedeni;
suyu azalt›p, fleker oran›n› art›rmak.
Gelelim alkole: Rak› gibi distile edilmifl
alkol, maya olmaz. Karpuzun içine en-
jekte edilen mutlaka fermente bir içki
olmal›; örne¤in flarap gibi. Karpuza fla-
rap enjekte edilip, karpuzun mevcut
suyu, flekerin de yard›m›yla alkole dön-
dürülmüfl olabilir.”

Burada Divri¤i’nin meflhur yeme¤i
"Pestigan"› yapt› Kadriye Akarsu... Pes-
tigan yapmak için önce nohut ve fasul-
ye ›slat›l›yor. Sonra sabahtan merci-
mek ve bulgur ilave edilip hep birlikte
pifliriliyor. Servis yap›l›rken üzerine
mor ve yeflil reyhan serpiliyor. Kadriye
Han›m’›n meflhur un helvas› ve böre¤i-
ni de unutmamak gerek! Muhteflem

Divri¤i manzaras› seyre-
dip çay içerken, barda¤›-
ma o s›rada mevsiminde
olan kokulu gül yapraklar›
koydu Fatma... Siz de bir de-
neyin! Çok aromatik ve güzel
oluyor, gül yaprakl› çay...

Divri¤i evlerinde "sal tafl›" denilen ve
›slak zeminlerde kullan›lan kesme tafl-
lar gördüm. Bu tafllar, evlerde ›slak ze-
minlerde de¤erlendiriliyor. Banyo veya
mutfak gibi... Mutfa¤a döflenen bu tafl-
lar geleneksel olarak her sabah silinip
temizlenirmifl. Di¤er taraftan fleker
imalat›nda da bu tafllar kullan›l›rm›fl.

Divri¤i’de UNESCO Dünya Kültür Mi-
ras›’na al›nm›fl muhteflem bir eser var:
Divri¤i Ulu Camii... 1228 y›l›nda Ah-
med fiah taraf›ndan yapt›r›lan camiyi
dakikalarca seyredip doyam›yorsunuz.
‹fllemeler özellikle kap›lar›n üzerinde...
Baz› turistler duvara oturup üç gün bo-
yunca ifllemeleri seyrediyormufl. Emi-
nim her bak›fl›n›zda farkl› bir yönünü

Divri¤i Ulu Cami
ana kap›

Divri¤ililerin ilginç yemek
adetlerinden biri de, bahar
aylar›nda üzüm pekmezine
sirke kat›p, yonca ile yemek...

Divri¤i’ye
özgü ahflap
minare...

Un helvas›Un helvas›

Pestigan çorbas›Pestigan çorbas›

görüyorsunuzdur. Ben de oradan ayr›l-
mak istemedim, o kadar muhteflem ki
insan› çok etkiliyor... Nitekim, dikkati-
mi toplay›nca baz› yiyecek motiflerini
gördüm ifllemeler aras›nda... Bu iflle-
meler, motifler beni o kadar etkiledi ki,
kesinlikle tekrar gidip, üç gün de ben
seyredece¤im onlar›... 

Sivas’›n her yeri ilginç, kültür deposu
gibi adeta... Ama bütün bu unsurlar›
ortaya ç›kar›p ilginç hale getiren Fatma
ve Mahir Pekflen... En içten teflekkürle-
rimi gönderiyorum onlara... Kentler ka-
dar, oray› size do¤ru gezdirebilen in-
sanlar da önemli...
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musun?" diye sordu¤umuzda bize; "Ge-
rek yok ki, nas›lsa gitar›m hep önümde
ve göbe¤imi kapat›yor" diye h›nz›r bir
cevap veriyor.   

Ailesiyle yaflayan Murat Evgin, ev hal-
k›n›n tatilde oldu¤u bir zamanda a¤›rla-
d› bizi. Asl›nda yapt›¤› yemek de gayet
pratik bir makarna tarifiydi. Ama gözü-

müzün önünde makarna paketinin or-
tas›n› büyük bir b›çak darbesiyle deflin-
ce, foto¤rafç›m›z Füsun ve ben "Aman
Allah›m!" bak›fl›n› tak›nmadan durama-
d›k. Gerçi o da mutfakta çok profesyo-
nel oldu¤unu falan iddia etmemiflti!
Hatta mutfak kap›s›ndan sadece ailesi
flehir d›fl›ndayken girdi¤ini, bu duru-

116

Genç müzisyen Murat Evgin, her ne kadar mutfağa sadece
ailesi evde yokken giriyor olsa da, zorda kalınca karnını
rahatça doyurabiliyor. Biz de "misafir umduğunu değil
bulduğunu yer!" deyip, semizotlu makarnasının tadına
baktık; inanın çok da keyif aldık…

FÜSUN GÜMEL‹NESL‹HAN DEM‹R

KEND‹ deyimiyle "hayat tarz›" nede-
niyle müzik piyasas›nda hiçbir zaman
star olamayaca¤›n› düflünse de, biriki-
mi ve yapt›¤› ifle olan aflk› nedeniyle
Murat Evgin’in kayda de¤er isimlerden
biri oldu¤unu söyleyebiliriz. Her fleyden
önce çok do¤al. Mesela, "Yediklerine
dikkat ediyor musun? Spor yap›yor

‹fl bafla düflünce‹fl bafla düflünce
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olarak kullanmay› çok seviyor.
Güne büyük bir kahvalt› ile bafllayan

Murat’›n yak›nd›¤› konu ise zaman za-
man ö¤ün atlamak.

Müzik hakk›nda…

Murat Evgin, yapt›¤› iflte özgün ol-
maktan yana. Fakat bu durumun onun
mesleki kariyeri için biraz zorlay›c› ol-
du¤unu da kabul ediyor. Mesela insan-
lar›n dünyadaki tek kayg›s›n›n aflk ol-
mamas› gerekti¤ini düflünerek yapt›¤›
sosyal içerikli parçalar›n, müzik tele-
vizyonlar› taraf›ndan tepkiyle karfl›lan-
d›¤›n› belirtiyor. Biliyorsunuz son dö-
nemde "fiehit" flark›s›yla gündeme gel-
miflti. Bu arada flark›s›n›n klibinde
Hülya Koçyi¤it’in rol almas›n›n da
(Hülya Koçyi¤it’in ilk klibi) kendisini
çok gururland›rd›¤›n› söylemeden ge-
çemiyor. 

Murat’›n ortaokulda bir gitar sahibi
olmas›yla birlikte, müzi¤e bafllamas›

mun baba taraf›ndan genetik oldu¤unu
bile söylemiflti. Öyle ki babas› Erol Ev-
gin’in yeme¤i ›s›tmay› dahi bilmedi¤ini,
onunla k›yaslan›nca iyi bile say›labilece-
¤ini anlatm›flt›. 

Yemek repertuar›, yumurta ve ma-
karna çeflitlemelerinden ibaret olsa da,
yarat›c›l›¤›n›n s›n›r tan›mad›¤›n› belirt-
meden geçemiyor. Hele yumurtalar›n
içine evde ne varsa kat›yor!

En sevdi¤i yemek "‹skender". Ayr›ca
"Özbek pilav›" ve "Hünkarbe¤endi" de
sevdikleri aras›nda. Farkl› malzemeleri
bir arada görmeyi tercih etti¤i için, sala-
ta haz›rlad›¤›nda içine elma, portakal
parçalar› atmay›, kuruyemiflleri süs

da kaç›n›lmaz olmufl. Gerçi ailesi onun
farkl› konulara da yönlendirmeye çal›fl-
m›fllar ama o "ille de müzik" demifl. An-
nesi ise bu durumdan hayli flikayetçiy-
mifl: "Biri yetmiyormufl gibi, iki tane ol-
dular" diye yak›n›yormufl.

1999 y›l›nda "Beni ellere verdin" al-
bümüyle ilk defa bizlerle buluflan Mu-
rat Evgin, bütün flark›lar›n›n sözlerini
kendisi yazd›¤› gibi, babas›n›n albümle-
rine de flark› sözü konusunda destek
veriyor. "Her gece", "Gönlümdeki kufl-
lar", "‹badetim" bunlardan birkaç›…
Müzisyen bir baba için bu durumun ne
kadar mutluluk verici oldu¤unu tah-
min edersiniz herhalde... 

Bu arada haberiniz var m› bilmiyoruz,
Murat bir süre önce ev konseri düzenle-
miflti. 20 kiflilik bir gruba kendi evinde
konser veren Murat, bunun oldukça
dikkat çekti¤ini, genellikle kimsenin ak-
l›na gelmeyen orijinal fikirleri hayata ge-
çirmekten hoflland›¤›n› anlat›yor.

Dizi müzikleri de, Murat'›n ilgilendi¤i
konular aras›nda. Sahra, Çocu¤un mu
Var Derdin Var ve Haylaz Babam, Mu-
rat’›n müziklerini yapt›¤› dizilerden…
Önümüzdeki dönemlerde de yepyeni di-
zilerde Murat’›n müziklerini dinleme im-
kan›m›z olaca¤a benziyor.

Söz bu kadar, s›rada Murat’›n "Semi-
zotlu makarna" tarifi var…

MMurat,
makarna
hafllan›rken
bize en iyi
yapt›¤› ifl
konusunda
hünerlerini
sergilemeyi
ihmal
etmedi...

SEM‹ZOTLU MAKARNA

4 kiflilik
1 paket makarna
Yar›m demet semizotu
2-3 adet domates
Birkaç difl sarm›sak
1 adet k›rm›z› biber
Zeytinya¤›

Üzerine: Kaflar peyniri

MAKARNAYI tuzlu suda haflla-
y›p süzün. Bu arada semizotu-
nu temizleyip incecik k›y›n. Do-
matesleri rendeleyin. Sarm›sak-
lar› dövün. K›rm›z› biberi ince-
cik do¤ray›n. Zeytinya¤›nda sar-
m›saklar› ve semizotunu sotele-
yin. Üzerine biberi ekleyip flöyle
bir çevirin. En son rendelenmifl
domatesi ilave edin. Tuz, kara-
biber serpin. Domatesler eriyin-
ce, sosla makarnay› kar›flt›r›n.
En üste rendelenmifl kaflar pey-
niri serpip servis yap›n.

117
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fifi pasta süsleripasta süsleri
›k sunumlar için      ›k sunumlar için      

SELMA fiEN HAT‹CE ASLANKAYA

Zeynep Ada
Marmara Üniversitesi Güzel
Sanatlar Fakültesi Heykel Bölümü
mezunu Zeynep Ada, ifl hayat›na
Ç›ra¤an Palace Hotel
Kempinski’de mutfak sanatç›s›
asistan› olarak bafllad›. Daha
sonra Crown Plaza Hotel’e geçen
Ada, burada mutfak sanatç›s›
olarak devam etti. Son olarak
2002-2005 y›llar› aras›nda Beyaz
F›r›n’da pasta süsleme konusunda
hizmet verdi. Halen Türk Aflç› Milli
Tak›m› üyesi olan Ada,
çal›flmalar›n› ba¤›ms›z olarak
sürdürüyor.

Kazand›¤› ödüller:

- 2001 y›l›nda Malta’da yap›lan
uluslararas› yar›flmada, ya¤dan
heykel ve sebze oymac›l›¤›
dallar›nda iki alt›n madalyas›,

- Türk Milli Tak›m› ile birlikte
kat›ld›¤› çeflitli yar›flmalarda 3 alt›n,
5 gümüfl ve 3 bronz madalyas›,

- Son olarak da Moskova’da
kat›ld›¤› yar›flmada, yine ya¤dan
yapm›fl oldu¤u heykel ile alt›n
madalyas› bulunuyor.

Bütüne anlam verenin parçalar olduğunu düşünen

Zeynep Ada, hazır olarak temin ettiği, yenilebilen ve

tamamı el yapımı olan pasta süslerinden yaprak, gül

ve çiçek yapımını sizler için anlattı.

Gerekli
malzemeler:
l fieker hamuru 

l Çiçekler için 
kopat setleri

l Marzipan çal›flma
seti l F›rçalar 

l Çiçek polenleri

l G›da boyalar› 

l Sünger l Niflasta 

l Arjantin flekerleri

11 22 33

44 55 66

SYF118-SOFRA-200609  18/8/06 15:13  Page 4



119

Çiçek yap›m›
1Hamuru yaklafl›k 3 mm
kal›nl›¤›nda aç›n. 

2 Kopat (kal›p) ile istedi¤iniz
miktarda hamurdan parçalar
ç›kart›n (E¤er çok say›da çiçek
yapacaksan›z, hamurun
kurumamas› için pofletin içinde
muhafaza etmelisiniz). 

3 Ç›kard›¤›n›z hamuru ince
kesilmifl süngerin üzerine
yerlefltirin. Yaprak uzant›lar›n›n
bafllad›¤› yerden itibaren uca
do¤ru giden k›sm›, yuvarlak olan
herhangi bir aletle (kalem de
olabilir) inceltin. Bu hareketi fazla

bast›rmadan, tek harekette
yapmaya çal›fl›n. Çok ince olursa
muhafaza etmeniz zorlafl›r ve
k›r›lganl›¤› artar. 

4 Alt› uzant›y› da incelttikten
sonra elinize al›p sadece sa¤
kenar›n› ince flerit halinde ›slat›n. 

5-6 Elinizde yuvarlayarak
iki ucu birlefltirin. Yapraklar›
yere temas edecek flekilde
bir gün süre ile kurumaya
b›rak›n. Zaman›n›z k›s›tl› ise
en az 3-4 saat kurutun. Ne
kadar uzun süre kurutursan›z,
boyarken, elinizde çal›fl›rken ve
pastaya yerlefltirirken o kadar
kolayl›k sa¤layacakt›r. 

11 22

33 44

55 66

77 88
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Gül yap›m›
1 fieker hamurundan misket büyüklü¤ünde bir parça
kopart›n. 

2 Elinizde pürüzsüz olana kadar yuvarlay›n. 

3 ‹flaret parmaklar›n›z› V fleklinde tutarak hamuru
yuvarlamaya bafllay›p ucunu sivriltin ve damla flekline
getirin. 

4 Sonra iki iflaret parma¤›n›z› kullan›p yapraklar›
yerlefltirece¤imiz gonca k›sm›n› oluflturun. Bu form, gülün
ana gövdesini ortaya ç›karmas› d›fl›nda kolay çal›flman›z›
da sa¤layacakt›r.

5 F›nd›k büyüklü¤ünde hamur al›p yine elinizde
yuvarlay›n. Daha sonra iki elinizin bafl ve iflaret
parmaklar›n› kullanarak hamurun sadece üst k›sm›n›
inceltmeye bafllay›n. 

6 Gül yapra¤› formuna geldi¤inde ilk yapra¤›n›z›,
haz›rlad›¤›n›z gonca formuna yap›flt›r›n. Yapra¤› bir
ucundan bafllayarak nazikçe döndürüp goncan›n bir ucu
hafifçe aral›k kalacak flekilde kaplay›n. 

7 Yine ayn› büyüklükte hamura ayn› flekli verip bu par-
çay› da çok aç›k olmayacak flekilde dolayarak yap›flt›r›n. 

8 Bundan sonraki her yaprakta ald›¤›n›z hamur
parças›n› biraz daha büyütün ve ayn› flekli vererek s›rayla
yap›flt›r›n. Gül yapraklar›n› yap›flt›r›rken dikkat edece¤iniz
nokta; her gül yapra¤›n›n bafllang›ç noktas› bir öncekinin
orta noktas›na denk gelmeli ve her yaprak bir
öncekinden biraz daha yüksekte olmal›d›r. Bu noktaya
dikkat edilmezse çiçe¤in göbek k›sm› hofl olmayacak
flekilde d›fla do¤ru ç›kacakt›r. 

9 Gül istenilen büyüklü¤e geldi¤inde, alttan bafl ve
iflaret parmaklar›n›zla tutup hafifçe s›k›p çevirerek gülün
alt bombesini belirginlefltirin. 

10 Sonra b›çak yard›m› ile fazla k›sm›n› kesin. 
1 gün süreyle, flayet vaktiniz k›s›tl› ise 3-4 saat 
dinlendirip boyay›n.

Gülün boyanmas›:
Toz g›da boyas›n›, özel g›daya uygun 

sedefli boyay› ya da toksin içermeyen kuru
pastel boyay› toz haline getirin. Orta boy

f›rça ile orta k›s›mlar›na olmak üzere hafifçe
tamponlayarak, boyay› kuru vaziyette 
sürün. Sonra ince uçlu f›rça ile sadece

yapraklar›n diplerine boyay› sürüp 
yumuflak bir efekt verin.

1100
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11

22

11 22 Yapmak istedi¤iniz yaprak adedine göre
hamurdan büyük veya küçük parça kopart›n.
Elinizde hafifçe yuvarlay›n. 1 Sonra hamuru
açarak yaprak kopat› ile istedi¤iniz adette yaprak
formu ç›kart›n. 2 Bir b›çakla yaprak dokusu
verebilmek için çizgiler çekin. Toz boya yard›m›
ile hafifçe renklendirin. Yaprak hamur hala
yumuflakken pastaya yerlefltirmeye bafllay›n. 

Çiçe¤in boyanmas›:
1 Toz g›da boyas›n›, özel g›daya uygun
sedefli boyay› ya da toksin içermeyen
kuru pastel boyay› toz haline getirip
kullanabilirsiniz. Çiçe¤iniz kurudu¤unda
içini ortaya do¤ru orta boy f›rça ile
tamponlayarak boyay› sürmeye
bafllay›n. Uçlara do¤ru boya miktar›n›
azaltarak boyamaya devam edin. 

2 Daha sonra orta çizgileri
belirginlefltirmek için boyay›
suland›rarak, ince uçlu f›rça ile dipten
uca do¤ru ince bir çizgi çekin. Uçlarda
daha s›k olmak üzere küçük
noktac›klar serpin. 

8-10 kiflilik bir pastay› kaplamak için
yaklafl›k 300 gram hamur gereklidir.
Hamuru açmadan önce zemine
yap›flmas›n› engellemek için mermer
yüzey üzerine hafifçe niflasta serpin.
Sonra hamuru bu yüzey üzerinde
yo¤urup pürüzsüz hale getirin. 
1 Merdane yard›m› ile hamuru pasta
ebad›ndan büyük (pastan›n tümünü
kaplayacak flekilde) aç›n. 2 Hamuru
merdaneye dolay›n. Pastan›n

Pastan›n kaplanmas› ve süslenmesi:
kenar›ndaki boflluk k›sm›ndan
bafllayarak merdaneyi döndürmek
suretiyle üzerini kaplay›n. 3 Pastan›n
üst k›sm›n› elinizle yumuflak hareketlerle
düzeltin. Elinizin iç k›s›mlar›n›
kullanarak, pastay› formuna uygun
biçimde düzeltin. 4 Hamurun fazla
k›s›mlar›n› b›çak yard›m› ile kesin. Pastay›
kaplad›ktan sonra üzerindeki niflastay›
temizleyin. Bunun için, orta boy f›rçay›
hafif ›slatarak zemine sürün. 

22 33

55

11

44 66

Yaprak yap›m›

fieker hamuru ve 
di¤er malzemeleri
bulabilece¤iniz adresler:

Cebeci G›da
Ba¤dat Cad. Cumhur Sok.
Demirbilek Apt. No: 2/A K›z›ltoprakTel: (0216) 337 41 10

Bakels G›da
Ferhatpafla Mah. Anadolu Cad.  G-45 Sok. No: 4, Samand›ra
Tel: (0216) 661 38 38

Fermo G›da
Asmaalt› Büyükbafl Sok. No:11
Eminönü Tel: (0212) 522 45 90

Yüksel Ticaret
Asmaalt› K›z›lhan Sok, K›z›l Han
Kat:1 No:26 Eminönü
Tel: (0212) 519 96 73

1

2

3

4

5-6 Pastan›z› kaplad›ktan sonra
yapm›fl oldu¤unuz gül, çiçek ve
yapraklar› istedi¤iniz flekilde pastaya
yerlefltirin. Çiçek polenlerini, çiçeklerin
ortas›na bat›r›n. 7 Son olarak Arjantin
flekerlerini pastan›n üzerine serperek
süslemeyi tamamlay›n.

77
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FARKLI YAKLAfiIMLAR

Yemeğe özel ilgisi olan
ve mutfakta zaman
geçirmekten keyif alanlar
için Nilgün Tatlı bu ay
sürprizli tarifler hazırladı.
Sizin yapmanız gerekense
malzemeleri temin edip,
önerileri denemeye
başlamak…

4 kiflilik
Bir buçuk su barda¤› ince k›y›lm›fl
k›rm›z› lahana 
1 adet orta boy patates 
5 su barda¤› tavuk suyu 
2 çorba kafl›¤› irmik 
1 adet so¤an 
2 çorba kafl›¤› s›v›ya¤ 
2 çorba kafl›¤› krema 
1 tatl› kafl›¤› reyhan 
1 çorba kafl›¤› limon suyu 
Tuz, karabiber 

KIRMIZI lahana ve patatesi tavuk su-
yuyla birlikte yumuflay›ncaya kadar
piflirin. Daha sonra blenderden geçi-
rip bir tencereye al›n ve irmi¤i azar
azar ilave ederek sürekli kar›flt›r›n.
Di¤er yandan ince k›y›lm›fl so¤an› s›-
v›ya¤da kavurun ve çorban›n içine ka-
t›n. Krema, kuru reyhan, limon suyu,
tuz ve karabiber ilave ettikten sonra
çorbay› bir tafl›m kaynat›p ocaktan
al›n. S›cak olarak servis yap›n.

flil k›s›mlar›, küp do¤ranm›fl do-
mates, tuz, karabiber ve pulbiberi
ekleyip 1-2 dakika daha kavurma-
ya devam edin. Oca¤›n alt›n› kapa-
t›p so¤umaya b›rak›n. Di¤er tarafta
tel kaday›f› s›v›ya¤ ile birlikte eli-
nizle harmanlayarak tel tel ay›r›n.
Yar›s›n› ya¤lanm›fl f›r›n tepsisine
yay›n. Ortas›na haz›rlad›¤›n›z iç
harc› boflalt›n. Kaday›f›n di¤er ya-
r›s›n› üzerine yay›n. Üzeri için de-
rin bir kasede yumurtalar› ç›rp›n.
Galeta unu, tahin, süt ilave edip
ç›rpmaya devam edin. En son ren-
delenmifl kaflar peynirini ekleyip
kar›flt›r›n. Bu kar›fl›m› kaday›f›n
üzerine, her taraf›na eflit gelecek
flekilde dökün. Önceden ›s›t›lm›fl
175 derece f›r›nda 35-40 dakika
piflirin. Il›nd›ktan sonra dilimleye-
rek servis
yap›n. 

KIRMIZI LAHANA ÇORBASI

6-8 kiflilik
700 gram kaday›f 
3 çorba kafl›¤› s›v›ya¤ 

‹ç malzeme: 400 gram k›yma 
2’fler adet so¤an ve sivri biber 
3 çorba kafl›¤› zeytinya¤› 
3 dal taze so¤an›n yeflil k›s›mlar› 
2 adet domates 
Tuz, karabiber, pulbiber 

Üzerine:
5 adet yumurta 
2 çorba kafl›¤› galeta unu 
4 çorba kafl›¤› tahin 
1 çay barda¤› süt 
2 su barda¤› rendelenmifl
kaflar peyniri 

ÖNCEL‹KLE iç malzeme için zey-
tinya¤›nda k›yma, ince k›y›lm›fl so-
¤an ve sivri biberi kavurun. Daha
sonra ince k›y›lm›fl taze so¤an›n ye-

KIYMALI KADAYIF BÖRE⁄‹

Zaman kaybetmedenZaman kaybetmeden

S‹BEL ERDEM HAT‹CE ASLANKAYA Nilgün Tatl› / e-mail: tivirya2000@yahoo.comNilgün Tatl› / e-mail: tivirya2000@yahoo.com
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FARKLI YAKLAfiIMLAR

BAMYA SALATASI

4 kiflilik
300 gram bamya 
1 su barda¤› s›v›ya¤ 
1 adet havuç 
2’fler adet sivri biber ve domates 
2 çorba kafl›¤› dövülmüfl yerf›st›¤› 
2 difl sarm›sak 
2 çorba kafl›¤› zeytinya¤› 
3 çorba kafl›¤› nar ekflisi veya
limon suyu 
Tuz, karabiber

AYIKLANMIfi bamyay› k›zg›n
s›v›ya¤da k›zart›n ve süzülmesi için
ka¤›t havlu üzerine al›n. Küp
do¤ranm›fl havuç ve sivri biberi
k›zart›n. Ya¤›n› süzdürdükten sonra
bir kaseye al›n. ‹çine bamya, küp
do¤ranm›fl domates, yerf›st›¤› ve
ince k›y›lm›fl sarm›sa¤› ekleyin. 
Ayr› bir kapta zeytinya¤› nar ekflisi
veya limon suyu, tuz ve karabiberi
kar›flt›r›p bamya salatas›n›n
üzerine gezdirin. Bütün
malzemeyi kar›flt›r›n. Tatlar›n
birbiriyle özleflmesi için buzdo-
lab›nda 1 saat beklettikten
sonra servis yap›n. 

SYF124-SOFRA-200609  18/8/06 15:31  Page 4



125

ÜZÜMLÜ KUZU ET‹

4-5 kiflilik
600 gram kuflbafl› kuzu eti
1 adet büyük boy so¤an 
3 çorba kafl›¤› zeytinya¤›
1 tatl› kafl›¤› rendelenmifl
limon kabu¤u 
1 çay kafl›¤› ince k›y›lm›fl
taze zencefil 
1 adet k›rm›z› biber 
100 gram siyah üzüm

KIYILMIfi so¤an› zeytinya¤›nda
kavurun. Kuflbafl› kuzu etini ekleyin
ve k›s›k ateflte et suyunu sal›p
çekene kadar piflirin. Rendelenmifl
limon kabu¤u, taze zencefil ve jülyen
do¤ranm›fl k›rm›z› biberi ilave edip
5 dakika daha piflirin. ‹ndirmeye
yak›n siyah üzümü ekleyin ve oca¤›n
alt›n› kapat›n. Tencerenin a¤z›
kapal› olarak 5 dakika beklettikten
sonra s›cak olarak servis yap›n.
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SOYA F‹L‹ZL‹ BROKOL‹ Ç‹ÇEKLER‹NE ayr›lm›fl brokoliyi 5
dakika hafllay›n ve süzün. Di¤er ta-
rafta iri k›y›lm›fl so¤an› zeytinya¤›n-
da kavurun. ‹çine brokoli, sarm›sak,
mantar, küp do¤ranm›fl domates,
kesmefleker, tuz, karabiber ve s›cak
suyu ilave edip k›s›k ateflte 10-15
dakika piflirin. En son soya filizini
ilave edip oca¤›n alt›n› kapat›n. Ten-
cerenin a¤z› kapal› olarak 10 dakika
beklettikten sonra ister s›cak ister
so¤uk olarak servis yap›n. 

30-35 adet
2 su barda¤› un 
1 su barda¤› irmik             
1 su barda¤› süt 
1 tatl› kafl›¤› tozfleker 
1 tutam tuz 
1 çorba kafl›¤› zeytinya¤› 

‹çi için: 
1 çay barda¤› ince
k›y›lm›fl badem 
1 çay barda¤› kuru üzüm 
1 çay barda¤› dövülmüfl
antepf›st›¤› 
2 çorba kafl›¤›
hindistancevizi 
1 çorba kafl›¤› tozfleker 
1 çorba kafl›¤› tereya¤› 

K›zartmak için: S›v›ya¤ 

Üzerine: Pudraflekeri 

ELENM‹fi unu derin bir ka-
seye al›n ve ortas›n› havuz
fleklinde aç›n. ‹rmik, süt,
tozfleker, tuz ve zeytinya¤›n›
ilave edip iyice yo¤urun. Ha-
z›rlad›¤›n›z hamuru yar›m
saat dinlendirin ve hamur-
dan ceviz büyüklü¤ünde par-
çalar kopar›n. Merdane ile
çay taba¤› büyüklü¤ünde
aç›n. ‹çi için badem, kuru
üzüm, antepf›st›¤›, hindis-
tancevizi, tozfleker ve tereya-
¤›n› kar›flt›r›n. Açt›¤›n›z ha-
murun bir kenar›na iç harç-
tan 1 çorba kafl›¤› koyup di-
¤er taraf› po¤aça yapar gibi
üzerine kapat›n. Hamur ve
iç harç bitene kadar iflleme
devam edin. Haz›rlad›¤›n›z
po¤aça tatl›lar› k›zg›n s›v›-
ya¤da k›zart›n. Ya¤›n›n sü-
zülmesi için ka¤›t havlu üze-
rine al›n. Servis taba¤›na al-
d›ktan sonra üzerine pud-
raflekeri serpin. 

Aflç›n›n notu: 
Tatl›lar›n üzerine bal da
dökebilirsiniz. 

PO⁄AÇA TATLISI

4 kiflilik
400 gram brokoli 
1 adet so¤an
3 çorba kafl›¤› zeytinya¤› 
3 difl sarm›sak 
10-15 adet ince k›y›lm›fl mantar 
3 adet orta boy domates 
2 adet kesmefleker 
Tuz, karabiber 
1 su barda¤› s›cak su 
Bir buçuk su barda¤› soya filizi 

Soya filizi: Kalsiyum, demir, çinko,
fosfor ve magnezyum kayna¤› olan soya
filizi, yüksek protein içeri¤i nedeniyle de
önemli bir besin. Marketlerde bulabilirsiniz.
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ALTERNAT‹F MÖNÜ 

Dünya mutfağının 
klasik lezzetlerinden
seçmeler eşliğinde
zengin bir sofra
hazırlamak isterseniz
Paysage Restaurant’ın
ikinci chef’i İsmail
Uğur’un tariflerine 
göz atabilirsiniz.

KREP KARAMEL

1 kiflilik
1 adet krep
4 top dondurma
1 su barda¤› karamel sos
Yar›m su barda¤› çekilmifl f›st›k

Krep malzemesi için:
2 su barda¤› un
Üç buçuk çorba kafl›¤› s›v›ya¤

Bir tutam tuz
2 adet yumurta
1 su barda¤› ›l›k süt

Karamel sos malzemesi için:
2 su barda¤› tozfleker
1 dilim limon
1 su barda¤› çi¤ krema

ÖNCEL‹KLE krebi haz›rlamak için
un, s›v›ya¤, tuz, yumurta ve sütü ka-
r›flt›r›n. Kar›fl›mdan kepçeyle
alarak, teflon tavada ya¤s›z flekilde

arkal› önlü k›zart›n. 1 adet krebin
içine dondurmalar› sar›p üç eflit
parçaya bölün. Karamel sosu haz›r-
lamak için tozflekeri, s›k›lm›fl bir di-
lim limonun suyunu tavada kavu-
run. Çi¤ kremay› ilave ede-
rek bir-iki tafl›m
kaynat›p ocaktan
al›n. Karamel
sos ›l›nd›¤›nda
dondurmal› kre-
bin üzerine gezdi-
rin. F›st›k serpe-
rek servis yap›n. 

SELMA fiEN HATICE ASLANKAYA

Eylül sofralar›na
klasik tatlar

Eylül sofralar›na
klasik tatlar
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4 adet mantar
3 çorba kafl›¤› çi¤ krema

BONF‹LELER‹, eritti¤iniz tereya¤›n-
da her iki taraf› k›zaracak flekilde
piflirin. Konyak, karabiber ve man-
tarlar› ilave ederek 5 dakika piflirin.
Son olarak kremay› ekleyin. Krema
sar›ms› bir renk alana dek piflirme

129

PEPPER STEAK 

1 kiflilik
200 gram bonfile
Bir buçuk çorba kafl›¤› tereya¤›
1 kahve fincan› konyak
2 çay kafl›¤› ö¤ütülmüfl karabiber

Paysage RestaurantPaysage Restaurant

*16. yafl›n› Ocak ay› içinde kutlayan Paysage Restoran, denizin
mavisi ile yeflilin birleflti¤i, flehrin göbe¤inde fakat gürültüden uzak,
Bo¤az manzaras›yla konuklar›na Frans›z, Türk ve Dünya
Mutfa¤›’ndan seçti¤i lezzetleri sunuyor.

* ‹sminin Türkçe karfl›l›¤› "güzel manzara" anlam›na gelen Paysage,
200 kiflilik kapal›, 120 kiflilik teras kapasitesi ile dü¤ün, davet ve ifl
toplant›lar›na da ev sahipli¤i yap›yor.

*Mekan, her çarflamba, cuma ve cumartesi gecesi yemek yemenin
keyfini yerli-yabanc› canl› müziklerle tamamlarken bir yandan da
Anadolu yakas›ndan Avrupa yakas›n› seyretme imkan› sunuyor.

* Hafta sonu kahvalt›s›n› da unutmayan Paysage, Pazar günleri
saat 10:00 ile 14:00 aras›nda 65 çeflitten oluflan brunch mönüsünü
konuklar›yla paylafl›yor.

Adres: Hidiv Kasr› Yolu Hekimler Sitesi  No: 18/A  Kanl›ca/‹stanbul
Tel: 0 (216) 322 00 77 www.bogazicipaysage.com

ifllemine devam edin.
Rengi döndü¤ünde, az hafllad›¤›n›z
mevsim sebzeleri ile servis yap›n.
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ALTERNAT‹F MÖNÜ 

PARFE

1 kiflilik
1 paket toz kremflanti
1 su barda¤› so¤uk süt
Yar›m su barda¤› çi¤ krema
1 çorba kafl›¤› pudraflekeri
5 adet yumurtan›n ak›
1 top sade dondurma
Yar›m su barda¤› çekilmifl f›st›k
1 su barda¤› çikolata sos

TENCEREYE ald›¤›n›z 1 paket 
toz kremflantinin üzerine bir su
barda¤› sütü ilave ederek kar›flt›-
r›n. Kabard›¤›nda kremay› ekleyip
iyice ç›rp›n. Yumurta aklar›n› cam
kasede tahta kafl›kla iyice ç›rp›n.
Pudraflekerini, ç›rpt›¤›n›z yumurta
aklar›n›, dondurmay› ve çekilmifl
f›st›¤› kreman›n üzerine ekledikten
sonra ç›rpmaya devam edin. Ser-
vis kab›na alarak buzdolab›n›n alt
raf›nda 2-3 saat dinlendirin. Üzeri-
ne çikolata sos ve f›st›k gezdirerek
servis yap›n.

SEBZE ÇORBASI

4 kiflilik
Yar›m so¤an
1 çorba kafl›¤› tereya¤›
1’er adet havuç ve sivribiber
100 gram brokoli
1 adet domates
Yar›m su barda¤› m›s›r
3 su barda¤› ›l›k su
1 çorba kafl›¤› un
Yar›m çorba kafl›¤› salça
Tuz, karabiber
1 çorba kafl›¤› krema
4 dal maydanoz

‹NCEC‹K k›yd›¤›n›z so¤an› tereya-
¤›nda iyice soteleyin. Küçük küçük
do¤rad›¤›n›z havucu tencereye ila-
ve ederek bir miktar soteleyin.
Sonras›nda yine küçük flekilde
do¤rad›¤›n›z biber ve brokoliyi ila-
ve ederek sürekli kar›flt›r›n. Doma-
tesleri de küp fleklinde keserek ka-
r›fl›ma ekleyin. Son olarak m›s›r›
ilave edip bir-iki kez kar›flt›r›n. Il›k
suyu yavafl yavafl tencereye akta-
r›n. Topaklanmamas› için unu ka-
r›flt›rarak katt›ktan sonra salçay›
ekleyin. Karabiber ve tuzu ilave
ederek kaynamaya b›rak›n. Çorba
bir tafl›m kaynad›ktan sonra kre-
ma ve k›y›lm›fl maydanozu akta-
r›n. 1-2 dakika kaynat›p ocaktan
al›n. S›cak olarak servis yap›n.   
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KAR‹DES KOKTEYL

1 kiflilik
1 avuç do¤ranm›fl göbek marul
1 çay barda¤› mayonez
1 çay kafl›¤› ketçap
1 çay kafl›¤› toz karabiber
100 gram karides
1 dilim limon
1 adet korniflon turflu
2 dilim hafllanm›fl yumurta

1 çorba kafl›¤› havyar
1 adet kokteyl domates

DO⁄RADI⁄INIZ göbek marulu kupa
alarak üzerine bir kap içerisinde
ç›rpt›¤›n›z mayonezi ve ketçab› ekle-
yin. Karabiberi de ilave ederek kar›fl-
t›r›n. Hafllad›¤›n›z karidesleri kupa
ilave edin. Üzerine ve yanlar›na li-
mon dilimini, do¤rad›¤›n›z korniflon
turfluyu ve yumurtay› yerleflti-
rin. Son olarak havyar
ve kokteyl domate-
si de ekleyip
buzdolab›n›n alt
raf›nda 5-10
dakika dinlen-
dirin. Ç›kard›¤›-
n›zda so¤uk ola-
rak servis yap›n.

FLEM‹NYON

1 kiflilik
2 adet ince dövülmüfl biftek
2 dilim kare tost ekme¤i
2 çorba kafl›¤› tereya¤›
1 çorba kafl›¤› k›y›lm›fl maydanoz
5 adet mantar
4 çorba kafl›¤› dömi glass sos

B‹FTEKLER‹ ›zgarada piflirin. Ek-
mek dilimlerini tereya¤›nda k›zar-
t›n. K›zartt›¤›n›z ekmek dilimlerinin
üzerine biftekleri yerlefltirin. K›y›l-
m›fl maydanoz ve hafllad›¤›n›z man-
tarlar› da bifteklerin üzerine ald›k-
tan sonra 4 çorba kafl›¤› dömi glass
sosu gezdirin. ‹ste¤e ba¤l› olarak

mevsim sebzeleri ile servis yap›n.

Aflç›n›n notu: 

Dömi glass sosu büyük marketler-
den temin edebilirsiniz.

Havyar
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ÇEVREM‹ZDEK‹ her fley
öyle h›zl› de¤ifliyor ki… Eli-
mizden uçup giden ve far-
k›na bile varmad›¤›m›z ne
çok fley var! Özellikle yeme-
içme al›flkanl›klar›m›zda…
Güzel bir  restoran aç›l›yor;
ertesi y›l bir bak›yorsunuz, o
kapanm›fl; yerine bambaflka
bir mekan olmufl! Eeee, hani
çok iyiydi?!! Çok "trendy",
çok "in" çok "sofistike"ydi?.. 

Bütün bunlar gittikçe artan dozda
"de¤ifliklik" ihtiyac›m›za iyi geliyor
mutlaka ama derinlerde bir yerlerimiz
de sanki daha "kal›c›", daha "klasik",
daha "köklü" bir fleyleri ar›yor; için
için… ‹flte tam da bu ihtiyac›m›za hiz-
met vermek amac›yla Levent Kan-
yon’da aç›lm›fl Konyal›… Her fley çok
sade ve çok zarif! 

Modern ve geleneksel anlay›fl›n
uyumlu beraberli¤inin her ayr›nt›ya
yans›d›¤› Konyal›’da tüm detaylar ince-
den inceye düflünülmüfl. Dekorasyo-
nundan yemek sunumuna, personeline
kadar bu inceli¤i her noktada hissedi-
yorsunuz. 

Dergi olarak konuk oldu¤umuz, gele-
neksel Türk Mutfa¤› lezzetlerini 109
y›ld›r misafirleri ile buluflturan Konya-
l›’n›n farkl› yaklafl›m›n›, daha içeriye
girmeden d›flar›dan tamamen izlenebi-
len aç›k mutfa¤› ile hissettik. Giriflteki
özel yap›m dev kavanozlar ile yemekle-
rin sunuldu¤u özel pano, bu duygular›-
m›z› daha da pekifltirdi.

Yemek için yerimizi ald›¤›m›zda, ma-
sa düzeni ve kullan›lan yemek tak›mla-
r›n›n zarafeti de dikkatimizden kaçma-
d›. Tarihi yaflatan detaylara verdi¤i öne-
mi, mönüsünde de vurgulamak isteyen
Konyal›, 1940-1960 y›llar› aras›nda

ORADAYDI

“Geleneksel”in
ça¤dafl yorumu

“Geleneksel”in
ça¤dafl yorumu
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Sirkeci Konyal›’da kullan›lan mönüyü
Kanyon’a tafl›m›fl. Türk Mutfa¤› gele-
neklerine göre haz›rlanan mönüde ye-
mekler piflirme tekniklerine göre s›n›f-
land›r›l›yor. Biz bu nostaljik mönüdeki
birbirinden özel tatlar aras›nda karar
vermekte zorlan›rken masam›za gelen
flef Ayd›n Demir’in seçimlerini
tatmaya karar verdik.

‹lk olarak sunulan ekmek
çeflitleri eflli¤indeki zeytinya¤›
dikkatimizi çekerken, zeytin-
ya¤l› çeflitleri ile damaklar›-
m›zda hofl bir bafllang›ç yap-
t›k. ‹mambay›ld›, en be¤endi¤i-
miz zeytinya¤l› çeflidi oldu. Ar-
d›ndan gelen su böre¤i, ‹zmir
köfte, hünkar be¤endi ve paz›
sarmas› da lezzet haf›zam›zda
özel bir yere yerleflti. S›ra tatl›-
lara geldi¤inde ise Konyal›’n›n
spesiyali olan portakall› bakla-
va ve su muhallebisi kalbimizi
fethetmiflti!..

Yemek boyunca haz›rl›k çal›flmalar›-
n› bizimle paylaflan, Konyal›’n›n Sat›fl
ve Pazarlama Müdürü Nesrin Özkök,
servis s›ras›nda dikkatimizi çeken sa-
hanlar›n alt›n kaplama olduklar›n› ve
bir usta taraf›ndan Konyal›’ya özel ola-
rak yap›ld›¤›n››, giriflteki baharat kava-

nozlar›n›n tasar›mlar›n›n da Konyal›
için Osmanl› Padiflahlar›n›n kavukla-
r›ndan esinlenerek tek tek tasarland›-
¤›n› anlatt›. 

Bu özenin izlerini, özel yap›m turku-
az fincanlarda bir kez daha gördük.
Türk kahvesinin yan›nda çifte kavrul-

mufl Türk lokumu da unutulma-
m›flt›. 

Tüm bu lezzet flöleninin ard›n-
dan gelen "Size flerbet ikram et-
mek istiyoruz, hangisini tercih
edersiniz?" cümlesi ve sunulan
gül, saray ve kakuleli limon fler-
betleri ile bu güzel yeme¤i son-
land›rd›k.

Tarihi dokuyu her alan›na ta-
fl›yan Konyal› u¤urlamada da
"difl kiras›" gelene¤ini hat›rlaya-
rak bizlere minik ikramlarda
bulunmay› ihmal etmedi.

KK
anyon Al›flverifl Merkezi’ndeki Konyal›, Türk yemek kültürünü
gelece¤e tafl›yan bir anlay›flla tasarlanm›fl. Sat›fl Paz. Müd. Nesrin
Özkök ve fief Ayd›n Demir, bu çaban›n ürünlerini bizimle paylaflt›...

YYemeklerin bir k›sm›, giriflteki
özel cam panoda sergileniyor.
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D‹YET MÖNÜSÜ

Mevsimin değişmesiyle birlikte, beslenme
alışkanlıklarımızda da farklılıklar ortaya çıkmaya
başlıyor. Yaz öncesi büyük fedakarlıklarla
verdiğiniz kiloları geri almamak için “hafiflikten”
vazgeçmemek de yarar var! Berna Bilal’in
tarifleri ile her zaman formda olabilirsiniz.  

Mevsimin değişmesiyle birlikte, beslenme
alışkanlıklarımızda da farklılıklar ortaya çıkmaya
başlıyor. Yaz öncesi büyük fedakarlıklarla
verdiğiniz kiloları geri almamak için “hafiflikten”
vazgeçmemek de yarar var! Berna Bilal’in
tarifleri ile her zaman formda olabilirsiniz.  

4 kiflilik
400 gram light yo¤urt 
2 çorba kafl›¤› tepeleme un 
1 adet yumurta 
Yar›m su barda¤› su, tuz 

Köfte için:
150 gram ya¤s›z k›yma 
1 adet so¤an, tuz, karabiber 

Üzeri için: 1 adet so¤an 
1 çorba kafl›¤› s›v›ya¤ 

1 adet kesmefleker 

Süslemek için: Maydanoz 

B‹R tencerede un ve yumurtay›
topak kalmayacak flekilde iyice
ç›rp›n. Suyu ilave edip ç›rpmaya
devam edin. En son yo¤urdu ka-
t›p bütün malzemeyi kar›flt›r›n
ve tencereyi oca¤›n üstüne al›n.
Yo¤urtlu kar›fl›m› kaynay›ncaya
kadar sürekli kar›flt›r›n. Di¤er
tarafta k›yma, rendelenmifl so-
¤an, tuz ve karabiberi iyice yo-
¤urun. F›nd›k büyüklü¤ünde
parçalar kopar›p küçük köfteler

haz›rlay›n. Haz›rlad›¤›n›z köfte-
leri suda 10 dakika hafllay›n.
Hafllanm›fl köfteleri kevgirle
al›p, çorban›n içine kat›n. Üzeri
için ince k›y›lm›fl so¤an› s›v›-
ya¤da rengi dönene kadar kavu-
run ve kesmefleker ekleyin. Da-
ha sonra kavrulmufl so¤an› çor-
ban›n üzerine gezdirin. Tence-
reyi ocaktan al›n ve kaselere
boflalt›n. ‹nce k›y›lm›fl mayda-
nozla süsleyerek s›cak olarak
servis yap›n. 

Aflç›n›n notu:
Çorban›n tuzunu en son kat›n. 

KÖFTEL‹ YO⁄URT ÇORBASI

165165 kalorikalori

Sonbahara girerken

S‹BEL ERDEM HAT‹CE ASLANKAYA

Berna BilalBerna Bilal

Sonbahara girerkenSonbahara girerken
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15 adet
1 paket tost melba 
1’er adet domates, sivri ve
k›rm›z› biber 
10 adet siyah zeytin

8’er dal maydanoz ve dereotu 
4-5 adet korniflon turflu 
5 adet ceviz içi 
2 çorba kafl›¤› nar ekflisi 
Tuz, karabiber 

DOMATES, sivri ve k›rm›z›
biber, çekirdekleri ç›kart›lm›fl
siyah zeytin, maydanoz, dereotu,

korniflon turflu ve ceviz içini
incecik k›y›n. Nar ekflisi, tuz
ve karabiber ekleyip kar›flt›r›n.
Haz›rlad›¤›n›z kar›fl›m› tost
melbalar›n üzerine paylaflt›r›n. 
Aflç›n›n notu: Tost melbay›
marketlerde bulabilirsiniz. Tost
melba yerine tost veya hamburger
ekme¤i de kullanabilirsiniz.

SEBZELI TOST MELBA

120120 kalorikalori
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136

4 kiflilik
2’fler adet patl›can ve domates 
4 adet patates 
6 adet sivri biber 
2 çorba kafl›¤› zeytinya¤›  
Yar›m çay barda¤› su 

Yo¤urt sos için:
400 gram yo¤urt 
1’er adet küçük boy sivri ve
k›rm›z› biber, 4 difl sarm›sak 
2 dal taze so¤an›n yeflil k›s›mlar› 

ZEYT‹NYA⁄INI bir tavaya al›n. Hal-
ka kesilmifl patl›canlar› tuzlu suda
ac›s›n›n ç›kmas› için 15 dakika bek-
letin. Suyunu süzüp kurulad›ktan
sonra tavaya dizin. Halka do¤ranm›fl
domates, patates, iri do¤ranm›fl sivri
biberleri de yerlefltirdikten sonra su-
yunu ekleyin. Tavan›n a¤z›n› kapat›p
k›s›k ateflte suyunu çekene kadar
kendi buhar›nda piflirin. Pifltikten
sonra sebzeleri servis taba¤›na al›n.
Yo¤urt sos için yo¤urdun içine ince
k›y›lm›fl sivri - k›rm›z› biber, taze so-
¤an›n yeflil k›s›mlar›n› ve dövülmüfl
sarm›sa¤› ilave edip kar›flt›r›n. Türlü
ile birlikte servis yap›n.

YO⁄URT SOSLU TÜRLÜ

4 kiflilik
4 dilim ince tavuk gö¤sü
1 çorba kafl›¤› zeytinya¤› 
1 tatl› kafl›¤› soya sosu 
1 tutam köri 

Havuç püresi: 3 adet havuç
1 adet iri boy patates 
Yar›m su barda¤› light süt 

Süslemek için: 
5-6 adet taze patates 
Dereotu, kiraz domates 

HAVUÇ püresi için küp do¤ranm›fl
havuç ve patatesi 10 dakika haflla-
y›n. Suyunu süzdükten sonra light

sütü ilave edip bütün malzemeyi
ezin. Tavuk gö¤üs etlerini zeytinya¤›,
soya sosu ve köri kar›fl›m›n›n içinde
k›zg›n ateflte arkal› önlü k›zart›n.
Servis taba¤›na bir s›ra tavuk eti bir
s›ra havuç püresi olacak flekilde üst
üste dizin. Havuç püreli tavuklar› de-
reotuna bulanm›fl, hafllanm›fl taze
patates ve kiraz domatesle birlikte
süsleyerek servis yap›n. 

HAVUÇ PÜREL‹ TAVUK

180180 kalorikalori

160160 kalorikalori
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4 kiflilik
2 paket çikolatal›
light bisküvi 
4 adet light m›s›r patla¤› 
4 adet meyveli prebiyotik
light yo¤urt 
4 çorba kafl›¤› light viflne reçeli 

ELLE ufalanm›fl light bisküvilerin
dörtte birini kupun dibine yay›n.
Üzerine s›ras›yla parçalanm›fl
1 adet light m›s›r patla¤›, 1 kutu

meyveli prebiyotik light yo¤urt ve
1 çorba kafl›¤› light viflne reçeli

yerlefltirin. Di¤er kuplara da ayn›
flekilde malzemeleri paylaflt›r›n.

Buzdolab›nda 2 saat beklettikten
sonra servis yap›n. 

D‹YET KUP

5-6 kiflilik
1 paket kepekli
çubuk makarna 
2 kutu ton bal›¤›
(80 graml›k) 
2 çorba kafl›¤› zeytinya¤›
2 adet küçük boy havuç 
2 adet sivri biber 

1 adet küçük
k›rm›z› biber
1’er çorba kafl›¤›
domates ve
biber salças› 
2 çorba kafl›¤›
domates püresi 

Üzerine: Maydanoz 

MAKARNAYI hafllay›p süzün ve bir
kenara al›n. Di¤er tarafta bir tavaya
ald›¤›n›z zeytinya¤›nda rendelenmifl
havuç, ince k›y›lm›fl sivri ve k›rm›z›
biberi kavurun. Domates, biber sal-
ças› ve domates püresini ekleyip ka-
vurmaya devam edin. Ton bal›¤›n›
ekledikten sonra 1-2 kez çevirin ve
makarnay› süzdü¤ünüz suyu içine
kat›n. Tavan›n a¤z›n› kapat›p k›s›k
ateflte suyunu çekene kadar piflirin.
Servis taba¤›na ald›¤›n›z makarna-
n›n üzerine haz›rlad›¤›n›z ton bal›kl›
harc› boflalt›p kar›flt›r›n.
Üzerini ince k›y›lm›fl may-
danozla süsleyip s›cak
olarak servis ya-
p›n.

TON BALIKLI KEPEKL‹
MAKARNA 190190 kalorikalori

220220 kalorikalori
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ALIfiVER‹fi

Sonbahar
esintisi...

Sonbahar
esintisi...

1

2

3

4

5

6

7

8
9
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1 Sürahi 11 YTL PABETLAND TRENDS -
Amerikan servis 8.50 YTL - 
Bal›k desenli servis taba¤› 12.50 YTL MUDO 

2 Amerikan servis 8.50 YTL -
Fincan tak›m› 12.50 YTL MUDO 

3 Yeflil Amerikan servis 10.50 YTL -
Su barda¤› 6.95 YTL PABETLAND TRENDS -
24 parça çatal-kafl›k-b›çak seti 135 YTL -
Gondol tabak 8.50 YTL MUDO 

4 Sar›-turuncu kupa (adet) 1.75 YTL -
Mor kupa 2 YTL - Kay›k tabak 10 YTL GARDECO 

5 Ya¤l›k-sirkelik 23 YTL PABETLAND TRENDS 

6 Kahvalt› seti 25 YTL GARDECO 

7 Çukur tabak 7.95 YTL -
Yemek taba¤› 8.95 YTL BOYNER 

8 Renkli vazo (adet) 14.50 YTL MUDO 

9 Kahverengi 2’li kavanoz 54.50 YTL -
Sar› saklama kavanozu 27.50 YTL MUDO 

10 Yeflil çizgili

metalik tabak 

7.90 YTL -
Yaprak desenli tabak

6.90 YTL MUDO -
Amerikan servis 

10.50 YTL 

PABETLAND TRENDS -
fiampanya ve flarap

kadehi (adet) 6.95 YTL BOYNER 

11 Salata  sos mikseri 14.50 YTL MUDO 

12 Has›r peçetelik (adet) 1.70 YTL

PABETLAND TRENDS -
Sar› renkli kase 8.50 YTL -

Amerikan servis 8.50 YTL MUDO 

13 Amerikan servis 10.50 YTL -
Su barda¤› 8.70 YTL PABETLAND TRENDS -
Tabak 8.90 YTL -
Küçük tabak 4.90 YTL MUDO 

14 Küçük çerez taba¤› 6.50 YTL -
Büyük çerez taba¤› 4.50 YTL -
Has›rl› oval kap 39.50 YTL MUDO 

15 Kupa 5.95 YTL BOYNER -
Turuncu oval Amerikan servis 7.50 YTL 

PABETLAND TRENDS -
Fincan tak›m› 12.50 YTL MUDO 

16 Yeflil düz tabak 2.90 YTL -
Çukur tabak 2.90 YTL - 
Çorba kasesi 2.25 YTL -
6 kiflilik nescafe tak›m› 17 YTL GARDECO

�� Hazırlayan: MİNE NARTOP & SİBEL ERDEM

�� Fotoğraflar: HATİCE ASLANKAYA

Yazın bitmesiyle birlikte her yerde olduğu

gibi sofralardaki canlı renkler de yerini

sonbahar renklerine bıraktı. Sonbahara

hakim olan turuncu, yeşil, sarı,

kahverenginin ağırlıkta yer aldığı bir

sofrada dostlarınızı ağırlamaya ne dersiniz?

ll Mudo Concept Maslak Tel: (0 212) 286 28 56   ll  Pabetland Tel: (0 212) 285 21 85  ll  Gardeco Tel: (0 212) 522 75 31 ll  Boyner Tel: (0 212) 286 27 20 

10
11

12

13

14

15

16
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lirsiniz. 
Tel: (0212) 315 44 44

�� POLAT RENAISSAN-
CE, Daphne Restau-
rant & Grill ve
Marmara Bal›k Lo-
kantas›’nda farkl›

konseptlerde iftar
mönüleri sunarken,

konuklar›n›z için iste¤i-
nize uygun davet mönüleri

de haz›rl›yor. 
Tel: (0212) 414 19 07 

�� MÖVENPICK HOTEL ‹STANBUL, özel ra-
mazan büfesinin yan› s›ra, ramazan
coflkusunu iftar yemeklerinde paylafl-
mak isteyen flirketlere, 20 kifliden 400
kifliye kadar iftar daveti mönüleri ha-
z›rlad›. Tel: (0212) 319 29 29

�� KONYALI KANYON, as›rlar boyunca
sultanlar›n iftar sofralar›nda bulunan
lezzetleri, 109 y›ll›k deneyimi ve fief
Ayd›n Demir’in sunumuyla günümüz
ramazan›na tafl›yor. 
Tel: (0212) 353 04 50

�� NAZ RESTAURANT’›n
Osmanl› Saray sofra-
lar›ndan esintiler ta-
fl›yan tatlar›n›n yer
ald›¤› "Sultan Sof-
ras›" iftarlar›, Nazl›
K›zlar Grubu’nun
sundu¤u Klasik
Türk ve Tasavvuf
Müzi¤i ezgileri ile
renkleniyor. 
Tel: (0212) 326 11 75

�� KÖfiEBAfiI RESTAURANT’LARI, hafif ve
lezzetli kebap seçenekleri ve mezelerini
zengin iftar mönüsüne tafl›d›.

�� SWISSOTEL THE BOSPHORUS, ramazan
ay›n› kendine özgü e¤lenceleri ve Cafe
Swiss Restaurant’›n zenginlefltirilmifl
iftar mönülerinde yer alan özel tatlarla
karfl›l›yor. Tel : (0212) 326 11 00

�� RAMADA PLAZA ‹STANBUL, Pancaldi
Restaurant’›n ramazan boyunca sunu-
lacak zengin aç›k büfesinde iftar›n›z›
yapabilece¤iniz gibi misafirlerinizi özel
haz›rlanm›fl mönülerle de a¤›rlayabi-

Eylül’ün son 
günlerinden itibaren

başlayan ramazan için,
birbirinden özel iftar

sofrası önerileri
sayfalarımızda...

Ramazan karfl›lamas›Ramazan karfl›lamas›
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Hilton

Mado, iftar sofralar›na tatl› bir nokta koymak isteyenler için do¤al
malzemelerle haz›rlad›¤› Türk mutfa¤›n›n geleneksel tatl›lar›n› dondurma

çeflitleri ile birlikte sunuyor. 

�� CROWNE PLAZA VE HOLIDAY INN resta-
urantlar›, ramazan ay› boyunda Türk
ve dünya mutfaklar›ndan lezzetlerini
fas›l eflli¤inde sunuyor. 
Tel: (0212) 560 81 00 

�� KAYA RAMADA PLAZA RESTAURANT’la-
r›nda geleneksel iftar lezzetlerini deniz
ve göl manzaras› eflli¤inde tadabilirsi-
niz. Tel: (0212) 866 23 23

�� H‹LTON ‹STANBUL’un Klasik Türk
Müzi¤i ve fas›l eflli¤inde sundu¤u iftar
sofralar›nda, Türk ve Osmanl› Mutfa-
¤›’ndan yemek ve tatl›lar yer al›yor.
Tel: (0212) 315 60 00

�� ÜNLÜER GURME RESTAURANT’›n gü-
neydo¤unun yöresel yemeklerinin a¤›r-
l›kta oldu¤u ramazan mönüsünü
Maltepe sahilyolundaki bahçe, teras ve

kapal› restaurantlar›nda tadabilirsiniz.
Tel: (0216) 459 67 96

�� TAXIM HILL HOTEL ramazan boyunca
her gün de¤iflen mönüleri ile Bo¤az
manzaral› Terrace Restaurat ve mey-
dan manzaral› Taksimoda’da konuk-
lar›n› a¤›rl›yor. Tel: (0212) 334 85 00

�� ARMADA HOTEL, üç ayr› mekanda

sundu¤u özel ramazan mönüsü ile ta-
rihi yar›madada ramazan atmosferini
yaflat›yor. Tel: (0212) 455 44 55

�� ÇIRA⁄AN PALACE KEMPINSKI, Bo¤az
manzaral› Laledan ve Tu¤ra Restau-
rantlar›nda geleneksel lezzetler ve can-
l› fas›l eflli¤inde eski ramazanlar› can-
land›r›yor. Tel: (0212) 326 46 46

Mövenpick

Crowne Plaza & Holiday ‹nn

Armada
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Yeni bir soluk
Bebek’te Bo¤az

manzaral›, 3 katl› yal›da
hizmete giren PEARL

Restaurant&Bar Meksika,
‹talya ve Uzakdo¤u

Mutfa¤›’ndan de¤iflik
lezzetler sunuyor. Pazar

günleri aç›k büfe
brunch’lar›, Çarflamba,

Cuma ve Cumartesi
geceleri ücretsiz giriflli
konsept etkinlikleriyle
misafirlerini a¤›rl›yor.

Beyaz F›r›n’dan
yeni bir tat
Beyaz F›r›n’›n lezzetleri
aras›na komflu ülke
Yunanistan’›n ünlü Kavala
Un Kurabiyesi de eklendi.
Pifltikten sonra karanfil
suyuyla ›slat›lan, üzerine
pudra flekeri serpilen bu
nefis kurabiyeleri çay ve
kahvenin yan›nda
misafirlerinize ikram
edebilirsiniz. 
Tel: (0 216) 302 24 28 

Diyet mönüsü
Oyun salonu, bowling, bilardo, solaryum gibi
e¤lenceli aktiviteler sonunda Vöpen’de kilo
almadan diyet mönüsü eflli¤inde yeme¤inizi
yiyebilirsiniz. Akmerkez’de hizmet veren
mekan, farkl› konsepti ile dikkat çekiyor.

Peynir Festivali
Ç›ra¤an Palace Kempinski’de yer alan Tu¤ra
Restoran, yerli peynirlerin tan›t›lmas› amac›yla
7-16 Eylül tarihleri aras›nda Peynir Festivali
düzenliyor. Festivalde yöresel peynirlere
lezzetli yemekler, tatl›lar ve yerli flaraplar efllik
edecek. Fas›l müzi¤i eflli¤indeki etkinlikte ister

alacart mönüden
isterse özel

haz›rlanan
tad›m
mönüsünden

seçim
yapabilirsiniz.

Karadeniz Mutfa¤›’ndan
Türkiye genelinde 17 flubesi bulunan Sampi
Restoran, en büyük flubesini Esentepe’de
aç›yor. Samsun pidesini yeniden yorumlayan
Sampi’de 44 çeflit pide bulunuyor. Pidenin yan›
s›ra turflu kavurma, mamelika gibi Karadeniz
Mutfa¤›’na özgü lezzetler de unutulmam›fl. 
Tel: (0 212) 356 16 01

Karamel
tutkunlar›na

K›sa bir süre önce
Türkiye’deki dondurma

severlerle buluflan
Haagen-Dazs’›n

Karamelli Dulce De
Leche dondurmas› yo¤un

ilgi gördü. ‹çinde do¤al
olmayan hiçbir katk›

maddesi bulunmayan
dondurmalar tamamen

orijinal tarife sad›k
kal›narak haz›rlan›yor.

Aç›k büfe
kahvalt›
Pazar günleri aç›k büfe
kahvalt› keyfine bafllayan
Lucca, F›nd›kl› Kiflniflli Esmer
Ekmek, Focaccia, Kuru
Domatesli Ekmek gibi özel
ekmek çeflitlerini de kendisi
yap›yor. Ayr›ca kahvalt›da
be¤endi¤iniz tüm yiyecek
ve içecekleri sat›n alma
flans›na da sahipsiniz.
Tel: (0212) 257 12 55
www.luccastyle.com

Çocuklar Moti’yi sevdi
Motta’n›n çocuklar için yaratt›¤› flirin aflç›bafl›

Moti, çocuklar›n sevgilisi oldu.
Yafl günü pastas›n›
Motta’dan alan
çocuklara Moti’nin

hikaye kitab›,
içeri¤i ve
resimleri hediye

olarak veriliyor.
Yak›nda bu hediyelere

Moti’nin ba¤lant›
karakterleri olan Spati

(spatula), Kafli (kafl›k) ve
Miski (mikser) de kat›lacak. 

Kokteyl serinli¤i
Türkiye’de Mo¤ol barbeküsü yapan tek
mekan olan Go Mongo, özel reçeteli

Mo¤ol kokteylleriyle de oldukça iddial›...
Tel: (0216) 410 32 23

Mehtapl› geceler
Moda Teras’da, 6-9 Eylül aras›nda en güzel
dolunay zaman›na flahit olabilirsiniz. Mekanda
01.00-04.00 aras›nda bütün ›fl›klar sönecek.
Mum ›fl›¤›, mehtap ve siz olacaks›n›z!

Lezzet deneyimi
Niflantafl›’n›n simgelerinden biri olan 24 y›ll›k
Yufka, bundan böyle Yeflilköy’de kap›lar›n›
aç›yor. Bilinen Yufka lezzetlerinin yan› s›ra etli,

tavuklu, sebzeli dürüm
çeflitlerine ilaveten

ton bal›kl›,
cevizli-lor
peynirli
dürümler
de

bulunuyor.
Tel: (0 212)

663 85 65 

Yeni bir yaflam alan›
Kanyon Al›flverifl Merkezi’nde aç›ld›¤› günden
itibaren 2 ayda 40 bin kifliyi a¤›rlama rekoruna
imza atan Wagamama Restoran, uluslararas›
g›da denetleme kuruluflu olan Food Alert’ten
g›da denetleme hizmeti de al›yor. 
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Aytaç’›n internet 
sitesi yenilendi
Aytaç’›n yenilenen internet sitesinde yemek
tarifleri, pratik bilgiler gibi hayat› kolaylaflt›ran
detaylar›n yan› s›ra Aytaç’la ilgili merak etti¤iniz
her ayr›nt›y› bulabilirsiniz. Ayr›ca ürün detaylar›,
ay›n ürünü, yeni ürünlerle ilgili reklamlara da
ulaflabilirsiniz. www.aytac.com.tr

Özel lezzetler
La Fiamma; birbirinden farkl› makarna ve sos
tariflerini bir arada toplad›¤› özel kitapç›¤› ile
makarna dünyas›n›n eflsiz ve de¤iflik ‹talyan
lezzetlerini sofralar›n›za tafl›yor. La Fiamma’n›n
"fiölen Sofran›za" kitapç›¤›na bir adet ürün
ald›¤›n›zda sahip olabilirsiniz. 

Çocuklar için!
Cheetos, "Chester’la hareketlen, hiç s›k›lma çok
e¤len" slogan› kapsam›nda 45 farkl› yaz okulunu

ziyaret ederek, çocuklar›n
biriken enerjilerini
harcamay› daha fazla

hareketlenme
ve aktif

olmay›
teflvik
ediyor.

Özgün tasar›mlar
U.S. POLO ASSN. Sonbahar-K›fl koleksiyonunda
kad›nlar için romantik sonbahar günlerine uygun
çorap ceketler, kapriler, manfletli paçalar, bol
pantolonlar, feminen elbiseler; erkekler içinse
kovboy stili jeanlar, bask›l› t-shirtler yer al›yor.

Çamafl›rlara özel bak›m
Miele otomatik çamafl›r y›kama ve kurutma
makineleri ile flimdi yeni bir "Miele Çamafl›r
Bak›m Devresi"
bafll›yor. Miele
teknolojisi, özel
petek dokulu
kazan› sayesinde
y›kama ve kurutma
ifllemleri s›ras›nda
maksimum koruma
sa¤layarak
mükemmel sonuç
garantisi veriyor. 

Yenilenme zaman›
Eczac›lar›n destekledi¤i g›da takviyesi olan ‹nneov
Fermete, Türk kad›nlar› taraf›ndan tam not ald›.

Ba¤›ms›z AC Nielsen araflt›rma
flirketi, 3 kutu

‹nneov kullanan
200 kifli üzerinde

yapt›¤›
araflt›rmaya göre

yüzde 88’i hem
yüzde hem de
vücutta s›k›l›k
sa¤lad›¤› konusunda

çok iyi ya da iyi not verdi. 

Yeni bir form çay›
Do¤a Bitkisel Ürünler, sinameki içermeyen ilk
form çay› Do¤a Phyto Form’u sizlerin be¤enisine
sunuyor. Do¤a Phyto Form, uygun diyet ve
egzersiz ile hem ya¤lar›n h›zl› yak›lmas›na hem de
vücutta biriken fazla suyun at›lmas›na destek
olurken, ayn›
zamanda
zehirli
maddeleri
vücuttan
uzaklafl-
t›rmaya
yard›mc›
oluyor. 

Dondurmaseverlere müjde!
Algida Carte d’Or, bu sonbahar da iki yeni
ürünle dondurma severleri Türkiye’ye özgü
lezzetlerle buluflturmaya devam ediyor. Ayva
Tatl›s›, Ekmek Kaday›f›, Kazandibi ve Kabak
Tatl›l› geleneksel lezzetlerinin aras›na Sak›zl›
Muhallebi ve Halis Kaymak Tad›nda’y› ekledi.

Mutfaktaki yard›mc›n›z
Seçilen y›kama program süresini yüzde 50
k›saltan Bosch Logixx bulafl›k makinesinin
"VarioSpeed" fonksiyonu ile Ramazan’da
kalabal›k misafir a¤›rlamaktan korkmayacaks›n›z. 

Çeflit çeflit dondurma!
Daha önce 5 çeflidi

bulunan Baflak
Dondurma ailesine

çikolata parçac›kl› ve
antepf›st›kl› olmak
üzere iki yeni çeflit
daha eklendi. 4-6 

saat gibi bir sürede
haz›rlanabilen Baflak

Toz Dondurma’y›
çeflitli tatl›larla servis

yapabilirsiniz.

Ödüllü margarin
Brüksel’de düzenlenen ve dünyan›n birçok
ülkesinden 430 ürünün kat›ld›¤› ITQI 2006 Üstün
Lezzet Yar›flmas›’nda Luna Kase kendi
kategorisinde flimdiye kadar verilmifl olan en

yüksek puan› alarak 2006 ITQI
Üstün Lezzet

Ödülü’nün
sahibi

oldu. 

Sa¤l›k dolu
bir içecek
Sa¤l›k, yaflam ve yenilik
P›nar’›ndan sa¤l›k dolu
bir içecek daha: "P›nar
Nar Nektar›". Lezzetinin
yan› s›ra kalp ve damar
rahats›zl›klar› ile
kansere karfl› koruyucu
etkisi bulunan nar
suyunda ayr›ca, bol
miktarda C vitamini,
demir ve potasyum
bulunuyor.
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Çimstone’a
yeni genel
müdür
Türkiye yap› sektörünün
öncü markalar›ndan biri
olan Çimstone, idari
yönetimindeki yenilikle
büyümeye devam
ediyor. Ambalaj
sanayiinin önemli firmalar›ndan Polinas
Afi’de 1989’dan beri farkl› görevlerde
bulunan Ali ‹hsan Aksu, 17 Temmuz
2006’dan itibaren Çimstone Genel Müdürü
olarak hizmete bafllad›. 

Cilt bak›m›
Oriflame, ‹sveç’in kuzey bölgelerine özgü
bitkilerden haz›rlad›¤› Optimals Cilt Bak›m

serisini cildine önem
verenler için gelifltirdi.

Hassas, rahatlat›c› ve
dengeleyici bak›m
olmak üzere 3
farkl› grupta
toplanan ürünler
cilde do¤al
çözümler 
sunuyor.
www.oriflame.com.tr

Yeni bir marka
Tüm dünyada birçok sat›fl
noktas› bulunan ve 45
ülkede varl›¤›n› sürdüren
G-star art›k Türkiye’de.
Kanyon Al›flverifl
Merkezi’nde aç›lan
ma¤azada beyazlat›lm›fl
kumafllar, mavi-siyah
‹ngiliz denimi ve
alternatif olarak
kulland›¤› siyah tonlar›
ile sert bir stil
oluflturuyor.
www.g-star.com

Zengin mineralli 
kaynak suyu
Zengin mineralleriyle Aroma Ömer Duruk
Do¤al Kaynak Suyu, içeri¤inde dengeli oranda
yer alan kalsiyum, magnezyum, sodyum, florür,
silis ve bor ile sa¤l›¤›n›z› koruyor. 

Likopen deposu
‹çerdi¤i likopen, A ve C
vitaminleri, potasyum
ve di¤er mineraller ile
insan sa¤l›¤›na yararl›
bir sebze olan
domatesten üretilen
Tukafl Domates
Suyu’nu tek bafl›na
içebilece¤iniz gibi
meyve ve içki
kokteyllerinin
haz›rlanmas›nda da
kullanabilirsiniz.  

fieker Piliç’ten yeni yorum
fieker Piliç, köfte,
burger, kroket, pane
çeflitlerine "Adana
Kebap"› da ekledi.
Adana Kebap’›
tüketmek için
normal f›r›nda 
70 derecede 3-5
dakika, mikrodalga
f›r›nda 500W’ta 
2 dakika ›s›tmak
yeterli olacak.  

Sindirim 
sorununa 
etkili çözüm
Activia, probiyotik
yo¤urtlardan sonra
içeceklerini de piyasaya
sundu. Pratik fliflelerde
sunulan Çilek-Keten
Tohumlu ve Kay›s›-
fieftali’li Activia ‹çecek,
sindirim sistemi
düzensizliklerine etkili
ve pratik bir çözüm
getiriyor. 

Ramazana tat kat›n
Keskino¤lu, piliç etini de¤iflik sunum ve tatlarla

denemek isteyenlere 87 çeflit "Pratik Lezzet"
sunuyor. Özellikle çal›flan ve oruç tutanlar için

ideal olan bu ürünler, teflon tavada, fritözde
veya ›zgarada 

kolayl›kla 
haz›rla-

nabiliyor. 

Fas›l % 100
Yafl Üzüm
Rak›s›
Tarifl-Tat, farkl› damak
tatlar›na ve içim zevklerine
uygun ürünler gelifltirmeye
devam ediyor. Tarifl-Tat’›n
Alaflehir fabrikas›nda,
dal›ndan yeni kopmufl
üzümlerden yüksek kalitede
üretilen "Fas›l Yafl Üzüm
Rak›s›" raflardaki yerini ald›.
Rak› severlere duyurulur.  

Sanal müze
Efes Pilsen, Türk
Tarih Vakf› ile
ortaklafla
gerçeklefltirdi¤i
"Geçmiflten
Günümüze
Anadolu’da
Bira ve Efes
Pilsen Kurum
Tarihi" adl› araflt›rma projesinin verilerini 
internet ortam›na tafl›d›. Bira kültürü 
merakl›lar› siteye www.efesbiramuzesi.com
adresinden ulaflabilecek.

Portakal›n votka hali
Mey ‹çki’den yepyeni bir lezzet… "Portakal’›n
votka hali" Binboa Redorange Vodka, lezzetli ve

aromatik tad›yla votka
severlerin yeni tercihi
olmaya aday... Kan

portakal› ile
tatland›r›lan bu
votka, portakal
aromas›
aç›s›ndan
oldukça zengin. 

Ruh sa¤l›¤›na yeni bak›fl
‹nsan, "bio-psiko-sosyo-spiritüel" bir varl›kt›r…
Kimli¤imiz ve gerçe¤imizle ilgili ne kapsaml› bir
bak›fl ak›fl aç›s› öyle de¤il mi? Hele bu bak›fl
aç›s›na sahip olan bir sa¤l›k kurumuysa… ‹flte
bu ilkeyle yola ç›kan NP‹STANBUL
Nöropsikiyatri Hastanesi, Türkiye’de ilk defa
gerçekleflecek bilimsel tedavi yöntemleriyle, ruh
sa¤l›¤› alan›nda önemli bir bofllu¤u
dolduraca¤a benziyor. Merkezde, fonksiyonel
beyin ifllevlerini ölçerek tan› ve tedavi yap›ld›¤›
gibi, Evindelik Duygusu Oluflturma, Müzikle
Tedavi ve Beyin Check-up’› gibi uygulamalar
da yap›l›yor. Tel: (0216) 633 0 633
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Eksikleriniz
Evport’ta...
Evinizde eksik oldu¤unu
düflündü¤ünüz ne varsa art›k
hepsini Evport’ta bulabilirsiniz.
Banyo, mutfak malzeme-
lerinden her türlü aksesuara,
elektrikli ev aletlerinden
nevresim tak›mlar›na, yatak
örtüsünden ütü masas›na,
çatal b›çak tak›mlar›ndan
masaj aletlerine kadar her
fley Evport’ta…
www.evport.com.tr

Mutfa¤›n›z›n 
sa¤l›k mucizesi
Kemal Kükrer "Sarm›sak
Sosu" ile ev han›mlar›n›
sarm›sak soyma, tuzlama ve
saklama zahmetinden
kurtar›yor. Kastamonu
Taflköprü’den getirilen
sarm›saklar; soyulup püre
haline getirilip sonra da tuz
ilavesiyle pastörize edilerek
üretiliyor. Bu sosu sarm›sa¤›n
kullan›ld›¤› her yerde
kullanabilirsiniz.

Nostaljik
zarafet
Vitra, Porselen Karo ailesinin
yeni serisi olan beyaz, krem,
moka, antrasit, bej ve gri
renklerden oluflan Elegant’›;
sizlerin be¤enisine sundu.
Vitra Karo’nun ürün gam›n›
sergilemek amac›yla
kurulan Info Center’larda
ise karo seramik dünyas›
ile ilgili geliflmeler, yeni
teknolojiler ve ürünler
tan›t›l›yor. 

Mobilyada son moda!
Ak›n Mobilya modern çizgilere sahip yatak
odas›, salon ve yemek odas› tak›mlar› ile, her
zevke hitap edecek genifl bir ürün yelpazesi
sunuyor. Masko’da 2 showroom’u bulunan Ak›n
Mobilya, haftan›n yedi günü hizmet veriyor.
www.akinmobilya.com.tr 

Mutfaklarda konfor
RocaKale mutfak
armatürleri, genifl
ürün yelpazesi ile
eviyelerinizin
fonksiyonelli¤ini
art›r›yor. Farkl›
serilerindeki döner
borulu, döner gövdeli,
aplike ve pull-out
(spiralli) armatürler,
eviyelerinizin
modellerine ve
be¤enilerinize uygun
seçenekler sunuyor. 

Mutfa¤›n›zda ‹talyan stili
‹talyan markas› Bialetti’nin lüks ürünleri
aras›na iki farkl› seri eklendi. Leonardo
Serisi ile herhangi bir tarifi baflyap›ta,
Romantica Serisi ile yeme¤i keyfe
dönüfltürmek elinizde! ‹ki ürün grubunu
da Eylül ay› itibariyle tüm sat›fl
noktalar›nda
bulabilirsiniz. 

Mutfaklarda
kolayl›k devri
Arzum’un parçalama,
ç›rpma ve ö¤ütme
ifllemlerini bir arada sunan
yeni çubuk blender seti
Soprano ile
mutfaklarda yemek
yapmak daha da
kolay hale gelecek.
Soprano’nun tüm
metal parçalar› ›s›ya
dayan›kl› paslanmaz
çelikten tasarlanm›fl.

Hayat› yakalayan mutfaklar
‹ntema Mutfak, hayat› yakalayan, yaflam stilinizi
yans›tan ve temponuza ayak uyduran mutfak
tasar›mlar› ile mutfaklar›n›z› evinizin merkezi
haline dönüfltürüyor. 0 800 211 70 00

Ülker’den 
“Alt›n Hasat”
Ülker’in yeni ürünü "Alt›n
Hasat Özel Seçim S›zma
Zeytinya¤›", % 0.5 düflük asit
oran› ile zeytinya¤l›
çeflitlerinin yan› s›ra, salata ve
özel soslar›n›z›n da
vazgeçilmezi olacak. Alt›n
Hasat Zeytinya¤›; s›zma,
riviera ve extra naturel s›zma
çeflitlerinden sonra Özel
Seçim 500ml ile sat›fl
noktalar›nda sizleri bekliyor. 

Dr. Oetker’den yeni bir ürün
Hindistancevizi ve kakaonun mükemmel
uyumuyla ortaya ç›kan Dr. Oetker Kokos Kek
Kar›fl›m›, nefis lezzeti ile her yafltan tüketicinin
tercihi olacak. Haz›r kek kal›b› içeren Kokos Kek

Kar›fl›m›, kal›p
ya¤lama ve

y›kama
zahmetini
de
ortadan
kald›r›yor. 

Olay ile cildinize
4 mevsim koruma

Olay’›n, Complete Care
Serisi, cildi güneflin
y›prat›c› UVA/UVB
›fl›nlar›na karfl› korurken,
ayn› zamanda
mükemmel bir biçimde
nemlendiriyor ve
vitaminlerle besliyor.
Complete Care Serisi
ürünleri Gündüz ve Gece
Kremi ile Gündüz
Losyonu’ndan olufluyor. 

Nescafe’den üç yeni tat
Nescafe’nin üç yeni ürünü Nescafe 3ü1 
arada Çikolata, Nescafe 3ü1 arada F›nd›k 
ve Nescafe 3ü1
arada Badem Eylül
ay›ndan itibaren
raflardaki yerini
al›yor. Nescafe
tutkunlar›na ve
yeni tatlar
denemek
isteyenlere
duyurulur. 
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EKİMEKİM ’SI’SI
F‹HR‹STF‹HR‹ST

Bu say›daki yemeklerin türlerine göre alfabetik s›ralamas›
ve sayfa numaralar› afla¤›dad›r...

Be¤endi çorbas› s. 38 
Dü¤ün çorbas› s. 60 
K›rm›z› lahana çorbas› s. 122
Köfteli yo¤urt çorbas› s. 134 
Sebze çorbas› s. 130 
Tarhana s. 102 

F›r›nda zencefilli somon s. 96 
Karides kokteyl s. 131 
Karides satay s. 98 
Tel kaday›f ile sar›lm›fl ‹skenderun
karidesi s. 61
Ton bal›kl› kepekli makarna s. 137  

Enginar sepetinde be¤endili kebap s. 63 
Fleminyon s. 131 
Gürün’ün ekflili köftesi s. 112 
Havuç püreli tavuk s. 136 
‹zci dolmas› s. 56 
Pepper steak s. 129 
Teneke kebab› s. 56 
Tuzda tavuk s. 36 
Üzümlü kuzu eti s. 125 
Yaprak dolmas› sar›lm›fl bonfile,
f›r›nlanm›fl incir ve k›z›lc›k marmelad›
ile s. 62 

Bulgur salatas› s. 66
Cevizli üzümlü kek s. 28 
Çavdar ekme¤i s. 26 
Çok tah›ll› Alman ekme¤i s. 29 
Eriflte s. 102 
Hellimli m›s›r ekme¤i s. 34 
‹zci simidi s. 55   
‹zci simidinde yumurta s. 57                         
Kafes pilav› s. 38 
K›ymal› kaday›f böre¤i s. 122
Kuskus salatas› s. 66 
Lavafl ekme¤i s. 30 
M›s›r taneli ekmek s. 30 
Patl›canl› pizza s. 44 
Roll ekme¤i s. 32
Sandviç ekme¤i s. 32
Sebzeli kek s. 75 
Semizotlu makarna s. 117 
Tahinli ekmek s. 31                                       
Zeytinli çavdar ekme¤i s. 26      

Ac›ka s. 103 
Ananasl› ve yeflil zeytinli salata s. 96 
Bamya salatas› s. 124 
Biber salças› s. 103 
Domateste omlet s. 57
Domates salças› s. 103 
Eriflteli patl›can s. 43 
F›r›nda patl›can kebap s. 42
Kabak pabucakis s. 67 
Kar›fl›k pizza s. 67 
Kar›fl›k turflu s. 108 
K›s›r ile doldurulmufl kabak çiçe¤i s. 58 
Ot tavas› s. 56 
Patl›can kayganas› s. 46 
Patl›can silkmesi s. 66 
Peynirli patl›can s. 44
Sebzeli tost melba s. 135 
Soya filizli brokoli s. 126 
Sucuklu Bombay fasulyesi s. 40 
Taze fasulye konservesi s. 104 
Yo¤urt soslu türlü s. 136 

Armut tatl›s› s. 91 
Armutlu bar s. 93 
Armutlu kek s. 82 
Armutlu milföyler s. 93 
Armutlu tart s. 92 
Armutlu portakall› kek s. 90 
Bademli kek s. 84 
Balkabakl› kek s. 81 
Ball› brownie s. 85 
Cevizli kahveli kek s. 84 
Çikolatal› kek s. 85 
Çilekli kek s. 81 / Diyet kup s. 137
Ekmekli tahinli ezme s. 67 
Gazozlu muffinler s. 75 
Hindistancevizli kek s. 82 
Hurmal› kek s. 77 /  Islak kek s. 76 
Kahveli ve çikolatal› kek s. 82 
Kavun kokteyli s. 95 
Kay›s›l› ve erikli kek s. 79 
Kepekli havuç keki s. 80 
Krep karamel s. 128
Kuru meyveli kek s. 73 
Limon soslu kek s. 82 
Limonlu kek s. 71 
Muz kremal› kek s. 80 / Parfe s. 130 
Po¤aça tatl›s› s. 126 
Tahinli kek s. 78 / Tarç›nl› kek s. 82 
Tarç›nl› portakal reçeli s. 106 
Türk kahveli puding s. 66 
Viflneli dil peynirli irmik helvas›
dondurma ile s. 64 
Viflne reçeli s. 107 / Viflneli kek s. 72 
Yaban mersinli ve viflneli pasta s. 37 

ÇORBALAR

TATLILAR

ET YEMEKLER‹

HAMUR ‹fiLER‹ 

VE P‹LAVLAR

SEBZE YEMEKLER‹

DEN‹Z ÜRÜNLER‹

Bayram
Tatlıları

Ramazan Bayramı
tatlısız olur mu?

Konuklarınıza ikram
edebileceğiniz

hem geleneksel,
hem yaratıcı tatlı

tarifleriyle bayram
coşkunuzu

artırmayı diliyoruz...

Yemeği, sunumu
ve sofra
aksesuarlarıyla şık
bir iftar masası
yaratmak için,
Sultanahmet’teki
Arena Otel’in
sahibi Gül
Küçükserim’in
önerilerinden
esinlenebilirsiniz...

Ramazan
Özel
Sıcacık bir yazın ardından bir anda Ramazan
kapıda beliriverdi! Biz de bu ayın bereketini
ve coşkusunu doyasıya yaşayacağınız iftar ve
sahur önerileriyle, nefis ve doyurucu tarifleri
sizin için bir araya getirdik...

Davet 
Sofrası
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