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en 1y1 zeytinyag
7 0 yildir degismeyen kalitesiyle m

zeytinyagimi sanata doniistiiren Kristal
Tiirk tadim uzmanlan tarafindan
“Tiirkiye nin Bn lyi Zeytinyag” secildi.*
Zeytinyadmn dnemini, lezzetini ve
kalitesini bilen herkesin tercihi
diin oldugu gibi bugiin de Kristal...
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BLACK & WHITE KOLEKSIYONU SEGKIN MAGAZALAR VE HIPERMARKETLERDE SATISA SUNULMUSTUR. SIZE EN YAKIN MAGAZAYI OGRENMEK IGIN BU NUMARAYI ARAYABILIRSINIZ : 0 212 350 33 07
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Sofra ‘DA NELER VAR?

) Tirk Mutfag

Geleneksel mutfagimizin
modern yorumlarini, Kemer

Golf & Country
Club'daki Bistro v

Restaurant'ta
gorintiledik.

Bu ilginc sentezi g
degerlendirmeyi ihmal etmeyinl.. \_/

) , :
| [N [ v
—Z71 Sanig'in Mutfag
Ramazanda keyifle yiyebilecegjiniz sicack ekmek cesitlerini
Saniye Doldis hazirladi... "Zeytinli cavdar ekmegi", "Tahinli

ekmek”, "Hellimli misir ekmegji" ve daha pek cok alternatif,
ekmek yapmanin piif noktalan ile sayfalanmizda...

v P—

/ /
Sefin Not Defteri °)7)

l"’
) Biiyiik-kiiciik herkesin severek yedigji puding,
v Tiirk kahvesiyle piserse sonuc nasil olur?

Merak ediyorsaniz, The Marmara Ofeli'nin
Sefi Sedat Ozkan'in nerisi ilginizi cekebilir...

.

fats ) .
7 ) 7, Lezzet Yoloulugu

Zonguldak Mahalli izci Kampr'nda, doganin
kucagjinda sikunet dolu ginler egliginde hem
pratik hem de cok leziz yemekler gorintiledik.
Siz de heniiz havalar giizelken ormana dogru yola
akmak isterseniz, tavsiyelerimiz isinizi cok kolaylastiracak!..

En sevilen sehzelerden biri olan patheanla cok dzel tarifler
sizi bekliyor... "Eristeli pathcan”, "Pathcan pidesi”, "Pathcan
kayganasi”; lezzetine doyamayacaginiz fariflerden birkac...
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Hayatin en lezzetli
anlarinda da
O0zel avantajlariniz var.

CardFinans 6zel avantajlari 1000'i askin markada ve 40.000'e yakin alisveris noktasinda.

Telefon Bankaciligr: 444 0 900 e Internet Bankacihgi: www.finansbank.com.tr ¢ www.cardfinans.com.tr
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ediyorsaniz, Nilgiin
Tatl'nin tariflerinden
yararlanabilirsiniz.
"Kiymal kadayif boregi",
"Kirmizi lahana corbasi”,
"Pogjaca tathsi”; tatlar ile
oldugu kadar sunumlar
ile de konusturacak!..
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hos bir sekilde siislemek isterseniz, Zeynep Ada’nin
asama asoma gordntiledigimiz onerilerinden
yararlanabilir, g6z aliar pastalar yaratabilirsiniz...

i Kekler

K2
ol (ay saatlerinin olmazsa - A - (
olmazi, tath krizlerimizin 2
en mitevazi ama degerli ’
lezzeti, cayin-kahvenin L F) € ). -4
harikuIeslilkgisil"Kl()ak"ler, L Q I == :
en ozel sirlantyla bu ay
dosyamizda. Hem kek Aym MeyveSI
yapma konusunda Armudun en popiiler zamanlarim kagrmamak

' ustalasmak hem de ve hatta farkl cesitleri olan bu giizel meyve ile
harika tarifler nefis tathlar, pastalar hazilamak isterseniz,
ogrenmek isteyenlere... tariflerimiz tam size gorel..

o
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Yazi isleri MUdUro

ESRA OZ
(esraoz@merkezdergi.com.tr)
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Editér: NESLIHAN DEMIR
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Yénetim
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Tanifim Tasanm: NACI YAVUZ
Teknik: ENGIN ALTUNTAS
Ofset Hazirik: ERCAN KARAASLAN
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Grup Baskan Yardimcisi: ERHAN OZDEMIR (Finans ve Operasyon)
Genel MUdUr Yardimcisi: AYSUN KOLDERE KORAY (Satis)
Reklam Koordinatéri: NURHAN OZTURK
Rezervasyon Tel: (0 212) 354 33 61/ 62/ 63 Fax: (0 212) 354 33 75
Ankara Bolge MUdUry: ELIF EZER
Tel: (0 312) 292 51 53 Fax: (0 312) 292 5143

SOFRA Merkez, Merkez Dergi Yayincilik Sanayi ve Ticaret A.S. Uronidur.

Sofra Merkez Dergisi'nde yayimlanan ilanlarin sorumlulugu ilan sahiplerine aittir. Sofra
Merkez adi ve amblemi TUrkiye'de hig bir sekilde baskalarinca kullanilamaz. Sofra Merkez
Dergisi'nde yayimlanmakta olan her t0rl0 yazi, resim, fotograf ve illustrasyonun Merkez Dergi
Yayincilk Sanayi ve Ticaret A.$.’nin izni olmadan kismen veya tamamen kullanilmasi,
yayimlanmasi yasaktir. Torkiye'de hazirlanip basilmistir.

Merkez Dergi Tel: (0 212) 41120 00 Fax: (0 212) 354 47 50
Yazisma: Merkez Dergi Grubu Tevfik Bey Mahallesi, 20 Temmuz Cad. No: 24
34295 Sefakéy/ISTANBUL
Yayinin TOr0: Yerel Sureli
Yénetim Yeri: Barbaros Bulvari, Cam Han, No: 125 80700 Besiktas / Istanbul
Basimcr: Merkez Matbaacilk Yayincitk San. ve Tic. A.S.

Adresi: Barbaros Bulvan, Cam Han, No: 125 80700 Besikias / istanbul
Basildig! Yer: Printcity, Fatih Mahallesi, Hasan Basri Caddesi, Samandira/KartaVistanbul
Tel: (0 216) 585 9105
Basildigi Tarih: £ylol 2006
Dagitim: Merkez Dagiim Pazarlama Sanayi ve Ticaret A.S.

Isletme MUdUro: KEMAL ERGINSOY

ABONE MERKEZi

0216 651 5 651 / abone@merkezdergi.com.tr / www.merkezabone.com
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— Sofra BASI —

Eylil zaman...

Tekrar okula baslar miydiniz2 Bu soru da nereden ¢kl demeyin; malum eylil ay:
okullarin baslangic zaman... Yizlerde cok gesitli ifadeler belirdigini buradan gérebiliyorum.
(:) Ama ne zaman ki égrenmeyi birakiyoruz... iste 0 zaman yasam stresinde geri sayim
basliyor. "Biliyorum..." duygusu binyeye yerlestigi zaman, cevremizde gdrinmez sinirlar
olusturuyoruz ve bunun dogal sonucu olarak da gelismemiz, ilerlememiz duruyor. Hatta
bilim adamlan ézellikle orta yastan sonra insanlarin mutlaka yepyeni ve ézellikle "yapamam"
dedigi bir seyleri (yabanci dil, spor, hobi ya da meslek) grenmesinin, yasam siresini dahi
uzatabilecegini vurguluyorlar.... yisi mi "8grenmekten” hic vazgegmemeli...

Dergimizle adas bir catering firmasinda yénetici olan arkadasim Sibel Gékbulut
gegenlerde "havyanlar aleminden bilgelik dersleri" adinda bir yazi géndermisti. Eh, su kisa
surede, bizler de dgrenime devam etmek icin hic olmazsa en degerli varliklardan olan
hayvan dostlarimizdan yararlanalim...

¥k k

DiSi ASLAN

Hayvanlar bir giin kim daha gok cocuk dogurabilir diye
cekismeye baslarlar. Hep birlikte disi aslana gidip danisirlar.

"Sen kag cocuk dogurabiliyorsun2" diye sorarlar aslana.

"Bir," diye yanitlar disli aslan. "Fakat ben aslan
dogururum..."

Dersimiz: Nitelik, nicelikten 6nemlidir!

\

YENGEC iLE ANNESI

"Neden bdyle yan yan yiriyorsun yavrum" diye sorar anne
yengeg gocuguna...

"Dizgin yurisene!"

"Pekala anne," der gocuk, "Sen énimden dizgin yird, ben
seni fakip ederim."

Dersimiz: Yaphgimiz hareketler, sézlerimizden 6nde gelir.

ASLAN, KOYUN, KURT VE TiLKi

Aslanin biri, koyunu yanina gagirir ve nefesinin kokup
kokmadigini sorar .

"Evet!" diye yanitlar koyun. Aslan bu yanita kizar ve koyunu
oracikta pargalar .

Daha sonra kurda seslenip yanina ¢aginr, ona da
ayni soruyu sorar.

"Hayir!" diye yanitlar kurt korkudan. Ancak o da yagcilik yaptgi icin aslanin éfkesinden
kurtulamaz.

Sira tilkiye gelmistir. Ayni soruyu tilkiye de sorar. Tilkinin yanih séyle olur;

"Uzginim, UsitmUstm biraz, o yizden burnum koku almiyor2!l"

Dersimiz: Akill kisi, gerektiginde susmayi bilir!

KAZLAR VE TURNALAR

Kozlar ve turnalar bir giin ayni tarlada yiyecek ararlarken birden tarlasi talan edildigi icin
elinde tifekle yaklasan iftciyi fark ederler. Turnalar daha evik ve hafif

olduklari icin hemen ugarlar. Oysa kazlar agir hareket ettikleri icin avadan kurtulamazlar.

Dersimiz: Yakalananlar her zaman suglu olan degildir!

FARELERIN TOPLANTISI
Bir giin fareler bir araya gelirler ve baslarina musallat olan bir kediden
kurtulma planlar yaparlar. Pek ok fikir éne sirilir. Higbiri kabul gérmez.
En sonunda geng bir fare kedinin boynuna bir ¢an asmay nerir. Béylece
kedi kendilerine yaklasirken farkina varacak ve kagabileceklerdir. Bu éneri
fareler tarafindan alkislarla onaylanir.
Bu arada bir ksede sessizce onlari dinlemekte olan yasl bir fare ayaga
kalkar ve bu énerinin gok zekice oldugunu, basarili olacagindan hig kuskusu
olmadigini belirtir.
"Fakat" der, "kafami bir soru kurcaliyor. Aramizdan kim kedinin boynuna
cani asacak?
Dersimiz: iyi bir plan yopmak ayri, o plani gerceklestirmek ayridir!
* ok
En gizel sofralarda bulusmak dilegiyle. ..
HULYA OZER CILTAS
hociltas@merkezdergi.com.r
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Ozgiin tasarimiyla mutfakta
devrim yaratan Spazio,

katlanabilen kulplariyla

genis alan arayanlarin tercihi!

www.cembialetti.com
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Medina Tijrgul

yanin ilk ve tek asansorlii ankastre firini. Siemens'ten.

nasl, este ik‘VE‘ﬂk gériinmesinden baska ne ise yariyor? inip cikabilen tabani sayesinde

1adan pizza, ekmek ya da borek pisirebiliyorsunuz. Cocuk emniyet kilidiyle guvenli,
i temizleme) 6zelligiyle pratik olan bu benzersiz firinla tanismaniz ve daha fazla bilgi
tkili Saticilarina bekliyoruz.
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Serbet keyfi basliyor

Doga Bitkisel Urtinler, yepyeni bir icecek
kategorisi yaratmis: "Doga Sherbet"...
Bitkisel cay ve meyve suyunun birlesimi
olan icecekler, sicak ya da soguk
tuketiliyor. Mate&Nar, Kusburnu&Elma,
Yesil Cay&Zencefil (Prebiyotik) cesitleriyle
Doga Sherbet ¢ok da pratikl..

Donere doyacaksiniz!

Pinar, "olsa da yesek!"
dedigimiz bir lezzeti daha
mutfaklarimizla bulusturuyor.
300 gramlik ambalaijla sahisa
sunulan "Pismis Dana Dilim
« Déner", Pinar'in 500 gramlik
hindi dénerine alternatif
olarak gésterilirken, 2
dakikada isitilarak yemege
hazir hale gelmesi en
6nemli 6zelligi...

=3

Ekmege surtlen helva

iste size ilging bir lezzet sunumu dahal
Tunas Gida, tahin helvasini krem kivamina
getirerek, pratik bir ambalaja doldurmus,
adini da "Krelva" koymus. Size kalan
sadece paketi agmak ve helvayi
ekmeginize surip yemek!

Enerji dolu lezzet

Soélen, yeni Grin atilimlarina devam
ediyor. Karamel, nuga ve kavrulmus
yerfishginin sitlu cikolata ile birlesiminden
olusan Winergy, 6zel tadi ile cikolata
tutkunlarini kalbinden yakalayacaga
benziyor.

Driimler

12

Sofra 'NIN ONERILERI

—p—

Fotografa bakinca
b pek cok sey
; ‘ diisiinebilirsiniz ama
\ bu bir tost makinesi!
¥

Eglerw!l
tost

makinest

diisiiyor; elleriniz
yanmiyor, Kirmti
sorunu olmuyor.
Daha ne olsun?

“\\\

ozel bir kitaba konu olmus.

orklo Bulut'un
kan Korklo ve Yilmaz I
i chsunlarmdan Hal : b
Aﬁellifkif?erinden yansiyan ve basta lstonbuli ollm(c:n
2 g ybosna Mostar'daki sunatseverlerIT( :.ugen’in
ard , . ele b
izi ler" Sergisl, .
" . izinde Kahvehane Ko il
Tel\lllzcllynlu birlesmis, ortayd da hem seyirlik h;r; ;:Zel yi
Y(:(Z acaginiz "Telvenin jzinde" kitabi glkmlsc.i. e
oa::ma kijfﬂphanenizde pulunmay! hak ediyor:.:
[« ,

Tork kahvesinin sihirli 8ykdsU,

Kosk sefasi

Neyse ki Istanbulun gurditi ve
kalabaligindan sikilanlar igin hala huzurlu
ortamlar mevcut! Emirgan Korusu ve
korudaki kdskleri de bu 6zel yerler
arasinda sayabiliriz. Ozellikle restoran ve
kafeterya olarak hizmet veren iki katl
Sar Kosk, saat 09.00-23.00 saatleri
arasinda keyifli ve huzurlu vakit
gegirmek isteyenleri bekliyor...

o
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- %os kh}(ér'sfan olusan kompakt yapisi il Cimstone;
~ siviemmez, leke tutmaz, ytiksek cizilme dayanimi
~gosterir. Hijyen belgesine sahip tek banko ve tezgah
' malzemesidir. 305x140 cm levha ebatlari, sinirsiz
renk ve doku alternatifleriyle Cimstone,
6zglr alanlar yaratir.

a9

www.cimstone.com.tr
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Sofra 'NIN ONERILER

uizel bir yemegin ardindan kahve icmek
gibi keyifli bir sey yoktur. Ahsilmis fincanlar
yerine camin cazibesinden faydalanarak,
farkl sunumlar elde edebilirsiniz.
Ozellikle Pasabahce’deki cam fincan
modellerini mutlaka gormenizi
oneririz!..

Dekore etmek artik cok kolay

Sebze ve meyvelerden yapilan yemek aksesuarlar: sofraya
ayr1 bir sicaklik katiyor. Ustelik artik isiniz cok daha kolay!
Rosle dekorasyon bicaklari, hayal giiciiniizii harekete
gecirecek kadar islevsel. Intema Magazalari'nda ve

Intema Daily Kanyon’da bulabileceginiz bu 6zel
bicaklarin fiyatlari, 18-85 YTL arasinda degisiyor.

Istah acict bir peynir tabaguu
stklastiran unsurlar arasindadir
liziim taneleri... Fakat ise biraz daha
etkileyicilik katmak isterseniz,
yapmanz gereken gayet basit: Uziimleri
yikayip kuruladiktan sonra, firca
yardimuyla, tizerlerine curpilmis yumurta akt
stiriin. Daha sonra da tozseker serpin. Bu
sekilde hazirladiguuz tiziim sekerlerini pasta,
tatl siislemede de kullanabilirsiniz.

o
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KORKMAZ (Gp)

mant”

Cayi her zaman tam deminde hazirlayan, her ‘
zaman sicak tutan, 50 bardak kapasiteli T = d
Korkmaz Caykolik'le herkesin keyfi yerinde. a e m I n e

Lezzeti arayanlara Korkmaz!

iicretsiz -
tiiketici hathi
www.korkmaz.com.tr
0800 261 33 27

Composite
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NLP Uzmani Marie-Rose Koro'nun Fransa'dan sonra
Istanbul'da actigi Diet Coach Paris, bildigimiz zayiflama
merkezlerinden oldukga farkll. Burada diyetisyenlerin yani
sirg, fazla kilolarin temel nedenlerini ortaya ¢ikarmak ve
kalici zayiflama icin kocluk yapan uzmanlarla ¢alisiliyor.

"KIiLO almus beden bir seylerin isaret-
cisidir. Bu durumda eger yalmzca bede-
ne miidahale edilip onun kilo vermesi
hedeflenir, duygu, diisiince ya da davra-
missal boyutta kalic1 degisiklikler yapil-
mazsa, beden baslangicta kilo verse bi-
le yine ilk haline, o dengeyi sagladi8 ha-
line doénecektir. Kilo almanin arkasmda
eger hamilelik gibi dogal bir neden yok-
sa mutlaka hipotroid gibi fizyolojik ya
da farkh boyutlarda psikolojik nedenler
vardir. Bizim amacimiz, o sorunun ta-
mamen temeline inmek. Eger bir soru-
nun gercek nedenini bilmezseniz, onu
asla kesin olarak cozemezsiniz."

Bu sozler, gectigimiz subat aymdan
itibaren Istanbul'da hizmet vermeye
baslayan Diet Coach Paris’in kurucusu,
NLP (Noéro-Dilbilimsel Programlama)
Uzmani Marie-Rose Koro'ya ait... Ko-
ro’yu béyle bir merkez acmaya yonelten
en onemli etkenlerden biri, su an kul-
landi1 yontemlerle kendisinin de 30 ki-
lo vermis olmasi ve bir daha bu kilolar1
geri almamasi. Simdi de kilo
problemleri yasayan herkesle bu tecrii-
besini paylasmak istiyor.

Beden ve ruh saghigmi korumaya yo-
nelik bir programin uygulandig1 mer-

Marie-Rose Koro'dan Oneriler...

% Miktar ve kaloriler acisindan ne
yediginizin bilincinde olun. Surekli

kezde, uzman diyetisyenlerin yam sira,
kilo alma nedenlerini ortaya ¢ikaran,
iradeyi giiclendiren ve basariya giden yo-
Iu acan koclar size yardimci oluyor. “Di-
yetisyen kontroliinde protein rejimi”,
“kabin bakim” ve “kocluk” olmak tizere
3 ayr1 sistem bir arada kullamlarak kali-
c1 incelik saglaniyor.

Kocluk seanslarinda kisinin kendi
icindeki motivasyon unsurlariyla temasi
saglaniyor. Her bireyle ayr1 ayr1 yiriitii-
len kocluk seanslarinda, yemek yeme-
nin o bireyin yasaminda baska ne tir is-
levler iistlendigi kesfedilerek, bu islevleri
yerine getirebilecek farkl davramslar
edinmesine yardimci olunuyor.

Ayrica stimiilasyon yontemi ile kas
kitleleri korunarak viicuttaki yag doku-
su inceltiliyor. Diet Coach’ta, kilo verme-
yi kolaylastiran kisiye 6zel beslenme
programinin yam sira, davranis terapile-
ri ile de kisinin her anlamda saghkh bir
yasam bicimine gecmesi saglaniyor. Ay-
rica Diet Coach, klasik yontemlerin di-
smda, yalnizca cabuk ve rahatlikla zayif-
lamay1 degil, ideal kiloda sabitlik sagla-
may1 da hedefliyor.

Marie-Rose Koro, calismalarinda ce-
sitli yontemleri birlestirdiklerini anlata-
rak, sOyle devam ediyor: "Calismalari-
mizda her seyden 6nce, dilbilimi, psiko-

terapi ve profesyonel kocluk (coaching)
onem tasiyor. NLP'nin (Noro-Dilbilim-
sel Programlama) yaninda ayni derece-
de hipnoz, aile terapisi yontemlerini
kullaniyoruz. Bunlarin yam sira, yeni
davranissal terapi alaninda, hepsi ulus-
lararasi seviyede sertifikali, yiiksek de-
recede Kkalifiye koclarla ¢ahsiyoruz."

@ tspA 07

yemeyi tercih edin.

* Gerekli olmadikca ekmek yemekten

kaginin.
% Bir bardak iyi sarap hazmi kolaylastirsa

18

ahstirmalardan vazgecmek gercekten énemli.

% Beslenme davranisinin gok kiguk
yaslarda olustugunu géz énine alarak,
gocugu a¢ oldugu zamanin disinda yemek
yemege zorlamayin (tabagini bitirmeye tesvik
etmek anne sevgisi davranisi degildir).

% Guinde Ug duzenli 6gune uyun ve
hicbirini aksatmayin...

Y Abur cubur ve sekerlemelerden uzak
durmaya calisin, bunun yerine meyve

o

ve bazi hastaliklan énlese de, bunun disinda
alkol tiketimini sinirlandirmaya calisin.

% Yaklasan Ramazan'la ilgili olarak da,
sunu soyleyebilirim: Ginde iki 6§iUn yemek
yeme durumu hicbir sorun yaratmaz. Gin
boyu suren dinamizm igin en cok enerji iceren
6gunu sahurda almaya dikkat edin ve bunu
sabaha karsi yapin. Vicut bu kalorileri
harcamayacag icin gece yatmadan énce
fazla kalori almaktan kaginin.

wwuw.dietcoach-paris.com
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Sofra SARAP DUNYASI

Sorular bi

e .r :
ElifErol elife@sabahicomitr

Merak ediyorsaniz, yeni seyler
ogrenmeye hazirsimiz demektir. Merak
ediyorsaniz sorular sorarsiniz.
Sorular bilginin anahtaridir.
Sordugumuz her soru bize yeni bilgi
kapilarindan iceri girme mutlulugu
verir. Kitaplar da bu bilinmeyene
acilan kapilardir. Ayn1 zamanda
okuyucu icin hi¢ bilmedikleri diinyaya
bir davettir. Kitap denen bu ucsuz
bucaksiz denizde daima yeni kesifler
yapabilirsiniz. Kimi zaman incelemek,
diisiinmek, dinlenmek, eglenmek icin,
kimi zaman okumak icin okur insan.
Saym Basbakan Yardimcisi Dog. Dr.
Abdiillatif Sener ile yapmis oldugum
sohbette sOyle anlatiyor kitaplar
hakkindaki diisiincelerini:

"Bilme meraki ilk 68renim
yillarimdan itibaren kitaplara olan
ilgimi arttirmistir. Bu bilme ve
O6grenme merakum Kitaplara uzanarak
uzun siire karsiladim. Halen de
kitaplar benim bu arayislarim
karsilayan en 6nemli kaynaklardir."

Gecmis donemlerde her ne kadar
basilh kitap cesidi bugiinkii kadar
zengin olmasa da 6grenme meraki
insanoglunda siirekli var olan bir
degerdir.

Bu bilme ve 6grenme merakindan
yola cikarak sarabin gizemli diinyasimi
kesfetmek isteyenler icin sarap
uzerine yazilmis kitaplardan birkaci...

Sarap Hakkinda Her Sey

Bu kitap sayesinde tiziim
cesitlerinden sarap tretimine, sarap
tiirlerinden diinya sarapciligia kadar
uzanan seriivene eslik edip bu
konular hakkinda bilgi sahibi

20
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lginin ana

olabilirsiniz. ilk olarak yer verilen
"tiziim ve bagcihik" boliimiinde
bagciliga da adim atmaniz1 saglayan
bu yayin ile sarap hakkinda her tiirlii
bilgiyi bir arada bulabilirsiniz.

< Sarapla Tanisma

Merakli okuru sarapla tanistirmak
amaciyla yazilmis bu kitapta; "Sarap
nasil ve ne kadar saklanir?", "Nasil
tadilir ve degerlendirilir?", "Bir sarabin
hatali oldugu nasil anlasilir?" gibi so
rularin yamtlarim bulabilirsiniz.

Ansiklopedik Sarap Sozligi

Son yillarda ilkemizde sarap ve
sarap kiiltiiriine gosterilen ilgi artis1
diinyada ve Tiirkiye’de kullamlan
sarapcilik, sarap yapimi ve bagcilik ile
ilgili terimlere olan ilgiyi de
arttirmistir. Bu kapsaml sozlitk
sayesinde Tiirkce'ye yerlesmis sarap
terimlerini, Ingilizce ve Fransizca
karsiliklariyla 68renme sansima sahip
olabilirsiniz.

Sarabin italyan Aski

italyan yazar ve yemek
programi yapimcisl
Donatella Piatti'den, degisik
bir bakisla sarabi anlatan,
icinde yasamla ilgili cok sey
olan, keyifle okunacak
alternatif bir kitap. 'Sarap
dinyasina girmek isteyen
kisi, onu tanimaya baslamak

icin oncelikle son ﬁ
;

derece basit bir
adim atmalidir;
icmeye baslamak!
Ama onu tanimak
icin aceleci
davranmayin;
sarap yumusak ve
sakin hareketleri
sever, sevilen

htaricr

5

seylere bakildig1 gibi bakilmayi,
gozlemlenmeyi, koklanmay1 ve sakin
sakin tadilmay ister kiymetli seylere
yapidig gibi... 'diyen Donatella
Piattimin "Kavaklidere Saraplari
Egitim ve Kiiltiir yaymm" olarak
piyasaya sunulan bu kitabmda; "Sifal
Saraplar", "Taze Makarna Hamuru
Nasil Hazirlanir?", "Yemek ve Sarabimn
Evliligi", "Sarap ve Makarna" gibi konu
basliklarmm yani sira, sarap
hakkimda her tiirli bilgi yer aliyor.

< Tirk Saraplari

23 treticinin 240 sarabinin sizin
icin 6zel olarak tadiminin yapildig ve
hazirlandigl bu yayin sayesinde
market raflar1 6niinde uzun siire
beklemeden sarabimizi secme sansi
bulabileceksiniz. Aradigimiz sarabin
beyaz mi, kirmizi mi ya da roze mi
oldugunu belirlemeniz yeterli.

< Yiksek Alkollu ickiler

Ankara Universitesi'nden Prof. Dr.
Isil Fidan ve Doc. Dr. R. Ertan
Anl tarafindan hazirlanan bu
yayinda, alkoliin organizmaya
etkisi ve dozunda alkol aliminin
onemini merak edenler icin
aciklamalar yer aliyor.
Ulkemizde milli icki olarak
bilinen raki, icki teknolojisi ve
kiiltiriniin gelisimiyle giderek
tiiketimine ilgi duyulan votka,
cin, likor,
armanyak, grappa
gibi alkollil
iceceklerin hangi
yontemlerle, hangi
hammaddelerden
uretildigini konu
alan, icki kiltiiriine
ilgi duyanlar icin
keyifle okunabilecek
bir yayin.

YUksex
ALXOLLD
ICKILER
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Form kazanmak ve form korumak
artik hem kolay hem keyifli.

Her kadinin kendince ideal bir 6lglist var. Kendini iyi hissettigi ideal bir formu. Bazen
Olglyd kagirmak ¢ok normal, yeniden kazanmak ise hig de zor degil. Ne sikici rejimler
ne blyuk yasaklar! Sadece %1 yag iceren kahvaltilik gevrek yeni Special K'yi deneyin.

2 hafta boyunca 2 6giin birer kase formulUyle bakalim siz neler basaracaksiniz?
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Sofra TANITIM

Aimpdrydsi

TUSID ve ITU Gida Mihendisligi dnderliginde dizenlenen gida
sagligina yonelik "Guvenilir Mutfaklar" kampanyasinin starti,

oneriler

TUSID (Endiistriyel Mutfak, Cama-
sirhane Servis ve Ikram Ekipmanlari
Sanayicileri ve isadamlar1 Dernegi) ve
ITU Gida Mithendisligi'nin liderliginde
Tiurkiye'deki gida saghgim denetlemek
ve iyilestirmek amaciyla baslatilan "Gii-
venilir Mutfaklar" kampanyasi kapsa-
minda, ITU Macka kampiisiinde, "Ara-
ma Konferansi1" gerceklestirilmisti.

Konferansta, sivil toplum orgiitleri,
gida dernekleri, lokanta ve restoran sa-

Gtivenilir Mutfaklar Kampanyast
hedeflerinden bazilart:

1= Hazir yemek sektérindeki meveut
risklerin toplum ile paylasiimasi.
2- Bakanlik tarafindan

yayinlanacak olan her sektére 6zel
hijyen kilavuzlarinin hazir yemek
sektérinde duyurulmasi, web sitesi
hazirhg.

22

Niyazi Bey Restoran'da yapilan bir

basin toplantisi ile verildi.

hipleri, tabldot hizmeti sunan
firmalar, belediyelerden kamu
gorevlileri, ilgili sektér temsil-
cileri, toplu yemek hizmeti sa-
’ tin alan kurumsal miisteriler,
gida saghg1 konusunu masaya

S6z konusu konferansin uzanti-
s1 olan kampanyanm starti, 27
\ Temmuz'da Niyazi Bey Resto-
; ran’da yapilan bir basin toplan-
tis1 ile kamuoyuna duyuruldu.
TUSID Baskani Semih Or-
can'in kampanyayla ilgili acikla-
masi ozetle soyle: "Ulkemizde Av-
rupa Birligine uyumun getirdigi cesit-
li mevzuat degisiklikleri var. Gida Gii-
venligi ile ilgili tiim konular iilkemizde
Tarmm Bakanhgr'na gecmis durumda
ve cesitli mevzuatlarimizi Avrupa Birli-
gi ile eslestirme cabasi icindeyiz. Bu
cabanm icinde sivil toplum oérgiitlerin-
den de ciddi yardim alarak, calismala-
ra baslanacak. Bu konulardan biri
toplu is yerlerinde gida giivenligi. Sivil
toplum orgitlerinin bu noktada gorev-
leri oldugunu diisiiniiyoruz. Bu nokta-
da ii¢ temel hedefimizden biri olarak,

3= Temel hijyen prensipleriyle ilgili
standartlari iceren poster ve brosirlerin
tOm isyerlerine, okullara, askeri
kurumlara, hastanelere asilmasi.

4- Meslek kuruluslan ve STK'larin da
destegi ile hazir yemek sektérindeki
gida Uretimi ve sahisi yapan isyerlerinin
tanimlarinin detaylandinimasi ve
isyerlerinin acilmasi ile ilgili tom onay
prosedurlerinin koordinasyonunu

yatirmak icin bir araya gelmisti.

Ambalajli Gron satin alinmali
o

Gidalar evde uygun sicakliklarda
muhafaza edilmeli
{

Etler kirmizi kalmayincaya kadar
pisirilmeli

Kisisel hijyene dikkat edilmeli.

toplu gida yerlerinden hizmet alan ni-
hai tiiketicinin bilincinin yiikseltilme-
si, ikincisi olarak mutfak profesyonel-
lerinin egjtimi. Ornegin apartman go-
revlimizin bile 1s1itma konusunda egi-
tim almis olmasim beklerken, sagligi-
miz1 emanet ettigimiz mutfak persone-
linden egitim beklemiyoruz, sormuyo-
ruz. Uctinciisit ise kamu otoritesinin
dikkatini cekmek ve ona bu konuda
yardimci olmaya hazir oldugumuzu
belirtmek istiyoruz."

hedefleyen bir modelin Tarim ve
Koy isleri Bakanhgi'na énerilmesi.

5- Gida givenligi haftasinin
tanimlanmasi ve bu haftada 6dollo
yarisma ve projelerin hazirlanmasi.

6- ilkokuldan baslayan tim egitim ve
Sgretim surecinde, askeri kurumlarda,
ana-cocuk sagligr merkezlerinde, "Gida
Guvenligi" konusunda egitimler ile
bireylerin bilinclendiriimesi.
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Sofra SANIS'IN MUTFAGI

Temel
besinimiz:
Ekmek

-
Sizlere evde yapabileceginiz , ‘ )

.

.r‘
..

ekmekler hazirlarken tiim
diinya dillerinde ekmek
tizerine cok cesitli atasozleri
oldugunu diisindiim ve bizim
deyislerimizden hemen
birkacini hatirladim; "Ekmek
aslanin agzinda", "Ekmek
elden su gélden", "Ekmegini
tastan c¢ikarmak", "Bir firin
ekmek yemek", "Ekmek
teknesi", "Ekmek kapisi" ve "Ekmek kavgasi" aklima ilk
gelenler oldu. Bu deyimler, ekmegin hayatimizdaki
6nemini vurgulamiyor mu?

ilk ekmegin yaklasik 5-6 bin yil énce yapildidgi ve kabaca
ezilmis tahila su ekleyerek yogrulan hamurun kizgin taslar
isttinde, sicak kiille értiilerek pisirildigi sanilmakta. Daha
sonra Misirhlarin bugday unundan yogrulmus hamuru
mayalandirarak kabarik ekmekler elde ettikleri ve ekmek
pisirmek i¢in ¢esitli firnlar gelistirdikleri de biliniyor.

Her tilkede kendi damak zevkine ve yeme
aliskanliklarina gére cesitli ekmekler tiretiliyor. ingilizler
sandvic ekmegini, iskoclar yulaf ve arpa unuyla yaptiklar
ekmeKleri, Almanlar cok tahilli cavdar ekmegini tercih
ederken, Fransizlar kruasana ve bol susaml baget
ekmegine bayilirlar. Ulkemiz ise ekmek cesitliligi ve
besleyiciligi bakimindan ¢ok zengindir.

Beslenme, yasamimizin her déneminde beden ve ruh
saghg@imiz icin 6nemli unsurdur. Anne karnindan itibaren
tim yasami boyunca dengeli ve yeterli beslenen kisilerin
daha saglikli, enerjik ve tiretken oldugu bilinmektedir. Bu
sebeple cocuklar icin mineral ve vitamin takviyeli zengin
unla yapilan ekmekler tiretilmektedir.

Sofralarimizin temel besini olan ekmegimizin her
diliminin ka¢ bugday basagindan elde edildigini
distindigiimde, hele hele diinyanin bazi tilkelerinde bir
dilim ekmege muhtag¢ insanlar1 hatirladigimda icimde bir
yerler acir, canim yanar. Dinimizde de ekmegin,
nimetlerin en bliyligti ve evin bereketi oldugunu kabul
ettigimize gore hepimize ekmek israfini 6nlemek ve her
kirintisint de@erlendirmek gorevi diismiiyor mu? Bircok ev
haniminin bunu ahskanlik haline getirerek her lokmay1
degerlendirdigini, kirntilari bile kuslar ve karincalar icin bir
yerlere serptigini biliyorum. Ben, kendi adima otel ve
restoran gibi bliytik kuruluslarin artan ekmek dilimlerinin
israfin1 6Gnlemelerini, israfi azaltmak icin pratik ¢oziimler
bulmalarini, Afrika’da acliktan 6len cocuklar1 her zaman
hatirlamalarini rica ediyorum.

Sevgili okurlar, yaradana verdigi bolluk ve bereket i¢in
tesekkiir ederken, memleketimizin tim nimetlerine de
sahip ¢ikalim diyorum.

Sofranizdan bereket, vicdaninizdan huzur, génliiniizden /‘ /‘ 1) / !
sevgi ve sefkat eksik olmasin. ] y
agive DOLDUS \/ ~ \/ ~ \/ -/ J\/ \/ ~

sdoldus@yahoo.com.ir W)

.
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liSzicls pulunarn, tlm yemelderis
Diitin codrafyalarin orilLe
besinidifekmek:"Ozellikle son
yillarda sehir insani da evde kende
ekmeginilyapmayi tercih ediyor.
Siz deenumuzdeki'Ramazan
gunlenndeitaze taze; sicakisicak:

| ekmekieryemekastiyorsaniz
Saniye Doldusitnrtantiesin
mutiakardeneyins

Ay

24jin ba;;m!r!ar!!onuna dek. —

Elmels

1 Mayay erittiginiz siit veya su mutlaka
oda sicakligindan daha 1lik olmali. Cok
sicak veya cok soguk malzeme mayanin
kivam ve tadim bozar.

Mayay erittiginiz su veya siite
muhakkak tozseker karistirarak iyice
yogurun.

Mayay erittiginiz su veya siitiin
uizerinde hafif bir képiik olustugunda,
mayanizin hazir oldugunu anlarsimniz.

4 Hamuru hazirlarken 6nce tuz ve unu
karistirin sonra diger malzemeleri
ekleyerek hamuru yogurun.

Hazirladigimiz ekmek hamurunun
uizerini hava geciren bir bez ya da tiilbentle
orterek, 11k ortamda 1 saat dinlendirin.
Bu ortamda pencerenin acik olmamasina
dikkat edilmeli ki 1s1 ayn1 derecede
muhafaza edilsin.

Mayalandirdigimiz hamuru, ikinci kez
yogurarak yaglanmuis firin kabina alarak en
az yarim saat daha mayalanmaya birakim.

7 Mayalanma siiresini kisaltmak icin,
pisecegi firm kabma aldigimiz hamuru cok
1lik 1s1daki firmmda bekletebilir sonra
firmdan cikartmadan firmn 1sismi 200
dereceye yiikselterek pisirebilirsiniz.

Ekmegi pisirirken, firnin kapagi
acllmamali.

9 Ekmeginize somon seklini vermek icin,
ellerinizi su ile 1slatarak sekillendirin.
Uzerine sekil vermek icin bicagl, hamurun
yarisina kadar batirm.

1 o Ekmeginizi mikserle cirparak da
hazirlayabilirsiniz. Yas maya yerine toz
kuru maya kullanabilirsiniz.

Evde ekmek yaparken, icine
koyacagmiz bir miktar haslanmis ve
ezilmis patates, ekmegin bayatlama
suresini uzatacaktir.

Ekmek yaparken, beyazlatmak icin
fazla islemden gecirilen ve vitamin kaybina
ugrayan "beyaz un" yerine "tam bugday
ununu' tercih edebilirsiniz.

25
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Sofra SANIS'IN MUTFAGI

Cavdar Ekmegi:

Bu tarifte zeytin ve aycekirdegi kullanmadan

sade “Cavdar ekmegi” de yapabilirsiniz.

__Ekmek ana malzemeleri ve tarihi

Bugday: Taneleri un, irmik ve mayall
ickilerin yapiminda kullanilan bugdayin
taneleri cift kabukludur. B vitamini ve
mineraller agisindan oldukga zengin
olan bugday, un yapimi sirasinda
kabuklarindan ayrilip beyazlastinlirken,
onemli besin degerini de kaybetmis
oluyor.

Cavdar: Has bugdaya yakin, dayaniki
bir tahil olan ¢avdar, bol miktarda
fosfor, kakurt, demir ve B vitamini
icerir. Ekmek yapiminda zor kabardid
icin genelde bugday unuyla karistirilir.
Gercek cavdar ekmedi biraz eksi-
tatidir.

Yulaf: Protein, yagl maddeler,
vitamin ve mineraller agisindan ¢ok
zengin olan yulaf, ekmek yapiminda,

26

Zeytinli Cavdar Ekmegi

@1 su bardag su (yaklasik 250 ml)
® Yarim paket yas maya

(42 gramlik paketin yarisi)

@2 corba kasigindan bir tutam
eksik tozseker

@4 su bardag1 cavdar unu
(yaklasik 450 gram)

@ 1 corba kasigindan bir tutam
eksik tuz

@1 su bardag ayiklanmis siyah
veya yesil zeytin

®Yarim su bardagindan bir parmak
eksik ayiklanmis aycekirdegi

ILIK suya, yarim kiip yas maya ve
tozsekeri ekleyip karistirin. 5 dakika
dinlendirerek tekrar karistirm. Uzeri
kopiiklenene dek bekleyin. Hamur
kabinda unla tuzu karistirarak
ortasina sulandirilmis mayay ilave
edin. 5 dakika yogurun. Kabm
uzerine tiilbent orterek iik ortamda,
hamur iki misli kabarana dek
mayalanmaya birakin. Hamur
kabardiginda zeytinleri ve
aycekirdeklerini ekleyerek biraz
daha yogurun. Firm kabima alarak,
onceden 1s1tilmis 200 derece firmda
uzeri kizarana dek pisirin.
Sogudugunda firm kabindan cikartip
dilimleyerek servis yapi.

corbalarda, tatlituzlu lapalarda kullanilan
Avrupa kokenli bir tahildir.

UN, su, tuz ve maya ile hazirlanan
ekmege, cesitliigine gore tahil unlar,
soya unu, patates, tozseker, sut, bugday
kepegi gibi besin maddeleri
eklenmektedir. Ekmege ozelligini
kazandiran demirbas ise mayadirr.
Sadece bizim kulturumuz degil, tum
dunyanin baslica temel besin maddesini
ekmek olusturur. Bolluk ve bereketin
semboll ekmek, ayni zamanda sarapla
birlikte anilacak kadar da kutsaldirr.
Romada M.O. I00 yillarinda yeni evienen
ciftlerin yuvalanna bereket gelmesiicin
dugun esnasinda gelinle-damadin
baslanna ufalanmis ekmek ve kek
parcalan serpistirilmis. Gelin ve damadin
daha sonra bu kinntilan birlikte yemeleri

=

adettenmis. Latince'de dugunde
yenen bu kinntilara "birlikte yenilen"
anlaminda "confarreatio" denmis.
Zamanla degisim gosteren bu isim
simdilerde renkli kagrt kirpintilan ile
anilan "konfeti'ye donusmus.

Yagda, tencerede, dogrudan kuru
ates Uzerinde ve buharda pisirme
yontemleri bulunan ekmek,
corbalarin aynimaz ikilisi
konumundadir. Toz haline getirilip
elekten gecirildiginde graten harc,
sutle islatidiginda tirit ve dondurma
harci olarak kullanilacak kadar da
genis bir yelpazeye sahiptir.

lyi bir ekmegi, gevrek, guzel kizarmis
ve yumusak bir ice sahip olmasindan
anlayabildigimiz gibi, cabuk bayatlama
ve yavanlk da ekmedgin iyi olmadidi
anlamina gelir.
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Cevizli Uziomli Ekmek

Sofra SANIS'IN MUTFAGI

@ Yanim paket yas maya

@ Bir su bardagindan iki parmak

fazla 11k su veya siit
® 1 corba kasig tozseker
@ 1 su bardag1 bugday unu

Mayalandirma

Mayanin, su ile yogrulan una
kanstinlarak elverisli ortamda
dinlendirilmesi sonucunda
kabarmasi islemine mayalandirma
denir. icerik yapisina ve kullanim
sekline gére farklilik gésteren
baslica 3 maya cesidi vardir.

@ Bir su bardagindan iki parmak
fazla esmer un

(cavdar veya tam bugday unu)
@1 tath kasig1 tarcin

®Yarmm su bardag ceviz ici

® 1 cay bardag: kuru iiziim

ILIK suda yas maya ve tozsekeri
eritin. Esmer unu, bugday ununu ve
tarcimi bir kaba alarak karistirin.
Uzerine erittiginiz mayay1 ekleyerek

iyice yogurun ve dinlenmeye birakin.

Irice dogradigmiz ceviz icini ve
saplarmi ayiklayip, 10 dakika suda

bekletip kuruttugunuz kuru tiziimleri

de ekledikten sonra tekrar yogurun.

Maya cesitleri

Yas Maya: Yapisinda yizde 70 su icerigi
bulundugu icin yas maya olarak
adlandirlan bu maya cesidi, 4 derece
sogukta saklanir. Dayanma suresi ise 3-
4 haftadir.

Kullanim sekli: Maya, tuz, tozseker ihik
suda eriyene dek kanishrilir. 15 dakika
dinlendirilip una eklenir.

Aktif Kuru Maya: Yapisinda yizde 12-

Uzerini tillbentle orterek bir kez
daha mayalanmaya birakin. Ekmek
hamurunu, yagladigimz kaliba
alarak onceden 1sitilmis 200 derece
firinda tizeri kizarana dek pisirin.

Ascunun notu:

Ekmek iclerinin pisip pismedigini
anlamak icin, bicag1 ekmegin
ortasina batirin. Bicak tizerinde
hamur kirmtilar1 kalmazsa ici
pismis demektir. Ekmeginizi
kalibindan cikarmadan 6énce
1immasim bekleyin. Ekmegi sicak
haldeyken kalibindan ¢ikarmaya
calisirsaniz parcalanir.

15 su icerigi bulunan aktif kuru maya,
ihk ya da sicak suda eritmek igin idealdir.
Kullanim sekli: Maya, tuz, tozseker ihik
ya da sicak su ile kanshrilir. 15 dakika
dinlendirilip una eklenir.

Instant Maya: Granul yapiya sahip
instant maya, hemen cézulebilir olusuyla
kullanimda oldukga pratiktir.

Kullanim sekli: Maya, una eklenerek
kullanilir,
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Cok Tahilh

Alman Ekmegi

@ Bir su bardagindan bir parmak
fazla i1k su

@ 2 tath kasig: tozseker

® Yarnim paket yas maya

® 1 su bardag: kanisik tahil
taneleri (bugday, yulaf,

aycekirdegi, keten tohumu)
@200 gram cavdar unu
@200 gram tam bugday unu
050 gram kepek

@1 cay kasig: tuz

ILIK suda tozseker ve mayayl
eritin. Yarim su bardag karisik
tahil tanesini, cavdar unu, tam
bugday unu, kepek ve tuzla

karistirin. Uzerine erittiginiz mayay1
ilave ederek yogurun. Kalan karisik
tahil tanesini de ekledikten sonra
tekrar yogurun. Uzerini orterek
dinlenmeye birakin. Hamur
kabardiginda, tezgaha un serperek
yogurun. Yagladigimiz kaliba
hamuru alarak iizerine yulaf
serpin. Onceden 1sitilmis 200
derece firinda pisirin.

29
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Sofra SANIS'IN MUTFAGI
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Lavas Ekmegi
(Koy Yufkasi)

@ 3 su bardagi un

o1 tath kasig tuz

o 1 tath kasig1 tozseker

@ Bir bucuk su bardagi 1lik su

UN, tuz ve tozsekeri derin bir
kapta karistirarak ortasim havuz
seklinde acm. Ilik su ilave ederek
yeniden yogurun. Uzerini tiilbentle
orterek yarim saat dinlendirin.
Daha sonra hamuru 15 esit
parcaya bolerek, elinizde

30
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Misir Taneli Ekmek

@ Yarim paket maya

@2 tath kasig1 tozseker

@ Bir su bardagindan bir parmak
fazla 1ik su

@ 300 gram misir unu

@100 gram bugday unu

o1 tath kasig1 tuz

@1 cay bardagi misir tanesi

MAYA ve tozsekeri 11k suda eritin.
Misir ve bugday ununu karistirip
uzerine erittiginiz mayay1 ve tuzu
ilave edin. Yogurduktan sonra tizerini
hava alacak sekilde kapatip oda
sicakliginda, hamur iki kati
kabarana dek dinlendirin.
Kabardiginda unladigmiz diiz bir
zemin uzerine alin. Haslanmis misir
tanelerini kuruladiktan sonra
hamura ilave edip 1-2 dakika daha
yogurun. Yagladigmiz ekmek kalibina
alarak yarim saat bu sekilde
bekletin. Daha sonra iizerine un ve
musIr taneleri serperek énceden
1s1thigimiz 200 derece firinda tizeri
hafif kizarana dek pisirin. Pisen
musir taneli ekmegin sogumasini
bekleyerek ekmek kalibindan
cikartin ve servis yapin.

Ascuun notu:

Ekmege ilave ettiginiz misir
tanelerinin sulu olmamasima dikkat
ediniz. Sayet misir taneleri 1slak
kalirsa, ekmegin yogunlugu ve tadi
istediginiz gibi olmayabilir.

yuvarlaym. Diiz bir zemin {izerine -

un serperek parcalara ayirdiginiz ~“-
hamurlari cok incecik yufkalar .
seklinde acin. Teflon tavada
veya sac tuizerinde her iki
tarafim pisirin. Pisirdikten
sonra kurumamasi icin, st
uste dizerek tiillbent arasmda
saklayin.

Ascuun notu:

Lavas ekmekleri bir giin sonra
tiiketilecekse, aralarma hafif su
serpilerek, iizeri tiilbentle ortiiliir.
Bu sekilde 1 saat dinlendirip
sonrasinda tiketilir.

=
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Tahinli Ekmek

@ Yarim su bardag 1lik su
@ Yarim paket yas maya
® 6 corba kasig: tozseker
@ 500 gram un

® 2 adet yumurta

® 1 corba kasig1 mahlep
@ 1 su bardag 1lik siit

® 1 su bardag tahin

ILIK suya yas mayay1 ve
tozsekeri ekleyerek, eriyene
dek karistirin.

1 Unun ortasim havuz
yaparak 1 adet yumurtayl
ilave edin ve yogurun. Derin
bir kaba aldigimmiz hamura
mahlebi, 11k siitii ve 11k
suda erittiginiz yas mayay1
ilave ederek hamuru
yogurun. Uzerini orterek 20
dakika dinlendirin. Daha
sonra hamuru ikiye ayirin.

2 Diiz bir zemine un
serperek hamuru tizerine
alin. Birincisini miimkiun
oldugunca ince sekilde
acin.

3 Uzerine tahinin yarismi
yayarak siiriin. Sonra 3
corba kasig1 tozsekeri de
serperek ince rulo halinde
sarin.

4 Sardigimiz ruloyu kendi
cevresinde spiral seklinde
kivirin. Yumurta sarisim da
siirerek yagladigimiz tepsiye
yerlestirin. ikinci hamura
da aym islemi uyguladiktan
sonra tepsideki diger
hamurun yanina alin.
Mayalanmasi icin 15
dakika dinlendirin.

170 derecede, dnceden
1s1ttginiz firinda tizeri
pembelesene dek pisirin.
Firindan cikartip ilinmasim
bekleyin. Iindiginda
tepsiden alm. Dilimleyerek
Servis yapin.

Ascuun notu:

Tahinli ekmegin icine iri
cekilmis ceviz ekleyebilir,
lizerine de susam veya
hashas serpebilirsiniz.

31
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Sofra SANIS'IN MUTFAGI

S PR :
Sandvi¢c Ekmegi
SANDVIC ekmeginin
hazirlanma yontemi,
yanda tarifini verdigimiz
roll ekmeginin yapilisi
ile aymidir. Tek farki roll
ekmeginin malzemesine
ek olarak 1 adet daha

yumurta eklemeniz
yeterli. Bu, 1 adet

yumurtay: hazirladiginiz
kiiciik sandvic
ekmeklerinin iizerine
siirerek dnceden
1s1tilmis 200 derece
firrnda pisirmeniz
yeterlidir.

Roll Ekmegi

@4 su bardag un

@ 3 corba kasig tozseker
@1 cay kasig tuz

@1 tath kasig1 mahlep
@2 su bardag 1lik siit

@ 1 kahve fincam siviyag
@1 adet yumurta

® 1 paket toz kuru maya

UN, tozseker, tuz ve mahlebi hamur
yogurma kabina alarak karistirin ve
ortasmi havuz gibi acm. Ihk siitii,
smviyagl, 1 adet yumurtayr ve mayayl
ilave ederek yumusak kivaml bir
hamur elde edene dek yogurun.
Uzerine tiilbent orterek 11k ortamda
1 saat mayalanmaya birakin.
Kabardiktan sonra ellerinizi

=

Bizden séylemesi...

Ekmek soguk olarak servis
yapilir. Mayali kéy ekmelkdleri
pisirildikten bir giin sonra,
cavdar ekmegi ise hafif
bayatlatilarak tiiketilirse daha
lezzetli olur. Ayrica, servis
stiresince ekmegin lezzetini
korumasinu istiyorsaruz ince
dilimler halinde sunmalisiniz.

unlayarak biraz daha yogurun. Daha
sonra hamurdan yumurta iriliginde
parcalar kopartarak elinizde
yuvarlaymn. Yagladigimz firm
tepsisine dizerek 6énceden 1sittiginiz
200 derece firinda, alt1 ve tizeri
pembelesene kadar pisirin.
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Sofra SANIS'IN MUTFAGI
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Hellimli Misir Ekmegi

© 300 gram muisir unu

@ 150 gram bugday unu

@1 tath kasig: tuz

@ Bir su bardagindan iki
parmak fazla ilik su

@2 tath kasig tozseker
®Yarmm paket yas maya
®Yarim cay bardag: siviyag
@ Yarim cay bardag: haslanmis
tane misir

@ 150 gram hellim peyniri
®Yarm demet dereotu

@1 adet etli kirmizi biber

MISIR unu, bugday unu ve tuzu
hamur yogurma kabma alarak
karistirin. Uzerine, baska bir
kapta 111k su icerisinde
erittiginiz tozsekeri ve yas
mayayl ilave edin. Siviyagi da
ekledikten sonra iyice yogurun.
Tane muisirlari, kiip seklinde
kestiginiz hellim peynirini,
kiydigimiz dereotunu, kiiciik
dogradiginiz kirmizi biberi ilave
ederek tekrar yogurun. Uzerini
orterek 11k ortamda
mayalanmasi icin dinlendirin.
Hamur iki misli kabardiginda
yogurma kabindan alarak 3-5
dakika yogurun. Daha sonra
ekmek kalibim yaglayarak
hamuru yerlestirin ve yarim
saat daha mayalandirm.
Onceden 1s1tilmis 200 derece
firinda pisirin.

Ascuun notu:
Ekmek kaliplarmma hamur
yerlestirilmeden 6nce mutlaka
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’:%% Tupperware~ ADVERTORIAL

Tupperware ekmeginizi

Suphesiz ki hepimiz sicak sicak aldigimiz

taZe tUtuyO r ya da evde hazirladigmiz ekmegin kokusuna

ve tadina bayillyoruz. Ekmeksiz
bir mutﬂﬂg,()ne z. Birde

v/ Ekmekler taze kalsin bayatlamasal.. Tupperwa ni Urand
Ekmek Diinyasi, 6zel dizayni sayesinde,

kabin icerisindeki nemi kontrol altinda tutar "Ekr@Wn*aﬂ inde Klen
ve ekmeklerin saklanmasi i¢in en uygun - eligi i bilir S -
ortam saglayarak ekmegin tazeligini ve
kalitesini korur. Bunu saglayan
Tupperware’in benzersiz CondensControl ™
(Nem Kontrol) 1zgarasidir. Bu 1zgara, [ - "
ekmegin nemini daha uzun siire korumasini }
saglar. Boylelikle taze ve leziz ekmek her —
zaman sofranizda olur.

v Cok amaclt kullanumn
Guiniimiizde cok cesitte ekmek satin almak
ya da pisirmek miumkiin. Zeytinli, peynirli,
cekirdekli, cavdarl, yulafli... Somun, baget,
dilimlenmis... Ekmek Diinyasrnin genis
kapasitesi ve pratik dizayni sayesinde her
tiirden ekmegi rahatlikla saklayabilirsiniz.
Sadece ekmeginizi torbasindan c¢ikarm ve
dogrudan Ekmek Diinyasinm icine
yerlestirin.

v/ Temizligi de kolay
Ayrica, Ekmek Diinyasinin temizlenmesi ve
monte edilmesi de ¢ok kolay. Bir-iki adimda
Ekmek Diinyasi kolayca demonte edilebilir,
1zgaras1 disindaki tiim parcalar1 bulasik
makinasinda rahatlikla yikanabilir. Izgarasi
ise 6zel yapisi nedeniyle elde yitkanmahdir.

Sik Tasarim
Ekmek Disnyast, modern ve yumusak renklerle
tasarlanmis zarif cizgilere sahiptir. Her mutfaga uyum
saglayarak, tezgahta sik bir goriinim sergiler. Aynca,
altina yerlestirilmis kesme tahtasi ile fiim
beklentilerinizi karsilayacak

Tupperware’in Ekmek Diinyastnt
kullanaralk, evinizde daima taze ekmelk

bulundurabilirsiniz. bir Grindir.

Tum Dinyada Kadinlarin 60 Yildir ilk Tercihi L
gida saklama yéntemleri konusunda

Tupperware, 1944 yilinda kuruldu ve ayni zamanda gida hazirlama ve servis, tuketiciyi bilgilendiren danismanlar olmak
1946 yilinda efsanevi "Mucize Kaplar'in buzdolabi, derin dondurucu ve icin egitim alirlar. Tupperware
piyasaya clkmasiyla basari hikayesi mikrodalga trinleri kategorilerinde de Torkiye'nin 12 bine yakin bagimsiz sahs
basladi. Bugiin dinyada 100'0n Uzerinde  8énct durumdadr. Tupperware’in danismanindan biri olabilmek ve
Ulkede faaliyet gésteren Tupperware, bagimsiz satis danismanlar ise sadece Tupperware Urinleri hakkinda bilgi
1997'de Turkiye'ye geldi. Adini, Unli Urtn satisi yapan kisiler olmaktan gok, almak icin Ucretsiz danisma hath
saklama kaplari ile duyuran Tupperware, mutfak ekonomisi, mutfak dizeni, hilyen, 0800 261 21 37'yi arayabilirsiniz.

35
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Sofra YARATICI TATLAR

TUZDA TAVUK

4 kisilik

1 adet biitiin pilic

1 adet sogan, 1 adet defne yaprag:
2 paket tuz

4 adet yumurtanin aki

Garnitiir icin:
1’er adet havuc, kabak ve sogan

36
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Kimi tarifler ik bakista zor gorunse de, onlari
hazirlamak icin bir parca emek ve zaman harcarsaniz
butun bunlar lezzet olarak sofraniza yanslyacakdtir.
Elif Korkmazelin bu ay sizler i¢in hazirladigi tariflerin
tatlan, emeginize dedgdigini gosterecek.

\. MINE NARTOP

2 adet sivri biber

3 corba kasig1 zeytinyagi

isot, tuz

PILICIN icine biitiin sogan ve defne
yapragmu yerlestirip bacaklarim iple
baglayin. Tuzu genis bir kaba aln.
Uzerine yumurta aklarin ilave edip
yogurun. Bir firin tepsisine aliimin-
yum folyo serip tizerine tuzun 1/3
kadarmi koyup elinizle diizeltin. Ta-
vugu tizerine yerlestirip kalan tuzla

o

her tarafim kaplayin. Onceden 1s1til-
mis 200 derece firinda iki bucuk sa-
at pismeye birakin. Diger taraftan
kabak ve havucu jiilyen, biberleri ve-
rev dograyin. Zeytinyagmi bir tavaya
alip sebzeleri soteleyin. Sogam piyaz-
Iik dograyn ve isot ekledikten sonra
sotelediginiz sebzelerle karistirm.
Tuzunu ayarlaym. Tavugu firindan
cikarip tizerindeki tuzu kirdiktan
sonra servis tabagma alm. Etrafina
garnitiirii yerlestirip servis yapin.
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YABAN MERSINLI VE IK1 su bardag siitii bir bir kaliba dokiip derin
i : tencereye alip ilitin. Uzerine dondurucuda 2-3 saat bekletin.
VISNELI PASTA tozsekeri, yumurta sarilarini ve Yaban mersinlerini oda
&, i vanilyay1 ekleyip cok kisik sicaklhiginda buzlari ¢oziilene
‘-{ ‘-( ateste corba kivamina gelinceye kadar bekletin. Pastay1 ters
4-6 kisilik kadar pisirin. Ocaktan alip cevirip servis tabagma alm.

3 su bardag siit

sogumaya birakin. Diger

1 su bardag tozseker

taraftan krem santileri bir kaba

5 adet yumurtanin sarisi

Yumurtah karisim soguduktan

1 paket vanilya

2 paket krem santi

sonra krem santiyi tizerine
ekleyip karistirin. Dikdortgen

1 su bardag1 dondurulmus

yaban mersini

1 su bardagi taze visne

1 corba kasig1 pudrasekeri

2 dal nane

alip kalan 1 bardak siitle cirpin.

Uzerini ve yanlarim yaban
mersini ile kaplaym. Visnelerin
saplarmi koparmadan pastanin
uzerine yerlestirin. Pudra sekeri
serpin. Nane yapraklari ile
siisleyerek servis yapin.
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Sofra YARATICI TATLAR

BEGENDI CORBASI

6-8 kisilik
1 adet bostan patlicam

2 corba kasig1 zeytinyagi

2 corba kasig tereyagi

3 corba kasig1 un

1 cay bardag siit, 3 su bardag: su

5-6 dal maydanoz

>~

raber kiip dograym. Zeytinyagim
tencereye alip dogradigimiz patlh-
cani 5 dakika kavurun. Uzerine
tereyagmu ilave edin. Eridikten
sonra da unu ekleyin. Unun rengi
donene kadar siirekli karistirin.
Siit, su ve tuz da ekleyin. Corbay1
10 dakika kaynatip ocaktan alin.
Kiyilmis maydanoz ekleyerek ser-
Vis yapin.

Ascinin notu:

Tuz, karabiber, kirmizi biber

PATLICANI yikayip kabuklariyla be-

38

Corbanizin iizerine servis
sirasmda kavrulmus kiyma da
ekleyebilirsiniz.

o

KAFES PILAVI

6 kisilik

1 su bardag pirin¢

1 corba kasig: tereyagi

1 corba kasig1 zeytinyag:

4’er adet kuru kayisi ve kuru incir
1 corba kasig1 dolmalik fistik

1 cay kasig tarcin

Bir bucuk su bardag: sicak su

3 yaprak milféy hamuru

Tuz, karabiber

TEREYAGI ve zeytinyagim bir tence-
reye alin ve yikayip stizdiigiiniiz pi-
rinci lizerine ekleyin. Stirekli karis-
tirarak 10 dakika kavurun ve kiip
dogradigimiz kuru incir ve kayisilari
ilave edin. Ayr bir tavada yagsiz
olarak 2 dakika kavurdugunuz fis-
tiklari, tuz ve tarcim da iizerine ek-
leyin. Suyunu katip kapagi kapali
olarak pismeye birakm. Milféy ha-
murlarini merdane yardimu ile in-
celtip bir parmak kalmliginda serit-
ler halinde kesin. Kiiciik sufle kap-
larim yaglayip serit halindeki mil-
foyleri boydan boya disar1 tasacak
sekilde iclerine yerlestirin. i¢ harci
20 dakika sonra ocaktan alip kap-
lara paylastirin. Kenarlardaki par-
calar1 kabin tizerine dogru toplayin.
Onceden 1s1tilmis 180 derece firin-
da milféy hamurlar kizarana kadar
pisirip servis yapin.
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Sofra YARATICI TATLAR

e onceden 1slattiginiz
eleri siiziip yikadiktan

40
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Sofra AYIN SEBZESI

lezzet gecidi

V PATLICAN, patates ve domatesin
akrabasi olmakla birlikte onlar gibi
diinyaya Amerika kitasindan degil Hin-
distan’dan yayillmistir. Pathcanin Avru-
pa’ya yayllmasi ise Araplar'in 7. yiizyil-
dan itibaren yaptiklari fetihlerle olmus-
tur. Bu fetihlerle Akdeniz havzasma ve
Ispanya’ya kadar uzanan Araplar Hint
ve Pers kiiltiiriinden aldiklar: ve arala-
rinda pathicanm da bulundugu yemek-
leri Avrupa mutfaklarina tasimislardir.

V Orijinal ad1 Hint kékenli "Vatin -
ganah" olan sebze, Arapc¢a "Badincan",

Fasca "Patengan' olarak adlandiriliyor.

Osmanl Saray mutfaginda bas taci edi-
len ve sayisiz yemegi yapilan pathican
Akdeniz ve Uzakdogu tilkelerinde de
cok seviliyor. Mutfagimizda pathcanin
yerini ve patlican sevgisini "Hiinkarbe-
gendi", "Imambayild1’, "Alinazik", "San-
dal sefas1" gibi patlicanla hazirlanan ye-
mek isimlerine bakarak da gérmek
mumkin.

V Ulkemizde en cok yetistirilen ve
kullanilan patlican tiirleri; ince uzun
parlak ve siyahims1 mor renkteki “Is-
tanbul kemer pathicam” orta boy koyu
mor ug¢ tarafi sap tarafina gore daha
dolgun “Izmir Halkapinar patlican1” ve

o

Onsuz bir yaz
dusunebilir misiniz?
Patlicanin eflatun
cicekleri kadife
tenli mor sebzelere
donusurken, lezzeti de
sevenlerini sofralarnmiza
buyur eder.

\. MINENARTOP i@} HATICE ASLANKAYA

oval bicimli, ¢ekirdegi az koyu mor renkli
iri “bostan patlicani”dir. Bostan patlicani
Bursa’da "Tophane" izmir’de "Topan" pat-
hicam olarak adlandirilir. Ayrica son do-
nemde, minyatiir boyda ve beyaz renkli
patlicanlara da rastlar olduk.

V Patlicanin bircok mutfak kiiltiiriin-
de kendisine 6zel yer edinmesinde, hem
ana yemek malzemesi hem ek malzeme
olarak kullanmilabilmesi, ayrica ucuz ol-
masl etkili olmustur. Ayrica patlicanin
vitamin ve besin degeri bircok sebzeden
diisiik olmasina ragmen essiz lezzeti sa-
yesinde cok sevilen ve aranan sebzeler
arasimnda yer alir.

41
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Sofra AYIN SEBZESI

FIRINDA PATLICAN KEBAP

6-8 kisilik
2 adet patlican

1 adet biiyiik boy domates

2 dis sarmisak

1 adet sivri biber

2 corba kasif1 siviyag

2 corba kasig1 zeytinyagi

Kofte icin: 400 gram kiyma

1 adet orta boy sogan

42
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Pizzasiyla, peynirlisiyle...
Kebablyla, eristesiyle,
kayganasi ile bu ay
patlican solenine
doyamayacaksiniz.
Kimilerinin askla

| badglandigi ve her

i o yemegini sevdigi

Pakize Hakan

Yarim demet kiyilmis maydanoz

Tuz, karabiber

KOFTELERI hazirlamak icin kiymay1
genis bir kaba alin. Rendelenmis
sogan, maydanoz, tuz ve karabiberi
uzerine ekleyip yogurun. Harctan ce-
viz biyiikliigiinde parcalar koparip
yuvarlak kofteler hazirlaymn. Pathcan-
lar1 alaca soyup bir bucuk santimlik
halkalar halinde dograymn. Tuzlu suda
10 dakika bekletip acisim alin. Kuru-
ladiktan sonra iizerine zeytinyag) ekle-
yip harmanlaym. Bir firin kabma bir
patlican dilimi bir kéfte olmak tizere

o

patlicanli tarifleri

| Pakize Hakan hazirlad.

Saghga faydalari:

s Patlican yiksek oranda lif
icerdiginden hazimsizhiga iyi gelir.

s Patlican, istemsiz kas kasiimalarini
6nleyen maddeler icermektedir.

s Patlican damarlan yiksek
kolesteroliin etkilerinden korur.

o
Tuketirken:

s Olgunlasmamis patlicanda
solanin adi verilen bir madde
bulundugundan, bu tir patlicanlari ¢ig
yemek zehirlenmeye neden olabilir.

s Patlicanin sindirimi giic
oldugundan, cocuklarin dengeli bir
oranda tiketmesine dikkat edilmelidir.

siralayin. Onceden 1sitilmis 220 dere-
ce firma verin. Diger taraftan siviyag:
bir tavaya alip kiip dogranmis doma-
tes ve biberleri kiyilmis sarmisak ek-
leyerek sote edin. 20
dakika sonra firin-
daki yemegin tizeri-
ne domatesli harci
dokiip yeniden fir1-
na verin. 10 daki-
ka daha pisirip fi-
rindan alin. Uze-
rine maydanoz
serperek ser-
vis yap.
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E sTEl_i PATLICAN LARI alacal1 soyup sonra tavaya alm. Uzeri
2 dilimleyin. Acismni pulbiber, tarcin ve
‘ i i%( in tuzlu suya koyup 15 domatesleri haﬁfgezote%
- dakika bekletin. Diger taraftan Ocag kapatip sosu cekmesi i
6-8 kisilik genis bir tencereye koydugunuz tzerine pathcanlari ko
2 adet patlican tuzlu suda eristeyi pisirin. Siiziip Yuvarlak b
' 350 gram eriste tereyagim ekledikten sonra kenara €I

v

alin. Siviyagi b
kr S

kad

ky D SO
Soga a delikli |
tavadan alin. Suda bekle
ar1 siizip k

3 corba kasig: tereyagi yaya alip

1 dis sarmisak
1’er adet sogan ve sivri biber ‘
2 adet domates

1 su bardag: rendelenmis kasar
1.5 tath kasig1 pulbibe

Yarim alan yagda ar
‘ belesene kada an risteli
lizerine & cin ozellikle

SO ) apillirmis.
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Sofra AYIN SEBZES|

s “Kemer” veya “Halkapinar”
patlicaniyla sade ve zeytinyaglh
yemekler; “Bostan” patlicaniyla
kizartma ve salata yaparsaniz lezzet
acgisindan daha iyi sonug elde edersiniz.

0000000000000 000000000C0O0C0OCCF

PATLICANLI PiZZA
- &

6 kisilik

1 adet patlican

1 adet ramazan pidesi

3 adet orta boy domates

1 adet kiiciik boy sogan

1 su bardag: kiyilmis beyaz peynir
2 adet sivri biber, 5-6 adet mantar
1 tutam kekik

2 corba kasig1 ketcap

1 adet kesmeseker

2 corba kasif1 tereyagi

1 su bardag: rendelenmis

kasar peyniri

PATLICANI alacali soyup ince halkalar
halinde kesin. Acisim1 almak icin tuzlu
suya koyun. Pideyi bir bicakla ortadan
ikiye boliin. Diger taraftan domatesle-
rin kabuklarmi soyup kiip dograyin.
Tereyagim kizdirip ince kiyilmis so-
ganlar1 pembelesene kadar kavurun.
Uzerine domatesleri ve ince kiyilmis
biberleri ekleyin. Domatesler pisince
uzerine ketcap ve kesmesekeri ekleyin.
Tuzu ayarlayip kirisimi pidenin tizeri-

PEYNIRLI PATL'CAN soguduktan sonra iistlerinden 2 santim- ne siiriin. Beyaz peyniri iizerine dékiip

L lik bir béliminiin kabugunu alin. Bura- kekik serpin. Ince dogradiginiz man-

W W dan pathcanlarin icini bir kasikla cika- tarlar1 ilave edin. Suda beklettiginiz
rin. Cikan patlicanlar1 kiyip peynirli kari- patlicanlar siiziip kuruladiktan sonra

6 kisilik sima ekleyin. Harci patlicanlara pay Ppizzanin iistiine yerlestirin. Rendelen-

6 adet orta boy patlican edin. Ustlerine rendelenmis kasar peyni- mis kasar peynirini serpin. Onceden

1 su bardag: ufalanmis beyaz peynir rini serpin. Onceden 1sitilmis 200 derece 1sitilmis 200 derece firinda 20 dakika
firinda 20 dakika pisirip servis yapin. pisirin. Dilimleyerek servis yapin.

1 adet yumurta

1 demet maydanoz

1 su bardag: rendelenmis
kasar peyniri

Karabiber, tuz

Ortalama 100 gram patlicanda...

PATLICANLARI bicakla birkac BESINLER'VE'KALORI § MINERALLER VITAMINLER
yerinden delin. Soymadan kay- Kalori 24 : Fosfor 37.0/mar: Avitamini
namakta olan suya atip 20-25 Protein 1.1 gram Kalsiyum 15.0/mgr : B vitamini
da%{ika pisirin. Sudan cikarip Karbonhidrat 5.5 gram Demir, 1.0/mgr; B2 vitamini
sogumayg b 11.*akm. Bu ara}da l?e- Kolesterol - : Potasyum 15.0 mgr : B3 vitamini
yaz peyniri bir kaba alip tizerine . . L
yumurta, kiyilmis maydanoz, tuz Seluloz 0.9 gram : Sodyum 1.0 mgr: B6 vitamini
ve karabiber ekleyip karistirmn. Yag 2.0 gram : + Cyitamini
Sudan c¢ikardiginiz pathcanlar

44
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Sofra AYIN SEBZESI

PATLICAN KAYGANASI
27

4 kisilik

1 adet pathcan

3 adet yumurta

1 corba kasig1 dolmalik fistik
1 corba kasig1 kusiiziimii

1 cay kasiginin ucuyla tarcin
Tuz, karabiber

1 corba kasig: tereyag:

PATLICANLARI tamamen soyup

rendeleyin. Kaynamakta olan suya

atip 5 dakika haslaymn. Delikli bir ‘
kepce ile suyunu siizdiirerek

cikarip genis bir kaba aln. Uzerine

tereyagi haric kalan malzemeyi

ekleyip cirpm. Tereyagmni bir

tavada eritip iizerine pathcanh

harc1 yayin. iki tarafh pisirip

dilimleyin. Maydanoz yapraklar1

ve domates dilimleri ile
siisleyerek servis yapin.

46
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Sofra

YESIL KOSE I

Sembolii yesil
sedir, adh beyaz

48

Ben bu ay "yesil" demesem kdseme... Sadece ulu
dagdlarn tepesinde her mevsim duran beyaz, sutun
rengi beyaz, yogurdun, cacigin, ayranin, labnenin,

LUbnan'n isminin rengi "beyaz" desem?

Yazi. Ferda ERDINC

Taze zahter salatasi

Kakuleli mirra

iSRAIL L

GEZEGENIMIZDE savasin, katlia-
min, siddetin, yoklugun ve acinin yerle
yeksan ettigi ne cok yer var. Ne elim bir
hal! Biyiik savaslar, yikimlar ve felaket-
ler hep sanki gecmise dairdirler hissiyle
insanlik denen seyin tarihine bakariz ve
arkada kalmis olmalarindan dolay: fe-
rahlariz. Ama artik diinyamiz, bugiin,
simdi, su an, bir kismimiz en son tek-
nolojinin imkanlar1 ve hep daha iyi bir
hayatin hiilyalar1 icinde hayat sadece
giizel seylerden ibaretmis gibi yasama
gayretindeyken, eski zamanlarda olmus
bitmis her ac1 verici hadiseden de beter
seylere sahne oluyor. Elde edilen im-
kanlarin bu kadar cok ve yaygin olma-
dig1 zamanlarda yasanan kétiiliitklerden
cok daha fazla bir sey, bugiin hala sava-
sin ve katliamin herkesin gozii 6niinde
ve bu kadar fiitursuzca yasaniyor olma-
s1. Diinya giderek cilgmlasan bir savas
alani. Afganistan, Irak ve derken ppp




SYF049-SOFRA-200609 18/8/06 13:31 Page 3 j\%

TAT, lezzet ve
inan¢ benim icin
en cok Libnan’da
unutulmazd..
En sevdigim
mutfaklardan
Ortadogu
mutfaginin en
rafine, en neseli
haliydi o tlkede
karsima cikan,
damagima ve
goénlume
naksolan. Savas
gecirmis bir
Ulkenin kdltirine,
Ulkesine ve
geleneklerine
béyle azimle ve
inancla sahip
cikh@i baska bir
yer olamaz gibi
gelmisti bize, cok
degil ¢ sene
evvel orada
gecirdigimiz bir
bayram tatili
suresince.

49
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Sofra YESIL KOSE

Gecirdigi tiim savaslora' ragmeniic guzelligi ilerkendini
cabucak toparlamayiibilen Libnan), buldeneyimdenide

giclenerek k;éa surede cikacaktir:

NN

ustlerindeki kan olmasaydi da sadece
Liibnan bayraginda yer alan sedir gibi
yesille ifade edilen bitkiler ve agaclar-

dan ilham alsaydi!

TAT, lezzet ve inanc¢ benim icin en
cok Liibnan’da unutulmazdi. En sevdi-
gim mutfaklardan Orta Dogu mutfag)-
nin en rafine, en neseli haliydi o iilkede
karsima cikan, damagima ve gonliime
naksolan. Savas gecirmis bir iilkenin
kiiltiiriine, tilkesine ve geleneklerine
boyle azimle ve inancla sahip ciktig
baska bir yer olamaz gibi gelmisti bize,
cok degil ii¢ sene evvel orada gecirdigi-
miz bir bayram tatili siiresince. O ka-
dar hayran kalmis, orada yasananlara o
kadar hayretle bakakalmistik ki don-
diikten sonra uzunca bir siire sadece
bunu konustuk sevdiklerimizle. O seya-
hatten dénerken getirdigimiz tatlarin et-
kisi silinmedi hala damaklarimizdan ve

50

Libnan. Bayraklar1 bayrak yapan keske

diislerimizden. Tekrar gitmek
icin firsat kolluyorduk hepimiz. Berbat
bir savas gecirmisti ve yikintilar1 ve sa-
vasin biitiin izleri hala dururken sehrin
pek cok yerinde, yeniden imar ediliyor-
du sevkle, azimle ve elbirligiyle. Buna

o

sahit olmak bile cok etkileyiciydi. Artik
diinyanin gelismis pek cok tilkesinde
hicbir sekilde izine rastlanmayan bir go-
niil birligi vardi o iilkede. Hayat her se-
ye ragmen capcanliydi. insanlari, mo-
dern insanin tékezledigi pek cok yerde
dimdik ayaktaydi, konuskandi. Kiis-
miis, icine kapanmis, 6nyargilariyla ya
da bedbinligiyle hayata yenik diismiis
insan giiruhlarimin aksine hayatla icice
ve diinyaya anlatacak cok seyi olan pay-
lasma hevesiyle yanip tutusan hakikat
ve samimiyetten yana, cok dinli, cok
kultiirli bir ciimbiistii Liibnan, mimari-
si, yemegi, insam ve hayatiyla.
Gunlerdir, giinliik hayat gaileleri, ce-
nazeler ve bir siirii sey akip giderken
giniin menisiinde, arkasinda kalan bir
yerde siirekli diisiiniiyorum. Beyrut'u...
Nasil diisiinecegimi de bilmiyorum. Da-
mak ve his hafizama si@inmaya calistyo-
rum. Tek bir tat, tek bir ot, tek bir ba-
harat, tek bir sey olsa da onun sefahati-
ne gomiip basim oradan kendime bir
nefes ve bir ses bulsam diye. Bir bitki
olsa ki ben size bundan bahsederek her
seyi ifade edebilsem. Tek bir tat olsa,
onun yogunlugu icine girsem ve orada
diinyanin bu aninin insanhktan esirge-
digi her seyi icinde bulabilsem. Bunu
artyorum. Aciya merhem olacak bir sey.
Bulamiyorum. Bulamiyorum. Bulami-
yorum. Sefkat otu diye bir sey yok; her
otta her bitkide etrafimizi saran her sey-
de var biraz esasen ama sip diye her
derde deva olacak tek bir sey yok iste.
Liibnan1, daglarimi, bereketini, comertli-

gini, simdi kayip Finike morunu, envai
cesit tathsmin tadini, sar taslarinda
yanslyan giines 1s1gimin insana verdigi
sicak huzuru.... saydikca ve hatirladik-
ca icimi daglayan her bir seyini size ak-
taracak tek bir sey; bulamiyorum.
Mahlep desem, mastik ¢ksiiz kala-




SYF051-SOFRA-200609

17/8/06 14:44

Page 5

—p—

cak; mamul desem kiinefe boynunu
biikecek, tabule desem zahter solacak.
Humus desem ful yerinden ziplaya-
cak, tahin desem nar eksisi yiiziinil
eksitecek. Yogurt desem. Ah yogurt
desem labne demesem; labne desem
Liibnan demesem? Olmaz ki! Uziim
desem sarap demesem? Kan deme-
sem, zulim demesem, intikam deme-
sem, katliam demesem, 6liim deme-
sem, yok edis demesem, yok olus de-
mesem? Olur mu?

Ben bu ay yesil demesem késeme sa-
dece ulu daglarm tepesinde her mevsim
duran beyaz, siitiin rengi beyaz, yogur-
dun, cacigin, ayranin, labnenin, Liib-
nan'm isminin rengi beyaz desem? Go6-
ziimiiziin gérmek istedigi sadece ucsuz
bucaksiz serin sakin yatistiric: sefkatli
yormayan sarip sarmalayan beyaz de-
sem? Olur mu?

Yerle bir edilen bir iilke ve aliman bin-
lerce can karsisinda duyulan ac1 ve 6f-
keyi yeniden hayattan yana bir tavra do6-
niistiirmek icin bilemiyorum ki ben size
ve kendime bu ay hangi bitkiyi, hangi
diinya nimetini 6nersem, hafizamda ve
damagimda o giizelim iilkeye dair pek
cok dost yiiz, tat ve his icimde gittikce
artan aciya ve utanca boyun egmeyi red-
dederken? Bu vahsetin ve biiyiik kaybin
yasmi hangj renge biirtiniip, hangi tadi
imdada cagirip tutmak lazim? Sedirden
yesili, labneden beyazi, kakuleli kahve-
den kekremsiligi, ekmeklerinden sicak-
181, kuru giil goncalarindan soluk pem-
beyi, araktan keskinligi, portakal cicegi
suyundan kokuyu, gozyasindan tuzu....

r--_-----------_-------1

© Labne, yogurt, peynir: Beyaz

Yani, huzur, hazim, akiskanlik, tazelik,
beslenme
© Zahter, zeytinyagi, ekmek: ince tat

Yani uyumlu kanisim, cidar cilasi, ince
ekmek, mideye kolay giris ve ¢ikis;
eziyetsiz tat.

Mahlep, yenibahar: Rayihali baharat

Yani aci olmayan baharat, tatl
kiyisinda yumusak fat.

(Yenibahar: Kéfte, tabuleh

Mahlep: Tuzlu halka, galeta, patates!)
© Humus, tahin, cig et: Macun
kivaminda yogun tat

Yani cignemeden neredeyse mideye
indirme

Frik, milhiye, yogurtlu kibbe: Tok,
detaylh, az ritGelli, iyi hallolmus as.

Baharat ve yardimei oyunculara yer var
ama yemegin butinu icindeki her seyin
birbirine kansmadan ama rol de
calmadan yeri ve alani iyi belirlenmis
bitinlik arzetmesi.
® Tathlar: Citir, kitir baklavagiller;
gevrek, yumusak, hafif kiinefe ve lorlu
ekmek kadayifi. Son derece leziz ve
damakta uzun suren bir rezonans.

Byrut Damak Haritast

Mamul: Bir imalat harikasi

Dolu, tok ve dagilan bir kivam; ig ile
dis arasi késesiz kontrast.
© Kurabiye, simit, galeta, gevrek
vesgaire: ince ve sade tatlar

Hazim kolayligi ve mideyi tutan,
yormayan gidalar.

© Taze zahter: Mikemmel ot

Tabuleh: Bir gidim bulgurun
dénustirdigu sade ve basit yesillik
butinG.
© Fettus: Kizarmis kiir ekmegin
degistirdigi salata

Foul: Sarmisak ve zeytinyagi icinde
hemhal olmus bakliyat.

Pazi, ispanak, beyaz mercimekli
yesil mercimek: Hep iyice kizarhlmis
kitir sogan esliginde.

Bir de minik ¢dmlek icinde eritilmis
taze hellim/feta.

Baharatlanmis kizarmis patates.
© Nar eksisi, koruk suyu, sumak:
Kansmak icin yaratilmis eksiler.

En guzel yaprak sarma, en yogun ve
taze ve tatl yogurt, en akiskan humus,
en yesil zahter, en yogun sarmisak
taratoru ve en gevrek ve tatlims tuzlu
hamur isleri ve yumusak raki arak!

+ Dile limon sikiyorlar.

+ Sucuk zengin baharatl.

* Yenilemedi ama éyle anlasiliyor ki
"felafel" bir performans. Filme cekmek
gerek.

Yaptiklarim:

» Klasik: Tabuleh
Bir tath kasigi simit, maydanoz, az

nane, -kereviz benden ve biraz dereotu-

kip domates, az zeytinyagi, nar eksisi,
limon ve bir fiske yenibahar ve sumak.

B Fozyon: Buharda pismis patatesin
sosuna eklenen mahlep + zeytinyag,
taze nane ve tuz.
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Kus seslerlyle erkenden uyanmak biitii ‘
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BU ay sizleri bir kamp alanina gotii-
riip, "kampta yemek" nasil olur onu
paylasmak istedik. Ama konumuzun fi-
kir annesi, bizim gectigimiz aylarda Gii-
miilcine’de katildigimiz yemek yarisma-
sinda tamistifimiz, 6gretmen Vahide
Kalyoncu oldu. Kendisi Zonguldak
Alaph Meslek Lisesi'nde agirlama-gida
Ogretmeni olmasinin yam sira ayni za-
manda bir izci lideri. Her y1l yaz aymda
ogrencileriyle yaptiklar: kamp etkinli-
ginde oldukca ilgin¢c yemekler de hazir-
ladiklarmi séyleyip, birkac tane de 6r-
nek verince, bizim icimizdeki gezgin ru-
hu da harekete gecirmis oldu. Ashinda
pek cogumuzun hayali degil midir cadi-
rimiz1 ve sirt cantamizi alip sehirden ve
miimkiinse teknolojiden uzak, tabiatin
icinde sessiz sakin bir tatil... Bu arada
ormanda ne yiyip icecegimizi bilirsek
isimizin cok daha kolaylasacag kesin!
Biz de "dogada yemek" konseptinden
yola cikarak, bizzat katildigimiz Zon-
guldak Mahalli izci Kamprnda hem fay-
dal bilgiler edindik hem de son derece

’,

B vmr ye
| égrencileri
calismasi

Sk g

~ degerdil..

X

» IS

keyifli iki giin gecirdik...
Dogaya yolculuk...

Fotografcimiz Fii-
sun ve ben, yakla-
sik 4 saatlik bir yol-
culuktan sonra Zon-
guldak Otogarrna
vardik. Ardindan bizi
karsilamaya gelen Og-
retmen Vahide Kalyoncu "
ve Zonguldak il izci Kurulu
Baskani Bahtiyar Emiroglu ile
birlikte Bakacakkadr'daki 100. Yil
Atatiirk Hizmet Koéyii'me ulastik.

Bu koyiin projesi, Atatiirk’iin 100.
dogum yili amismna Zonguldak 100. Yil
Vakfl tarafindan hazirlanmis. isletme,
11 Ozel 1dare Mudirliigiirnce de 2000
yilinda hizmete acilmis. Tesisin yoneti-
cisi Buket Cakar, basarili idaresi ile
buraya ev sicakligini ve samimiyetini
kazandirmis. Toplam 194 déniim ara-
zi iizerine kurulan tesiste 34 odal1 bir

irle —'1'} '

r

ve samimiyeti ile kampin gézde ismiydi...

otelin yan1 sira 5 adet bungalov ev, ya-
pay gol, botanik bahcesi, yiizme havu-
zu da yer aliyor. Ama tesisin en énemli
ozelligi, goz alic1 agaclarla cevrili or-
manlik bir arazide yer almasi. Agacla-
rmn her birini kaplayan sarma-  » p P

Geceleri ates etrafinda toplanip, sarki séylemek ve
dans etmek, kamp hayatinin en ézel edlencesi...
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Sofra LEZZET YOLCULUGU

Kézde Turk kahvesi icmenin keyfi gercekten baska,
sadece biraz sabir gerekiyor. Bitin izci liderleri bir
arada (altta).

siklar, ortama bir baska giizellik kati-
yor. Bu arada yaptirilan incelemede sar-
masiklarin agaclara zarar vermedigi de
ortaya cikmis, bunu de soyleyelim. Ney-
se, iste kamp alam bu tesisin icinde yer
aliyor. Zonguldak'm cesitli okullarmdan
kiiciik izci (7-11 yas), izci (12-15 yas) ve
ergin izci (16-20 yas) gruplar tesis alani
icinde her y1l yaz ayinda belli bir siire
icin kamp kuruyorlar...

Kamp aktiviteleri

Kamp yeri tam bir senlik! Sabah ol-
dukca erken saatte kalkiliyor. izciler
sabah sporlarimi yaptiktan sonra kah-
valtiya gidiyor. Giin icerisinde izcilerin
yapmak zorunda oldugu bazi gérevleri
var, onlar1 yerine getiriyorlar. Neyse ki
biz misafiriz, rahatca tembellik yapabi
liyoruz.

Neredeyse hi¢c sonmeyen kamp atesin-
de kimi zaman cay kayniyor, kimi za-
man sebzeler, etler pisiriliyor; bazen de
sislere takilmis peynirler cevriliyor. izci
Lideri Vahide Ogretmen’in pratik kamp
tarifleri ise zevkle tadiliyor. Biz de 6zel-
likle siste yumurta ve ot tavasmm lezze-
tinden cok etkileniyoruz.

izciler bir taraftan calisiyor bir taraf-
tan da tabiatin keyfini cikariyor. Bazilar1
yakacak, bazilar1 ise yiyecek isiyle ilgile-
niyor. Bu arada her bir grubun sezgileri-
ni ve dogada yasam kabiliyetini gelistir-
meKk icin katildiklar1 oyunlar var. Gitar
sesleri doganm ritmine karisirken, ate-
sin etrafinda dans etmek en sevilen eg-
lencelerden biri. Agaclarin golgesi serin
mi serin, sicak hava bizi hi¢ rahatsiz et-
miyor. Bir de agaclarm o harika kokusu
var ki; "keske bu havay1 cigerlerime hap-
sedebilsem!" diye diisiiniiyorsunuz.

Gece ise orman buz gibi; tizerimizde
yin sallarla oturuyoruz. Neyse ki Bahti-
yar Hoca'nm anlattigy fikralar issnmami-
z1 sagliyor biraz! Sayamadigumiz kadar
cok yildiz kayiyor gozlerimizin 6niinden;
bos durmuyor dilekleri birbiri ardna si-
raliyoruz... Plastik bardaklarda da olsa,
ictigimiz sicacik caymn tadina doyamiyo-
ruz. Gecenin ilerleyen saatlerinde, 6nii-
miizde citir citir seslerle dans eden
kamp atesinin alevinde herkesin elinde
bir sis, misir kozlityor; damaklarimiz
daha bir senleniyor. Iste ormanda iki
giin boyle nese icinde geciyor...

Temiz hava, bol gida, derin huzur; or-
manda kamp keyfini 6zetleyen ifadeler
bunlar olsa gerek... Daha fazlasi icin siz
de vakit cok gec¢ olmadan hazirlayin ¢an-
taniz1 ve diisiin yollara! Giizel iilkemiz-
de dylesine biiyiileyici duraklar var Kki;
tazelenip arinmaniz icin sizi bekleyen...
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Yumurtarun sivri tarafina
tas veya calkau ile hafifce
vurarak kiictik bir delik
acwin. Hazirladiguuz ince
odun sislerden birini,
yumurtarun tlizerine
acacaguuz hafif catlaktan
gecirip karst tarafa kadar
itin. Bu sekilde iterel,
yumurtarun karst tarafinda
da sisle delik acin.

. Yumurtarun akanu fazla
alkatmadan sisi ortalayin.
Yumurtanmn delik olan her
iki tarafiru da
yumusatimis ekmel, ciklet
veya camur ile akmayacalk
sekilde swaywn. Kiil haline
gelmis sicak kéziin tizerine
iki tane tas koyup, sisi
lizerine yerlestirin. Yavas

' ex I

I1zci simidi Bir miktar un, tuz ve aldigt kadar suyu karistiin. Dogada yavas cevirerek istediginiz
bulabileceginiz otlardan birini mesela kekigi incecik kwyip hamura ekleyin. bicimde pisirin.

Elinizde varsa peynir de katabilirsiniz. Kulak memesinden sert hamur yapin.

Hamurdan parcalar koparip, elinizle silindir sekil verin. Yine ormanda Not: Yumurtay: folyo
bulabileceginiz ince dallar ve sopalart bicakla kazwyarak sisler yapin. kagida sarip, kdze
Hamurlar sisin etrafina dolayin. Koz atesinde pisirin. gomerek de pisirebilirsiniz.

P et sisede hazir corba pisirmek de,
kamp yasamindaki pratik ¢6zimlerden
biri olarak dikkati ¢ekiyor.
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Sofra LEZZET YOLCULUGU

Ot tavasi

4-5 adet patatesi soyup 3-4 mm kalinhiginda dograyin. Yarim
kg taze fasulyeyi ayiklayip yikayin ve ortadan ikiye kesin.
Tencerede su kaynatin. Fasulyeleri biraz haslayin. Patatesleri
ilave edip, hafif yumusayana dek haslamaya devam edin.
Ayiklanip irice kiyilmis bir tutam isirgan otu, 2 yaprak yesil
lahana, yarim bag taze sogan ve yarim kg misir ununu
patatesli malzemenin Gzerine dékin. 3-4 dakika haslayip
suzun. Hofif soguyunca, 4 adet sogani irice dograyin. Tuz ve
pulbiber ekleyip harmanlayn. Bir tavaya siviyag koyun.
Hazirladiginiz ici orta boy bir tavaya yayin. lyice kizartiktan
sonra kapak yardimi ile tavadaki
malzemeyi gevirin. Bu yizi de pisince
tavadan alin. Bitin malzeme bitene
kadar isleme devam edin.

Farkli bir sunum

Hersey gayet sade ama séz
konusu “lezzet” olunca sisleme
olayr da ihmal edilmiyor. Yanda *

gérilen kézlenmis patlican :
salatasinin ortasina dolma S 7

biberlerden yararlanarak, bir -
insan figiru yaratlmasi gibi...

g e lzci cle
varsa sogan
koyun. Kucik pi
sekil verin. T adet dom
dograyin. irice dolmalik bibe

kapaklarini tam kesmedenyigi
Ince dogranmis'domatesleri d
biberlerin dibine esit olarak dagti
Biraz tuz'serpin. Her dolmalik bi

kéfteskoyun. Folyoya sarip, kézu
“wgomun. 15 dakika sonra atesten
of: Bu dol

Teneke kebabi

1 adet tavugu tuzlayin. Catal seklinde bir sopay: yere cakin.
Temizlenmis ve tuzlanmis tavugu sopaya takin. Uzerine

1 adet 20 litrelik ici temiz teneke gegirin. Tenekenin etrafini
kéz ve odunla doldurun. 25 dakika bu sekilde tutun. Daha
sonra tenekeyi kaldirip, tavugu alin.
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izci

simidinde
yumurta

e e
. izci simidi

hazirlayin ve _
ateste pisirin.
.+ Daha sonra
simidi kizgin
tasa koyun

ve ortasina

“ yumurta kirin.

Kézde patates ve
diger alternatifler

Kamp atesinde kézlenen
patatesin yani sira mantar,
sogan, sarmisak, biber gibi
sebzelerin de tadina doyum
olmuyor.

¥
' A
-
.2 N e - .). : - 23

Ta§ta yumurta Kamp atesinin iizerine diizgiin bir
tas koyup iyice kizdirin. Ince ¢calilardan faydalanip tasin kapal kesin ve icini ¢ukarin. Tuz serpin. Igine
tizerine hallkka yapwn. Yumurtayt fazla dagilmasin diye yumurta krin. Domates kapaguu tizerine kapatin.
halkann icine krin. Tasta pisen yumurtayt kaldirmadan Ust kisrmu agikcta kalacak sekilde folyoya sarip, kdze
once dilerseniz kenarindan ¢ok az yag parcast koyun. gomiin. 10 dakika pisirin.

I Hayat |mb|g| Dogada zorda kaldiginizda ok
I isinize yarayacak bir yéntem: Topraga 15 cm’lik bir cukur
I acin. Cukurun icine cam yapraklari doldurun. Daha sonra
I yapraklarin ortasina bardak koyun. Cukurun Gzerini
értecek genislikte naylon poset kapatin. Posetin etrafini

! iyice sararak hava almasini énleyin. Tam bardagin Gzerine
I gelen bélime kiguk bir tas koyun. Bir gece bekletin.
I (;ukt(:rul:lf ;‘:;ind;i oluian buharﬁ:vsmc; ngyk;n yUzeyde
iriktikce, kicik tasin yardimi ile bardagin icine

] damlaciklar halinde akar. Bir gin sonra naylon poseti
I ach@inizda, bardagin icinde bir miktar su birikir.
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IViodem yorumlar...
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Turk Mutfag'ndan
geleneksel
lezzetlerin,
modern yaklasim
ve sunumlarla
ele alindig

su donemde,
Kemer Golf &

KISIR iLE DOLDURULMUS
KABAK CiCEGi BOZA iLE

1 kisilik

4 adet kabak cicegi

1 tutam roka

1 adet orta boy domates
1 corba kasig1 boza

1 cay kasig1 sumak

Kisur icin: 1 cay bardagi ince bulgur
1 tath kasig: biber salcasi

1/4 ince kiyillmis sogan

Cok ince dogranmis yarim domates
1 dal taze sogan

1 corba kasig1 zeytinyagi

Yarmm dis doviilmiis sarmisak

3-4 dal maydanoz

Yarim limonunu suyu

Tuz, pulbiber, sumak

KISIRI hazirlamak icin, salcayi si-
cak suda eritin. Uzerini gececek ka-
dar sicak sal¢al suda bulguru 35-
40 dakika bekletin. Daha sonra tiim
malzemeyi ince kiyip bulgura ekle-
yin. Zeytinyagini, limon suyunu ve
baharatlar1 ekleyin. Ince kiyillmis
malzemeleri ve sarmisagl ilave edin.
Kisir1 kabak ciceklerinin icine dol-
durun. ince dogramis rokalar1 ser-
vis tabagma doseyin. Domates di-
limlerini ve doldurdugunuz kabak
ciceklerini tabaga yerlestirin. Bozay1
kabak ciceklerinin iizerine gezdirin.
Sumak serperek servis yapin.

Country Club'den
Ascibasl Zeki Kara
mutfagimizin ozel
tatlarini kendi

Bistro Restaurant

Kemer Golf & Country Club Hayat
binasinda yer alan Bistro Restaurat,
kapali béliminde 90, acik béliminde

ba k|§ aclsl ile 60 kisi agirlayabiliyor. Tirk ve dinya
mutfagindan seckin lezzetlerin yer aldigi
YO rumladi. sabit bir ménUsU bulunan Bistro’da ayrica, ascibasi Zeki Kara’nin kendi ézel
konsepti ile hazirladigr mevsime ve gine ézel, her gin degisen méniler de
) bulunuyor. Uyelerin yani sira misdfirlerin de yararlanabildigi Bistro’da 6zel davet ve
\. MINE NARTOP toplantilar igin kisiye 6zel méndler hazirlanabiliyor. Bistro Restaurant her gin

09:00 —22:00 saatleri arasinda misafirlerini agirlyor.

HATICE ASLANKAYA Adres: Kemer Golf & Country Club Kampistu Géktirk / istanbul Tel: (0212) 239 70 10

o
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Sofra TURK MUTFAGI

1 tutam tuz
1 tutam karabiber

DUGUN COR
4-6 kisilik
100 gram haslanmis dana e
(gerdan kismindan)

1 tath kasig1 tereyagi

1 su bardag un 2 cay kasig1 toz kirmizibib ., terg%aglm k(irit'ip toz' : o
T kirmizibiber ekle .
1 cay bardag: yogurt UN, yogurt ve yumurtay1 bir dakika Kauii Sél(f)lr

1 adet yumurta kapta cirparak corbanin
5 su bardag: su terbiyesini hazirlayin. Suyu bir
tencereye alip ocaga oturtun.

uizerine gezdirerek
Servis yapin.

Kaynadiktan sonra hazirladiginiz
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TEL KADAYIF iLE
SARILMIS ISKENDERUN
KARIDESI

o &

1 kisilik
250 gram kadayif
3 adet iskenderun karidesi
1 tath kasig zeytinyag:
1 corba kasigi limon suyu
1 corba kasig1 acili ezme
3 adet frenk sogani
1 tutam tuz
1 tutam karabiber

Tatlh eksi biber sosu icin:
1 adet kirmizi biber
1 cay kasig1 ezilmis sarmisak
1 tath kasig1 limon suyu
1 tutam ince kiyilmis
taze kisnis
1 tutam ince kiyilmis
taze feslegen

TEMIZLENMIS karideslerin
uzerine zeytinyag, karabiber
limon suyu ve tuz ekleyerek 1
saat marine edin. Kadayifi iice
ayirip her birinin icine bir
adet karides yerlestirdikten
sonra sarm. Karidesleri firin
tepsine dizip 6énceden 1sitilmis
180 derece firinda iistleri ki-
zarana kadar pisirin. Diger ta-
raftan tath eksi biber sosunu
hazirlamak icin kirmizi biberi
kozleyip kabuklarmi soyduk-
tan sonra ezin. Uzerine kalan
malzemeyi ekleyerek karisti-
rin. Karidesler pisince acili ez-
meyi servis tabagmm ortasina
yerlestirin. Frenk soganlarini
kenarina yerlestirin. Karides-
leri tabaga yerlestirip tath eksi
biber sosu ile servis yapin.

Ascinin notu:

Iskenderun Kkari-
desi, sadece is-
kenderun ya-
kinlarinda ci-
kan, o bolge-

ye has ince ve
uzun bir kari-
des cinsidir.
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Sofra TURK MUTFAGI

.

1 cay asig1 limon suyu

2 ai yaz incir

2 adet siyah incir

1 tutam tuz

62

2N -
ile tam‘quarabiber
A serpi yaprak dolmalarimi

icine dizip rulo seklinde sarin.
Izgarada ya da yapismaz yiizeyli
tavada pisirin. Incirleri dilimleyi
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ENGINAR SEPETINDE
BEGENDILi KEBAP

1 kisilik

1 adet enginar

150 gram kusbas1 dana eti
1 tath kasig: siviyag

1 tath kasig tereyagi

1 adet orta boy sogan

1 corba kasig: salca

1 adet defne yaprag

1 su bardag: su

Tuz, karabiber

Begendi icin:

1 adet bostan patlican
1 corba kasigl tereyagi
2 corba kasig1 un

1 su bardag siit

1 tutam rendelenmis
kasar peyniri

1 tutam rendelenmis
muskat

1 tutam tuz

1 tutam kiy1lmis maydanoz

ENGINARI temizleyip hasla-
diktan sonra kenara alin. Eti
bir tencereye alip suyunu sa-
Iip cekene kadar kavurun. Si-
viyag, tereyagi ve kip dog-
ranmis sogani iizerine ekle-
yin. Soganlarin rengi dénene
kadar kavurun. Salca, kara-
biber ve defne yaprag ekle-
yin. Bir iki defa cevirdikten
sonra suyu ve tuzunu ilave
edip pismeye birakm. Diger
taraftan begendiyi hazirlamak
icin patlicanlar1 koézleyin. Ka-
bugunu soyup ince dogradik-
tan sonra kenara alm. Tere-
yagim tavaya alip kizdirin ve
unu rengi doénene kadar ka-
vurun. Pathican tizerine ekle-
yip karistirin. Siitii azar aza-
ra yedirin. Ocaktan alip,
rendelenmis kasar peyniri ve
muskat1 ekleyip tuzunu ayar-
layin. Hasladiginiz enginari
servis tabagma alin. icine be-
gendiyi yerlestirin. Uzerine et-
leri koyup maydanozla siisle-
dikten sonra servis yapin.
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Sofra TURK MUTFAGI
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VISNELI DiL PEYNIRLI
IRMIiK HELVASI
DONDURMA iLE

« &

4 kisilik

1 su bardag: irmik

1 corba kasig1 siviyag

1 tath kasig1 dolmalik fistik
1 tath kasig rendelenmis
dil peynir

1 corba kasigi
dondurulmus visne

1 top kaymakl dondurma
1 dal nane

Serbeti icin: 1 su bardagi su
1 cay bardag: tozseker

1-2 dis karanfil

1-2 damla limon suyu

SERBETI hazirlamak icin,
suyu ve tozsekeri bir
tencereye alin. Karanfilleri de
ekleyip ocaga oturtun.
Kaynaymca limon suyunu

ilave edin ve bir tasim
kaynatip ocaktan alin.
Siviyag) bir tencereye alip
fistiklar1 rengi dénene kadar
kavurun. Uzerine irmigj ilave
edin ve surekli karistirarak
15 dakika kavurun.
Hazirladigimiz serbet
soguduktan sonra azar azar
tencereye ekleyin ve bir
yandan da topaklanmamasi
icin siirekli karistirin. 5
dakika sonra ocaktan aln.
Sicakken dil peynirini ve
visneleri ilave edin. Karistirip
1lmmaya birakm. Helvay:
servis tabaginin ortasma
yuvarlak bir kalip yardimu ile
yerlestirin. Dondurmay1
uzerine yerlestirin. Nane
yapraklarai ile siisleyin.
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dergisine Eyliil'de 3 KlasorlUk
abone olanlara Dev Kitap Seti

hediye

Salatalar; barbeque et; barbeque tavuk
deniz Urinleri; tencere kebaplari; sebze
kebaplari; beyaz et yemekleri;
zeytinyaglilar

Mezeler; geleneksel tatlar; kolay hamur

I. .I ﬂ{;/q isleri pilavlar, makarnalar, eristeler;

o kahvalti, branch, piknik, disik kolesterol;

| | IUﬁagl diyet et ve sebze yemekleri; pratik tarifler

- :‘-‘ Dondurmalar ve serinleticiler; meyve
™ s 2 salatalari, ikindi keyfi; hafif ve modern
* tatlilar; caya davet kekler, kurabiyeler,
= .‘\” L 4 $
7\ l"‘-.'-. \ \: . ’ - 3

. =1 % corekler; sandvicler; tathlar, pastalar
- 3 P 3

Dergileriniz her ay
yurtici glvencesi ile
adresinize ulagacaktir.

Bir yillik abonelik bedeli 60 YTL'dir.

§
ciner!*

MERKEZ
DERGI

Composite
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Tath bir teklif!
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TURK KAHVELI
PUDING

6 kisilik
4 adet yumurta

4 corba kasig1 tozseker

4 kahve fincam1 krema

1 cay kasig: Tiirk kahvesi

100 gram bitter cikolata

Uzerine: Tiirk kahvesi

YUMURTALARIN aklarmi
ve sarisini ayr1 kaplara al-
diktan sonra sarisina iic
corba kasig1 tozseker ekle-
yerek iyice cirpm. Akina
da bir corba kasig tozse-
ker ekleyin ve kar halini
alincaya dek cirpm. Cirpil-
mi1s yumurta akini ve sar1-
s birbirine iyice yedi-
rin. Az cirpilmus kre-
may1, Tirk kahvesi-

ni, erittiginiz bitter
cikolatayr yumur-

66

Turk Kahveli Puding’in yaninda servis

edilmek Uzere bir biskdvi tarifi...

Damlia Cikolatal Biskivi

@ 1 su bardagini bir
parmak gececek kadar un
@ 3 corba kasig margarin
® Yarim cay kasigi
kabartma tozu

@ 1 adet yumurta

® 25 gram damla cikolata
@ Bir bucuk corba kasigi
tozseker

@ Yarim ¢ay kasigi vanilya

TUM malzemeyi kanstirarak hamur
haline getirin. Rulo sekli vererek
folyoya sarin. Onceden isitilmis
180 derece firinda 25-30 dakika
pisirin. Cikardiginizda incecik
dilimleyin. Yeniden firina vererek
biskiviler pembelesene dek
kizarhin. Finndan aldiginizda

Turk kahveli pudingin yaninda
servis yapin.

A’] wohtalas.,,

 Yumurtalarin ok ve sanilgn celik
telle cirpilmals '
 Bu tathda Tiirk kahvesi yerine
neskafe de kullaniabilir. Ancak
neskafe kullandiginizda tadindg
degisiklik olacaktr.
- Bu tath sojuk olarak
tiketilmelidir,

talara ekleyerek karistirin.
Servis yapacaginiz fincan
veya kuplara karisimi ala-
rak buzdolabmin alt rafin-
da 2 saat dinlendirin. Ci-
kardigimizda tizerine Tiirk
kahvesi serpistirin. Deko-
ratif cubuk cikola-
ta, nane ve por-
takal kabugu
ile siisleyin.
Yaninda bis-
kivi ile ser-
Vis yapin.

S;mzkan
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Canimiz tatli istedigiMde, en pratik, en lezzetli alternatiflerin basinda puding
gelir. Ve puding deyince gozumuzun onune gelen ilk resim de ¢ikolatalidir.
The Marmara Otelijin sefi Sedat Ozkan, blyuk-kiiclk herkesin favorisi bu
tatly: farkl yorumla hazirlayip, Turk kahvesi ile harmanladi.

N\ SELMA SEN  is@a FIISUN Gil

67
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ﬂ"z"'» OZEL DOSYA: KEKLER

Vee kek sezonunu aghk! §

Hos sohbetlerin eslik ettigi bes caylannin en ozel tatlandir kekler..

. Kenton'un

zengin Urun ailesi ile, tatl ya da tuzlu kekleriniz tam kivaminda ve lezzetinde
olurken, size de sevdiklerinizle keyif yapmak kaliyor...

Kenton’la
hayatin
tadwmna varin

Sultanlar Grup biinyesinde
Tibet AS’ye ait bir marka olan
Kenton, 60 yildir mutfakta en

biiyiik yardimcimiz olmayi

suirdiirityor. Yiiksek kalite
standartlarna uygun olarak ISO
9001 ve HACCP belgeleri ile
calisan Kenton'un genis iiriin
yelpazesiyle nefis tatlar ortaya
cikarabilirsiniz.

wwuw.kenton.com.tr

Kenton Pudra Sekeri

Kek, pasta, kurabiye ve sutli tatlilan
hazirlarken katin ya da tathlarin,
meyve salatalarinin Gzerine serpistirip
sUs yapin! Secim size kalmis!..

68
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Kenton Sekerli Vanilin

Hem sekerli hamur islerine hem de
sUHl0 tathlara lezzet vermek icin
ideal! Yapmaniz gereken, posetin
tamamini 500 gram un ya da 1 litre
sUt ile kanstrmak; sonra da harika
aromanin tadini ctkarmak...

Kenton Hamur Kabartma Tozu

Ozenerek yaptiginiz pastalarin, keklerin
ve hamurlu tatlilarin kabarmasi icin
posetin tamamini 500 gram unla
kanstirarak degerlendirmelisiniz.

>

-

l\AL.w
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v e

Kenton
Pirin¢ Unu
Muhallebi, sitlag,

kazandibi; en ' :

sevdiginiz sollo. @ Pirinctnu

tatlilara kivam verir. &

Hatta bebeginiz :

bUyirken evin 5 ~ ’

vazgecilmez ‘ o

malzemesidir. \ B
.

Kenton Kakao

Yogun icerigi ile her turli pasta, kek
ve sUtlU tathlara ok yakisir, hem
suslemede hem ftarifte keyifle
kullanilir. Hatta dilerseniz dondurma
yapabilir, dilerseniz de su ve sutle
kanstirarak kis gecelerinde televizyon
karsisinda, sicacik battaniyenize
sarlarak yudumlayabilirsiniz...

o

Kenton Karbonat

Hanerli mi hunerlidir!
Mesela kuru gidalari
pisirirken 1slatma suyuna
eklenir, yemegin kolay

‘}"}qﬂ_.‘;_‘:!,, pismesini saglar.
.G’ Koftelerin kabarmasi,

cayin, kahvenin
aromasini bulmasi igin
de karbonattan
yararlanilabilir.
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Kenton Bugday Nisastasi

Kullanim alani pek goktur. Muhallebi,
sUtlag, kazandibi, baklava, kek, pasta,
kurabiye akliniza gelecek pek cok
tathda kullanilir. Salga koyulastirma ve
garnitir hazirlamak igin de faydalidir.

Kenton’un yeni Grunlerinden

"Kenton Kolay Kek Muffin",

hem lezzet hem de kolaylik
olarak son derece cazip! Kakaolu,
Hindistancevizli, Tuzlu, Portakal ve |
Vanilin Aromali cesitleri bulunan Kenton
Kolay Kek Muffin, cayiniz demlenene
kadar 15 dakikada hazirlanip
pisirilebiliyor.
Hem de
hamurunuzu
karishrmak icin
sadece catal
kullanmaniz
yeterli.

ADVERTORIAL

Kenton Cikolatal Sos
Kenton Cikolatali Sos'u keklerinizde,
tatllarinizda, dondurmalarda sisleme
ve lezzet katmak amaciyla
kullanabilirsiniz. Tadina sevdikleriniz
hayran kalacaklarindan en kisa
zamanda denemenizi dneririz!

Kenton
Misir
Nisastasi
Bugday
nisastasinin
refakatgisidir.
Hangisini
kullanacaginiza
sizi elinizdeki
tarif \\ e
yonlendirebilir... e

o ——
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@ Kek yaparken kullanacagmiz
malzemeler oda sicaklifinda olurlarsa
kekiniz daha iyi kabarir.

Kek hazirlarken cirpma islemi icin
plastik ya da cam kaplar tercih edin.

Karistirmada kasik
kullanacaksaniz, kasig1 énceden siite
batirirsaniz tizerine hamur yapismasini
onlemis olursunuz.

© Kek yaparken malzemeleri
yumurta, seker, siviyag ve un
siralamasi ile ekleyin.

2 Siviyag yerine margarin ya da
tereyag1 kullanacaksaniz, 6nce eritilmis
veya oda sicakhigindaki margarin ya da
tereyagimi sekerle cirpin, iizerine
yumurta ve unu ekleyin.

@ Keklerinizde karbonat yerine
kabartma tozu kullanmay tercih edin.

@ Kekinize katacagmiz unu kabartma
tozu ile birlikte elerseniz hem topak
kalmaz hem kabartma tozu homojen
olarak karisir. Boylece kekiniz daha iyi
kabarir.

2 Cirpma islemini mikserle
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sirasinc JJ' urEYENaylammis
Bidiicoku muanrtatkunu
SBEMinuz? "Bir dilim daha?"
rsunun karsi konulmazlig
ya da sevdiklerimizle

— yudumlanan bes.cayinin en
ozel eslikcisi olmasi belki de
onu bu kadar gézde yapan!
Hadi simdi mutfaga heyecanli
bir giris yapin ve bu

=10

R * "romantik”, "samimi", "comert"

yaparsaniz, once yavas daha sonra
hizh devri kullanin.

@ Kekinize un ekledikten sonra
mikserin yavas devrini ya da cirpma
teli kullanin.

@ Un ilavesinden sonra, hamur
sulanabilecegi, bu da kabarmasim
engelleyecegi icin fazla karistirmaym.

2 Meyveli kek yaparken kestiginiz
meyveleri hamura katmadan 6nce
lizerine un serperseniz dibe
cokmelerini 6nlemis olursunuz.

@ Kek hamuruna meyve, findik,
ceviz gibi malzemeler ekleyecekseniz
hamurun 1/3 kadarim ayirm. Kalan
kisma har¢ malzemesini ekleyip
karistirm. Kaliba 6nce ayirdiginiz sade
hamuru, daha sonra digerini dokiin.
Boylece eklediginiz malzemelerin dibe
cokmesini 6nlemis olursunuz.

Hamurun kaliba yapismasim
onlemek i¢in kalib1 6nce yaglaym,
sonra unlaymn ve daha sonra iizerine
hamuru dékiin.

Hamuru kaliba doktiikten sonra
esit olarak yayllmasim saglamak icin

o

tatlarin keyfini cikarinl..

B Yemek stilisti: MINE NARTOP

B Fotograflar: HATICE ASLANKAYA

saga solla hafifce sallayin.

¢ Kaliba aldigmiz hamuru
bekletmeden firma verin. 180 derece 1s1
kek pisirmek icin idealdir.

@ Kekinizin iyi kabarip pismesi icin
firm1 6nceden 1s1tin ve pisme sirasinda
firmm kapagmi acip kapamayin.

@ Kekin iizeri kizarmissa ancak ici
daha pismemisse tizerini aliiminyum
folyo ile kapatip pisirmeye devam edin.

Pisip pismedigini anlamak i¢in
kekinize kiirdan ya da bicak batirin.
Hamur bulasmadan temiz olarak
cikiyorsa kekiniz pismistir.

Pisen keki firindan cikardiktan
sonra kaliptan ¢ikarmadan sogutun.
Kaliptan cikarmak icin silkeleyin, eger
cikmiyorsa bir bicakla kalibin
kenarlarim gezdirerek kurtarin.

@ Kekiniz pistikten sonra 1slak bir bez
uizerinde 5-10 dakika bekleterek de
kaliptan cikarabilirsiniz.

L 2 Tazeligini korumasi icin kekinizi
soguduktan sonra kapal bir kap icinde
ve kuru bir yerde muhafaza edin.
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Lim ek (s-10 kisilik)

© Bir bu¢ u bardagi Kenton
Pudra Se
© Yarim paket margarin

© 5 adet yumurta

© Yarim su bardag: siit

© 1 paket Kenton Sekerli Vanilin
© 1 adet limonun suyu

© 3 adet limonun

rendelenmis kabugu

o Iki bucuk su bardagi un

© 1 paket Kenton Hamur
Kabartma Tozu

Siislemek icin:

© 1 corba kasig1 Kenton

Pudra Sekeri

© 1 adet limon o 2 dal feslegen

Sporsorlu konu

PUDRA SE
kaba kirip i

cirpm. Un ve kabartma
eleyerek karisima ekleyi

kaliba hamuru bosaltin. Once
den 1s1tilmis 180 derece firmda
40-45 dakika pisirin. Kaliptan
cikarmadan sogutun. Ters cevi-
rip bir servis tabagmna aktarm.
Uzerine pudra sekeri serpin.
Limon dilimleri ve fesleSen
yapraklari ile siisleyerek ser-

Vis yapin.
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Visneli kek
(6-8 kisilik)

® 1 su bardag visne

® 1 su bardag:

Kenton Pudra Sekeri

® Yarim paket margarin
@ 4 adet yumurta

@ 1 tutam tuz

@ 4 corba kasig:

damla cikolata el 4
@ 1 paket Kenton )ﬁz‘;’.”;"ﬁ
Sekerli Vanilin
® 2 corba kasig: \

kiyillmis badem —_—
@ 1 paket Kenton =
Hamur Kabartma Tozu

® 1 su bardag: + 3 corba
kasig1 un

@ Uzeri icin: 1 su bardag visne
® 2 corba kasig1 Kenton

Pudra Sekeri

® 2 corba kasig1 rendelenmis
beyaz cikolata

VISNELERIN cekirdekKlerini cika-
rip suyunu siizdiikten sonra iizeri-
ne un serperek kenara alin. Pudra
sekerini bir kaba alip iizerine mar-
garini ekleyin ve krema kivamina
gelinceye kadar cirpin. Yumurtala-
r ve tuzu ekleyip cirpmaya devam
edin. Damla cikolata, vanilya, ki-
yilmis badem ve visneleri karisima
ekleyin. Un ve kabartma tozunu
hamura katip visneleri dagitmaya-
cak sekilde karistirin. Yaglanmis
ve unlanmis derin ve yuvarlak bir
firin kabma hamuru dékiin. Uzeri-
ni aliitminyum folyo ile kapatin. Ka-
b1 ici su dolu baska bir kabin icine
yerlestirin. 200 derece firinda bir
kiirdan yardimu ile kontrol ederek
hamurun ici tamamen pisene ka-
dar tutun. Soguduktan sonra ka-
liptan alip bir servis tabagina yer-
lestirin. Uzerinin sosunu hazirla-
mak icin, visnelerin cekirdeklerini
cikarip blenderden gecirin. Yapis-
maz yiizeyli bir tavaya aktarip iize-
rine pudrasekerini ekleyin. Agir
ateste kanistirarak 5-6 dakika pisi-
rin. Sos 1lindiktan sonra kekin
iizerine dokiin. Beyaz cikolata par-
calarim serpin. 2-3 adet visne ile
siisleyerek servis yapin.
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Sporsorlu konu

Kuru meyveﬁ kek 1'er paket Kenton Sekerli KAYISI ve inci
(8-10 kisilik) Vanilin ve Kenton Hamur dogradiktan sonr
Kabartma Tozu onceden ayr1 kaseler
10 adet kuru kayisi uizerlerini 1 parmak ge
10 adet kuru incir Sosu icin: 1 paket 80 cek kadar sicak su ekl
1 su bardag tozseker gramlik bitter cikolata kengs ‘al?nk.rTozseke
Yarim paket margarin Yarim su bardag krema marg?rml E: s
3 adet yumurta 1 tatl kasig1 tereyagt %a; egremlfelceye
Yarim su bardag: siviyag i L
3 su bardag un oSN leyerek' Sirpmaya devam edin. Suda
S ! cn: beklettiginiz incir ve kayisilari, sula-
N HEREim U ieEyiz 5 adet kuru kayisi r1 ile birlikte karisima ekleyin. Do-
1 e kasig tarcin 5 adet kuru incir viilmiis ceviz, tarcin ve vanilyayr da
\ Yarim su bardag 4’e katip karistirin. Kabartma tozunu
boéliinmiis ceviz unla karistirip harca katin. Hamu-
3 adet cubuk t: n ru yaglanmis unlanmis yuvarlak bir
a?\ kaliba dokiin. Onceden 1sitilmis

180 derece firinda 45-50 dakika pi-
sirin. Firmdan alip sogumaya bira-
kin. Sosu hazirlamak icin, cikolata,
krema ve tereyagini yapismaz yii-
zeyli bir kaba alip kisik ateste
eritin. Servis tabagina aldiginiz
kekin tizerine dokiin. Kiip dog-
radigimiz kayis ve incirleri ce-
vizlerle karistirip kekin orta-
sma ve kenarlarma yerlesti-
rin. Cubuk tarcinlar1 da
tabagin kenarina ilave
ederek servis yapin.
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Gazozlu muffinler
(10-12 adet)

© Bir bucuk su bardag tozseker
© Yarim paket margarin

04 adet yumurta

® Yarim su bardag1 damla cikolata
© 1 adet portakalin

rendelenmis kabugu

o 1 paket Kenton Sekerli Vanilin
o 1 paket Kenton Hamur
Kabartma Tozu

o 1 sise gazoz

© Aldig1 kadar un

@ Uzeri icin: 2 corba kasigi
portakal kabugu rendesi

TOZSEKER ve margarini
krema kivamina gelince-
ye kadar cirpmn. Uzerine

yumurta, damla cikola-
ta, portakal kabugu ren-
desi ve vanilya ekleyin.

: " Gazozu karisima yavas
\/.,-,. yavas ilave edin. Karisi-

ma kabartma tozu ve

Sebedi Yanil
e

e

Page 7

un ilave ederek akici bir hamur ha-
zirlayin. Hazirladigimiz hamuru yag-
lanmis unlanmis muffin kaliplarina
paylastirm. Onceden 1sitilmis 180
derece firnda 25-30 dakika pisirin.
Soguduktan sonra kaliplardan ¢ika-
rin. Ustlerine portakal kabugu ren-
desi serperek servis yapin.

Sebzeli kek
(8-10 kisilik)

© 1 adet orta boy patates

© 1 adet orta boy havuc

@ 10’ar adet siyah ve yesil zeytin
© 4 adet yumurta

@ 1 su bardag: siviyag

© 1 su bardag: yogurt

® Yarim su bardag siit

Aklinizda bulunsun!

Kenton Hamur Kabartma Tozu
ile en mukemmel sonuclar icin,
direkt una karistirin!

o

Sporsorlu konu

©® Yarim su bardag:

rendelenmis kasar peyniri

© Birkac dal kiyilmis dereotu

©® Yarim su bardagi konserve misir
© 2 su bardagi un

@ 1 paket Kenton Hamur
Kabartma Tozu

PATATES ve havucu soyduktan
sonra yarim haslaym. Soguduktan
sonra kiip dograym ve kenara aln.
Zeytinlerin cekirdeklerini cikarip
dograymn. Yumurtalar1 derin bir ka-
sede cirpip uizerine siviyag, yogurt
ve siitii ekledikten sonra ¢irpim.
Rendelenmis kasar peyniri, kiyillmis
dereotu, haslanmis misir, havuc, si-
yah ve yesil zeytini karisima ilave
edin. Tuzunu ayarlayip karistirin.
Elenmis un ve kabart-
ma tozunu karistirip
harca katin. Yaglanms
unlanmis bir kaba l\’..g.,',',‘,',';“"‘
alm. Onceden 1s1t1l- P gl
mis 180 derece firin-

da 40-45 dakika pi-
sirin. Dilimleyerek
servis yapin.
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Aklimizda bulunsun! - Bir bucuk su bardag o

Islak Kek’i Kenton Krem Santi esmerseker ,
esliginde servis yapabilirsiniz. 1 corba kasigi margarin Nakao
Krem Santi’yi hazirlarken ' 5 adet yumurta =
mutlaka soguk siit kullanin! 1 su bardagindan iki .
armak eksik siviyag
P yag -

1 su bardag siit
3 corba kasigi

Kenton Kakao h
1 paket Kenton .

Sekerli Vanilin

Yarim su bardag: -
kiyilmis findik 0

1 paket Kenton <&
Hamur Kabartma Tozu :

2 su bardagi un
1 adet portakalin suyu

Siislemek icin:
1 adet portakalin kabuklar:
2 corba kasig: tozseker
2 corba kasig1 kiyilmis findik
1 dal feslegen

ESMERSEKERI bir kaba alip
lizerine margarini ve yumurtalari
ekleyip cirpmn. Sonra siviyag, siit,
kakao ve vanilyay1 da ilave edin.
Karisundan 1 su bardagim kena-
ra ayirm. Findiklar: karisima ek-
leyin. Kabartma tozunu unla ka-
ristirip harca ilave edin. Hamuru
yaglanmis unlanmuis bir kek kali-
bma aktarm. Onceden 1s1tilmis
180 derece firinda 45 dakika pisi-
rin. Ilindiktan sonra kaliptan ci-
kar1ip servis tabagma alin. Kenara
ayirdigimmz kakaolu karisimin ici-
ne portakal suyunu ekleyin. Ka-
ristirip kekin tizerine dokiin. Di-
ger taraftan portakal kabuklari-
nin beyaz kisimlarmm ayirip ince
seritler halinde kesin. Kiiciik bir
kapta iizerini bir parmak gececek
kadar su ekleyerek 5 dakika kay-
natin. Suyunu suziip aym islemi
tekrarlaym. Uctincii seferde por-
takal kabuklarinin tizerine su ile
birlikte tozseker de ilave edin. 5-
10 dakika kaynatip ocaktan alin.
Kekinizi hazirladigmiz portakal
sekerlemeleri, kiyilmis findik ve
feslegen yapraklari ile siisleyerek
Servis yapin.
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Sporsorlu konu

Hurmali kek

(6-8 kisilik)

@ 1 su bardag: hurma
@ Yanim paket tereyagi
@ 1 su bardagi Kenton
Pudra Sekeri

@4 adet yumurta

® 2 corba kasig bal

@ 2 cay kasig1 mahlep
@ Yarim cay bardag:
kiyilmis antepfistigi

® 2 su bardagi un

@ 1 paket Kenton Hamur
Kabartma Tozu

@ Uzeri icin: 1 corba kasigi
Kenton Pudra Sekeri

® 2 corba kasig1 kiyilmis
antepfistigi

HURMALARIN cekirdeklerini
cikarip kiip dograyin. Uzerine
un serpip kenara alin. Tereyagi-
m bir kaba alip pudrasekeri ile
krema kivamina gelinceye ka-
dar cirpin. Yumurtalar ilave
ederek cirpmaya devam edin.
Bal, mahlep, kiyilmis antepfisti-
g1 ve hurmalari da harca ekle-
yin. Un ve kabartma tozunu
kamstirip karisima ilave edin.
Onceden 1s1tilmis 180 dere-

ce firrnda 35-40 dakika pi-
sirin. Servis tabagma

aln. Uzerine pudrase-

keri ve kiyilmis an-

tepfistig1 serperek

Servis yapin.
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© Yarim paket m

Certon ) OZEL DOSYA: KEKLER

@ 1 su bardag: tozseker
© 2 adet yumurta

© Yarim su bardag tahin
© 1 su bardag iri
doviilmiis ceviz
o Bir bucuk su b
© 1 paket Kenton
Kabartma Tozu
© 16 adet yarim

iz ici

MARGARIN ve{ozseken' iyice ¢
pmn. Uzerine yumurtalari ve tahini
ilave edin. Doviilmiis cevizleri de
ilave edip cirpm. Un v
tozunu ekleyin. Yaglan
muis yuvarlak bir kaba
saltin. Uzerine yarim ceviz icle
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Sporsorlu konu

Kayisil ve

erikli kek
(10-12 kisilik)

® 12 adet

kayisi1

@ 10 adet miirdiim erigi
@ 2 corba kasigi

limon suyu

@ Yanim paket margarin
@ 1 su bardag: tozseker
@ 4 adet yumurta

@ Yarim cay bardag siit
@ 1 paket Kenton

Sekerli Vanilin

@ 1 adet limonun
rendelenmis kabugu

@ 1 paket Kenton Hamur
Kabartma Tozu

@ iki bucuk su bardagi un
@ 2 corba kasig: kiyilmis
antepfistigi

KAYISILARIN 4, miirdiim
eriklerinin 3 tanesini ke-
nara aywrin. Kalanlann ce-
kirdeklerini cikarip kiip
dograyin. Uzerine karar-
malarini 6nlemek icin li-
mon suyu sikarak kenara
alin. Margarin ve tozseke-
ri bir kaba alip krema Kki-
vamina gelinceye kadar
cirpin. Uzerine yumurta,
siit, vanilya, rendelenmis
limon kabugu, kiip dog-
ranmis kayis1 ve miirdiitm
eriklerini ekleyip karisti-
rin. Kabartma tozu ve
unu karistirip harca ekle-
yin. Hazirladiginiz hamu-
ru yuvarlak bir kaliba do6-
kiin. Ayirdiginiz miirdiom
erikleri ve kayisilan ikiye
boliip cekirdeklerini cika-
rin. Kaliba aldigimiz kekin
lizerine meyveleri yerles-
tirin. Kalibin kenar kismi-
na ince bir serit halinde
kiy1lmis antepfistig1 ser-
pin. Onceden 1sitilmis
180 derece firinda iizeri
hafifce kizarana kadar pi-
sirin. Soguduktan sonra
kaliptan cikarm. Dilimle-
yerek servis yapin.
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L Kepekli havuc keki (s kisiik)
nmmﬂdym.n aff| lod e (il et e f | su bardas :
3 su bardag1 margarin
1 su bardag tozseker
3 adet yumurta
3 su bardagi rendelenmis havuc
2 corba kasig1 kuru iiziitm
1 dilim ezilmis ananas
1 su bardag: kepekli un
1+1/4 su bardagi un
1 paket kabartma tozu
1 corba kasig1 pudrasekeri

MARGARIN, tozseker ve yumurtalar1
genis bir kaba alip krema kivamina
gelinceye kadar cirpm. Uzerine
rendelenmis havuc, kuru tiziim ve
ezilmis ananasi ilave edin. Kepekli unla
bugday ununu harmanlayip kabartma
tozu ile karistirdiktan sonra harca
ekleyin. Yaglayip unladigimiz kare bir
kaliba hamuru bosaltin. Onceden
1sitilmis 180 derece firinda 45 dakika
pisirin. Soguduktan sonra ters cevirip
cikarin. Uzerine pudrasekeri dokerek

Servis yapin.

Muz kremal kek (s «isilik) Yarim su bardag siit derece firmda 25-30 dakika pisirip

1 cay kasig1 pirin¢c unu sogumaya birakin. Kremay:

1 cay kasig1 nisasta @ 2 adet muz hazirlamak icin, bir kaba tozseker,
siit, pirin¢ unu ve nisastay: alin.

175 gram margarin
1 su bardag: tozseker

3 adet yumurta MARGARINI ve tozsekeri bir kaba Ocaga oturtup kisik ateste siirekli

1 paket kabartma tozu alip cirpm. Yumurtalar1 da ekleyerek  karistirarak muhallebi kivamina

2 su bardagmdan bir cirpmaya devam edin. Kabartma tozu  gelinceye kadar pisirin. Soguduktan
parmak eksik un ve unu ilave edip karistirin. 20 cm sonra icin ezilmis muzlar: ekleyin.

1 corba kasig1 pudrasekeri capinda 2 adet kalib1 yaglayip Kekleri kaliplardan cikarip aralarina
Krema icin: unlaym. Hamuru iki kaliba kremay siiriin. Uzerini pudrasekeri

2 tath kasig1 tozseker paylastirin. Onceden 1sitilmis 180 ile siisleyerek servis yapin.
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Cilekli kek (s kisiik)

10 corba kasig1 margarin
1 su bardag: + 2 corba kasigi
pudrasekeri @ 3 adet yumurta
2 su bardag: kepekli un
1 paket kabartma tozu
1 su bardag cekilmis ceviz
1 tutam tuz e 250 gram cilek
Yarim su bardag
kavrulmus file badem

Kremasu icin:
8 corba kasig: tereyagi
1 adet yumurtanin aki
Yarim su bardag: tozseker
2 corba kasig: su

KREMAYI hazirlamak icin, bir
tencerede su ve tozsekeri kaynatin.
Tozseker eridiginde tencereyi
ocaktan alin. Yumurta akini bir kaba

alip kar gibi olana kadar cirpm.
Sekerli su 1lindiktan sonra azar azar
ekleyip karistirin. Tereyagim da
ekleyip 5 dakika daha cirpip kenara
aln. Kek icin, margarin ve pudrase-
kerini krema kivamina gelinceye kadar
cirpmn. Yumurtalar: tek tek tizerine
ilave edin. Kepek ununu ve kabartma
tozunu karisima ekleyip cirpmaya
devam edip. Tuz ve cevizi de ekleyin.
Kek kalibim yaglayip tizerine yagh
kagit serin. Hamuru kaliba dokiip
onceden 1s1itilmis 180 derece firmda
45 dakika pisirip sogutun. Keki enine
boliip alt kismim bir servis tabagma
koyun. Onceden hazirladiginiz
kremadan kekin tizerine suriin.
Dilimlediginiz cilekleri tizerine
yerlestirin. Yeniden krema siiriin.
ikinci kat keki iizerine kapatip krema
siiriin. File bademleri serpip ¢ilek
dilimleri ile siisleyin. Arzunuza

gore dilimleyerek servis yapin.

o

Balkabakh kek (s-s kisilik)

1 dilim balkabag

1 adet yumurta

1 su bardag tozseker

Bir bucuk su bardagi kekun
Yarim su bardag: siviyag
Yarim su bardag: yogurt

1 su bardagi iri cekilmis ceviz
1 corba kasig: tarcin

KABAGI rendeleyip kenara alin.
Yumurtayla 1 su bardag tozsekeri
cirpm. Ardindan yarim su bardag:
sviyag) ekleyip tekrar ¢irpim.
Yogurt ve kekunu ekleyip
karistirin. Tarcin, rendelenmis
kabak ve cevizi ekleyip karistirin.
Karisimi yaglanmis kek kalibina
bosaltin. Onceden 1s1tilmis 180
derece firinda tizeri kizarip icini
cekene kadar pisirin. Dilimleyerek
Servis yapin.
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Sade kek

(8-10 kisilik)

Bir bucuk su bardag: tozseker

3 adet yumurta

Bir su bardagindan bir parmak
eksik siviyag

1 paket vanilya

3 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

Yarim limonun rendelenmis
kabugu

TOZSEKER ve yumurtalar1 3-4
dakika cirpin. Uzerine siviyagl
ekleyip, cirpmaya devam edin.
Vanilya ve unu da ekleyip, tekrar
cirpmn. Cirpmaya son verip,
kabartma tozunu ve rendelenmis
limon kabugunu ilave ederek tahta
kasikla karistirin. Yaglanmis ve
unlanmis kek kalibina harci
bosaltin. Onceden 1s1tilmis 180
derece firinda, 35-40 dakika kadar
pisirin. Keki firindan c¢ikarip,
dagilmarmasi icin soguttuktan sonra
kaliptan cikarm.

Ascuun notu:

Arzuya gore, kekin tizerine sos
olarakl adet limonun suyu ve 2
corba kasigt pudrasekerini
karistinip dékebilirsiniz.

Hindistancevizli kek
(6-8 Kkisilik)

iki bucuk corba kasig1 margarin

Yarim su bardag: tozseker

1 paket vanilya @ 1 tutam tuz

2 adet yumurta ® 100 gram
rendelenmis hindistancevizi

82

Tarcinh kek (s kisilik)

1 su bardag1 esmer seker
1 adet yumurta
1 su bardag: yogurt

zeytinyagi
1 paket

1 paket
vanilya

tarcin

5-6 corba kasig siit
Iki bucuk su bardagi un
Yarim paket kabartma tozu

Sosu icin: 100 gram cikolata
Hindistancevizi ® 50 gram krema

MARGARIN, tozseker, vanilya ve tuzu
bir kaba alip cirpin. Uzerine
yumurtalar: teker teker ekleyip
karistirm. Hindistancevizi ve siitii
ilave edin. Un ve kabartma tozunu
karistirip harca ekleyin. Hamuru
yaglanmuis ve unlanmis bir kek
kalibina bosaltin. Onceden 1sitilmis
175 derece firmda 50 dakika pisirin.
Pismesine 10 dakika kala kekin
uizerini aliminyum folyo ile kapatin.
Pisirip kenara alm. Sosu hazirlamak
icin, cikolatayr benmari usulil eritip
kremay ekleyin ve 1-2 dakika sonra
ocaktan alin. Kek tam sogumadan
servis tabagina alip tizerine sosu
gezdirin. Hindistancevizi serperek
SErvis yapin.

Armutlu kek (s-10 kisilik)

Bir bucuk su bardag1 pudrasekeri
2 corba kasig1 margarin

3 adet yumurta

1 su bardag: yogurt

1 paket kabartma tozu

2 su bardagi un e 2 adet armut

4 corba kasig1 kayis1 marmeladi

Stislemek icin: File badem
PUDRASEKERI ve margarini bir kaba

alip iyice cirpimn. Yumurtalar: ve
yogurdu da karisima ekleyerek

o

1 su bardagindan az
2 su bardagi un

kabartma tozu

1 tath kasig:

1 cay kasiginin

ucuyla mahlep
1 tath kasig1 hindistancevizi
Bir avuc ceviz

Uzerine: Pudrasekeri
Bogiirtlen receli

ONCELIKLE yumurta ve esmer
sekeri karistirin. Uzerine diger
malzemeleri ekleyip,
mikserlemeye devam edin. Tim
malzemeyi, yaglanmis bir kek
kalibina dokiin. Orta 1s1l1 firinda
20-25 dakika pisirin. Uzerine
pudrasekeri ve bogiirtlen receli
ekleyip servis yapin.

cirpmaya devam edin. Kabartma
tozunu una karistirip harca ekleyin.
Yaglanmuis ve unlanmis 20 cm
capmdaki yuvarlak bir kek kalibina
hamuru dékin. Armutlar: temizleyip
dilimledikten sonra kekin iizerine
yerlestirin. Onceden 1sitilmis 180
derece firinda 40- 45 dakika pisirin.
Keki firindan cikardiktan sonra
armutlarm tizerine marmelat siiriin.
Bademle siisleyerek servis yapin.

Kahveli ve cikolatali kek
(8-10 kisilik)

4 adet yumurta

2 su bardag tozseker

1 su bardag siviyag

1 su bardagi siit ® 3 su bardag: un
1 paket kabartma tozu

1 kahve fincan1 damla cikolata

1 kahve fincani1 toz kakao

1 kahve fincan1 neskafe

1 kahve fincani konyak veya rom

Sos icin: 160 gram bitter cikolata

YUMURTALARI tozsekerle birlikte
3-4 dakika mikserle cirpin. Siviyagi
ekleyip tekrar mikserleyin. Bir su
bardag) siitii ekleyip karistirin.
Kakao, neskafe, damla cikolata ve
romu ekleyin. Unu ve kabartma
tozunu eleyerek ilave edin. Karistirm.
Yaglanmis kek kalibma karisim
yaym. Onceden 1sitilmis 170 derece
firmda pisirin. Sogumasi i¢in bir
kenarda bekletin. Sos icin bitter
cikolatayr benmari usulil eritin.
Eriyen cikolatay1 kekin iizerine
swvaym. Dilimleyip servis yapin.
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Hindistancevizli kek

8l ve cikolatalikek
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Cevizli kahveli kek
(10 kisilik)

Kek icin: 2 adet yumurta
2/3 su bardag tozseker
Yarim su bardag siit

50 gram margarin (eritilmis)
Yarim paket kabartma tozu
1 tath kasig1 Tiirk kahvesi

1 tath kasig1 kakao

2 su bardagi un

Krema icin:
2 tath kasig tozseker
2 tath kasig1 bugday nisastasi
1 tath kasig: pirin¢ unu
2 su bardag siit @ Vanilya

Karamel icin:
1 cay bardag tozseker
1 cay bardag: su

Uzerine:
1-1.5 su bardag biitiin ceviz ici

YUMURTA ve sekeri ¢cirpm. Yarim

84

su bardag siit ve margarini ekleyip,
tekrar cirpin. Kabartma tozu,
kahve, kakao ve unu ekleyip
cirpmaya devam edin. 22 cm’lik
yaglanmis kaliba dokiin. 150 derece
firinda 30-40 dakika pisirip,
sogutun. Ayr1 bir yerde kremasi icin
seker, bugday nisastasi, pirin¢ unu,
siit ve vanilyay1 karistirm. Kivam
koyulasinca ocaktan alip ilitin.
Kremay: kekin iizerine dokiip,
cevizleri dizin. Karamel icin, sekeri
tavaya alip, seker eriyince ocaktan
aln. Uzerine suyu dokiip, tekrar
ocaga koyun. 2-3 dakika karistirip,
kivamina gelmesini bekleyin. Hafif
soguyunca cevizlerin tizerine dokiip,
servis yapin.

Bademli kek (-10 kisilik)

Yarim su bardagi badem
7-8 adet kuru incir
1 cay bardagi susam

Hamuru icin: 2 adet yumurta

o

Bir bucuk su bardag tozseker
iki bucuk su bardagi un

1 su bardag: siviyag

1 su bardag: yogurt

1 kahve kasig1 karbonat

1 paket vanilya

Serbet icin:
Yarim su bardag: tozseker
Yarim su bardag: su

BADEMLERIN kabugunu soyun.
Incirleri minik minik dograyin.
Tozsekeri suda eritip kaynatarak
serbeti hazirlayin. Bademleri,
incirleri ve susamlar1 serbete atip
bir miiddet pisirin. Suyunu cekince
ocaktan alm. Diger tarafta yuamurta
ve sekeri cirpim. Yag ve yogurdu
ekleyip karistirin. Unu eleyip,
karbonat ve vanilyay1 ekleyin.
Kelepceli kalibm dibine yagh kagit
yaym. Bademli karisimi kek
kalibinin dibine yayin. Uzerine
hamuru doékiin. Onceden 1sttilmis
180 derece firinda pisirin.
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Cikolatal kek (s-8 isilik)

9 corba kasig: tereyagi
4 corba kasig tozseker
4 adet yumurtanin s
90 gram eritilmis bi

~'Baska bir kapta ise
yumurta aklar1 ve 5 corba kasigi

cikolata sekeri kar gibi bir goriiniim elde
1 su bardag us ceviz edinceye dek cirpm.
75 gram d eyaz cikolata Hazirladigmiz tium karisumlar: \“ ‘
4 adet yumurtanin aki ayn1 kapta karistirarak birlestirin. |
5 corba kasig1 tozseker Karisimi, hafifce yaglanmis ve
o i tozseker serpilmis sufle
is icin: | S kaplarimin yarisimi dolduracak
ritilmis bitter cikolata sekilde paylastirm. Onceden
Krema 1s1tilmis 180 derece firinda

kabarmcaya dek pisirin. Servis
tabagina aldigimiz keki eritilmis
cikolata ve krema ilavesiyle
birlikte servis yapm.

TEREYAGINI ve 4
toz i a

Balli brownie s isilik)

Bir bucuk su bardag: tozseker

5 corba kasigindan biraz fazla
eritilmis margarin 2 adet yumurta

Bir bucuk cay bardag: bal

1 paket vanilya

2 kahve fincam kakao

Bir bucuk cay kasig1 tuz

Bir bucuk su bardagi elenmis un

Yarim paket kabartma tozu

1 cay bardag iri cekilmis ceviz

Uzerine: Pudrasekeri Kakao

ONCELIKLE eritilmis margarin ve
sekeri cirpm. Yumurtalar: ekleyip
cirpmaya devam edin. Bal ve vanilyay1
da ekleyip cirpin. Un, kabartma tozu,
tuz ve kakaoyu katin. En son olarak
cevizi katip, soyle bir karistirm. Bu
karisimi margarinle yaglanmis bir
tepsi ya da kaliba dokiin. 170 derece
firinda pisirin. Hafif soguyunca, diiz
bir servis tabagmna alin. Uzerine
pudrasekeri serpin. Kakaoyla
dilediginiz sekilde siisleyin.

85
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DOguk yenir

|

200

Zeytinyaglyla gesnilenen ve soguk tuketilen yemek ¢esitleri, mutfagimizin
en Ozel tatlanndan... Sk bir sofray bu tarz aperatif lezzetlerle renklendirmek

isterseniz Saime Demir'in onerilerini degerlendirebilirsiniz...

\. NESLIHAN DEMIR @3 HATICE ASLANKAYA

PATLICAN SILKMESi

3 adet patlican1 alacal olarak
soyup, dilimleyin. 1 adet sogan1
piyazlik dograym. Ikiser domates ve
biberi de dilimleyin. Tencereye
sogani yaym. Uzerine patlican
dilimlerini koyup, biber ve domates
dilimleri ile kapatin. Birkac limon
dilimini de tencereye atip, tuz
ekleyin. S1zma zeytinyag) gezdirip,
kendi suyunda pismeye birakin
(sakm tencereyi karistirmayin).
Patlicanlar yumusamaya baslayinca,
1 corba kasig piring ekleyin. Eger
su cok azalmissa, biraz ilave edin.
Ihnan yemegin iizerine, kiip

Patlican
silkmesi

86

dogranmuis beyaz peynir ekleyerek
SErvis yapin.

BULGUR SALATASI

Bir bucuk su bardag) pilavlik
bulguru kaynar suda haslayip
siiziin. 6-7 dal taze sogam ve

1 demet maydanozu da incecik
kiym. 3’er adet domates ve biberi
kiiciik dograym. Sebzeleri bulgura
ilave edin. Uzerine tuz, kimyon,
pulbiber, iri kiyilmis 3 corba kasigi
ceviz ve nar eksisi katin. Cok az
acisos ekleyin. S1zma zeytinyagy
ilave edin. Malzemeyi karistirip
Servis yapin.

Bulgur
salatasi

KUSKUS SALATASI

1 paket kuskusu tuzlu suda
haslayip siiziin. Kiciik bir tavanin
icinde bir bucuk corba kasig:
dolmalik fistigl kavurun. Uzerine,
irice dogranmis 8 adet kestane
mantarim ekleyip kavurmaya
devam edin. Sicak suda bekletilmis
birkac kurutulmus domatesi de
tavaya ekleyip cevirin. En son bir
avugc soya filizini ilave edin. Tuz,
pulbiber ve kekik ekleyin. Sebzeleri
ocaktan alip, haslanmis kuskusla
karistirin. Uzerine sizma zeytinyagi
ekleyin. Ince kiyilmis maydanozla
karistirip soguk servis yapin.
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KABAK PABUCAKIS

4 adet korpe kabagin kabuklarim
kaziyin. Boylamasina olacak sekilde
ortadan ikiye kesip, iclerini oyun.
Genis bir kapta limonlu su
hazirlayip, kabaklar: 2-3 saat bu
suda bekletin. Daha sonra sudan
alip, tizerine s1izma zeytinyagi
gezdirin. Ayr bir yerde bir kase lor
peynirine birkac dal ince kiyllmis
dereotu ve pulbiber ekleyip
karistirin. Bu malzemeyi kabaklarm
icine doldurup servis yapin.

Page 3

Kuskus
salatasi

KARISIK PIYAZ

Geceden 1’er su bardagi
kurufasulye, nohut, yesil mercimek
ile, 1 cay bardag kuru bériilceyi
1slatin. Ertesi giin, bakliyatlar: ayri
ayr1 haslayip siiziin. 1 demet taze
sogani ve maydanozu incecik kiym.
1 cay bardag) sizma zeytinyagi ile
birlikte bakliyatlara ekleyin. Uzerine
tuz, karabiber ve pulbiber ilave
edin. En son 2 adet yumurtay iyice
haslayip, kabuklarimi soyun ve
dilimleyerek piyazin iizerine koyun.

Karisik
piyaz

Kabak
pabucakis

EKMEKLI TAHINLi EZME

1 su bardag) tahini derin bir kaba
alin. Uzerine ufalanmis 2-3 dilim
ekmegi ilave edin. 1 adet portakal
rendeleyip, suyuyla birlikte tahine
ekleyin. Iyice karistirip,
buzdolabinda sogutun. Cevizle
siisleyerek servis yapin.

Not: Portakalli tahin, notr bir tattir.
Dilerseniz icine esmerseker
katarak, tath olarak da
sunabilirsiniz.

Ekmekli
tahinli ezme

87
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Venjis; i WUEES

Bazilari yumusak, puruzsuz,
tereyagimsi bir ete sahipken
bazilariysa sanki icinde kum
tanecikleri varmiscasina purizii
dokudalﬁs Amanasilielursa
olsun illaki'sulapSIAMEYVEEin i
. Vends ile eslestiriimesimppEdes)
ise, genis olan alt kiSmEEi
sekline BENZSIHESING

Yazi: NAZLI PISKIN
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GENC adam yanindaki genc¢ ve giizel
kadinin yedigi meyvenin tadimin neye
benzedigini sordugunda elindeki armu-
du disleyen kadm, meyvenin tatl, sulu
ve kum tanelerine benzer bir dokusu
oldugunu sodyler. Hayal diinyasimn bir
urini olan bu gen¢ adam, filmin kah-
ramani olan, 6liimlii olmay1 goze ala-
rak diinya nimetlerini tatmay: arzula-
yan bir melektir. Ve iste o armudun ta-
dini alabilmek, onun icin hem bu arzu-
nun hem de daha sonra asik olacagi bu
kadina olan askinin bir semboliidiir.
Basrollerini Nicholas Cage ve Meg
Ryan'in oynadig1 Melekler Sehri filmin-
deki bir sahne, bu kokulu, sulu, etli
meyvenin tadmin gercekten de ne ka-
dar cazip oldugunun beyaz perdedeki
bir yansimasi.

Neyin Nesi?

Meshur giilgiller ailesinin Pyrus cinsi-
ne ait olan armudun giiniimuzde
1000’den fazla cesidi bulunuyor. Ash
nerelidir derseniz, yaban atalarimnin ne-
relerde yetistigine bakarak Orta Asya,
Kafkasya, Kuzey Anadolu ve Avrupa di-
yor botanikgiler. Isve¢, Yunanistan ve
Almanya’daki kazi alanlarinda neolitik
cagda ve bronz cagna ait ikiye boliin-
mis ve muhtemelen kurutularak sak-
lanmis armut kalintilarina rastlanmis.

Armudun topraklarimizda yetisen ya-
bani cesitlerinden birine "ahlat" diyo-
ruz. Anadolu'da Hititlerin "dag elmasi"
adiyla andiklar1 meyvenin Akadca’da
armut anlamina gelen meyveyle aym
sey oldugunu 6ne siiren bilim adamlar1
var. Hititler, armudu kiiltiir bitkisi ola-
rak yetistirdiler mi acaba? Anadolu’dan
diinyanm 6teki ucuna uzanirsak,
Cin’de yetisen yabani armut cesitlerinin
kiiltiire alinmas1 Asya’da ayr1 bir armut
cesitliligi yaratmis. Asya armutlariyla
oteki gruptaki armutlarin caprazlan-
masi, bu meyvede cesidin cok artmasi-
m saglamis. Armut, farkh tirlerin bir-
birine asilanmasiyla giderek artan bir
cesitlilige sahip. Bu cesitler, meyvenin
olgunlastifi mevsime gore "kis armutla-
1", "giz armutlar1” ve "yaz armutlar1”
olarak ii¢ smifta toplaniyor. Bazilar yu-
musak, piiriizsiiz, tereyagumsi bir ete
sahipken bazilariysa sanki icinde kum
tanecikleri varmiscasina
piriizlii dokuda ve sert.
Bu kumlu yapinin ne-
deni, tas hiicreleri de-
nen sert hiicreler. Ama
nasil olursa olsun illaki
sulu bir meyve armut.

Disi Bir Meyve!

Antikcagm tinlii ozanm1 Homeros, ar-
mudu tanrilarm armagam olarak nite-
lendirmis. Tanrica Hera (Juno), Afro-
dit (Veniis) ve Pomonanin meyvesi ka-
bul edilmis armut. Armudun Veniis ile
eslestirilmesinin nedeni, meyvenin ge-
nis olan alt kisminin rahmin sekline
benzemesi. Her yoniiyle disi bir meyve!
Romalilar, armut tarimim gelistirerek
fethettikleri topraklarin hepsine yay-
muslar. Armut agaci alttan tepeye dog-
ru genisleyen, ters bir piramidi andi-
ran bir agac. Meyvenin kendisiyse
agactaki haliyle agacin goruiniimiiniin
aksi gibidir, yukaridan asagiya genisle-
yen bir sekil. Uygun kosullarda 50-75
yil gibi uzun émiirlii bir agac olan ar-
mut agaci, Cin'de adalet, uzun émiir,
saflik, bilgelik sembolil. Cince’de 1i
s0zciigit hem armut hem de ayrilik an-
lamina geliyormus. iste bu nedenle Cin
kiltirinde asiklar ve dostlar, bir ar-
mudu paylasarak yemezlermis, ayriik
getirir diye. R6nesans resminde armut,
Hz. Meryem ile bebek Isa tasvirlerinde
sikca kullanilmuis. incil’deki bir ayetin
(Mezmurlar 34:8) sembolik olarak gos-
terilmesi, Hz. Isa’'nin faziletinin, tatlili-
gmin sembolii olarak kullanmis armu-
du Rénesans ressamlari.

Dilimizdeki ad1, Farsca emriad soz-
ciigiinden gelen bu leziz meyve tilke-
mizde yaygin olarak yetistiriliyor. En
cok yetistirilen yerler ise, Ankara, Kas-
tamonu, Balikesir, Bilecik, Istanbul,
Kayseri, Burdur, Rize, Erzincan, Sam-
sun ve Tokat. Arastirmaci Burhan
Oguz, 1676 tarihli bir fermanda Istan-
bul’a getirilen armutlarin iki boy kutu
icinde ambalajlanmasi zorunlulugu ge-
tirildigini, armut cesitlerininse gelincik
armudu, gokbash armut, igneci armu-
du, 6renkus armudu, zerdemori ar-
mut, miirendi armut, bey armudu, sul-
tani, sekeri, Turki, sabuni, karamoru

Bilmece Bildirmece
Bir inegim var /Boynuzunu
kirmadan eve giremez
’ Sakarya

Bacadan sarkithm/
Hocayr korkuttum
) Malatya
Ufacik ¢cémlek

icinde tath as
Elazig

o

armutlar, Bozdogan armudu ve yer-
basmaz armudu oldugunu belirtir. Biz-
de yetistirilen cesitlerden en bilinenle-
riyse Ankara, azdavay, kisbeyi, cicek,
sar1, goksulu, tiirkyemez, destebasan,
ekberi, Hamdisiikkeri, Hacibayram,
dalkiran, akcaarmut, Mustabey, Deveci
armudu. Ayrica yabanci cesitlerden ba-
zillarmin da ticari olarak tarimm yapili-
yor. Diinyada elmadan sonra ticari ola-
rak en yaygn tarim yapilan ikinci
meyve olan armut, en cok italya, Cin,
ABD ve Kanada’'da yetistiriliyor. Taze
olarak tiiketiliyor, konserve ediliyor,
sarap yapiminda kullaniliyor. Tiirkiye
armut yetistiriciliinde diinyada ilk 10
ulkeden biri, tiretimin ¢ogu i¢ piyasaya
yonelik.

Tadimlik

Kat1 yiyeceklere yeni baslayan be-
beklerin moniisiinde birkac cay kasigi
armut piresi yer almasima sasmamak
gerek. Tatl, sulu, yumusak, besleyici
ve sindirimi kolay! Béylece armut, lez-
zet hafizasma daha cok erken dénem-
de isliyor bebeklerin. Bu leziz meyve-
ye diiskiinliigiimiiziin ardinda yatan-
lardan biri de budur belki. Taze ola-
rak tiiketildigi gibi kurusu da makbul
armudun. Tazesi meyve olarak o en
dogal haliyle tiiketiliyor veya kompos-
to yapiliyor. Ozellikle Bati mutfakla-
rimda baharath, 6rnegin tar¢cmh su-
rupta pisirilip kremayla birlikte tath
niyetine servis ediliyor. Turtalarda da
kullaniliyor. Bizim mutfagimizda ar-
mut kurusu, geleneksel olarak cok
kullamilan bir malzeme. Ozellikle ho-
saf yapiminda kullaniliyor. Bir de kis
gecelerinde cerez olarak yaninda ce-
vizle birlikte afiyetle yeniyor elbette.
Armut tursusuysa gercekten tadilma-
ya deger bir lezzet. Armudun tathligy-
la sirkenin eksiliginin mitkemmel bir-
likteligi! Armut ve razzaki iziimii tur-
sular1 anneannemin tursularmm vaz-
gecilmez cesitleriydi. Onun sofrasinda
armut tursusu, arpacik soganh kuzu
yahninin nefasetini daha da bir arti-
rird1 dogrusu! Eskiden kimsenin, yok
kolesteroldii yok sekerdi diye armu-
dun sap1 iiziimiin ¢6pii var demedigi
yillarda, bize de anneannemin sofrasi-
na oturup armut pis agzima diis mi-
sali bu yiyecekleri hazir lop yemek ka-
lirda.

Taze taze tek basina mu yersiniz,
tatlistru mu, turtasuu mi yaparsiniz,
kurutup saklar musuuz bilmem; nasul
yerseniz yiyin, afiyetle yiyin.

89
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ARMUTLU PORTAKALLI KEK

10-12 kisilik

2 adet armut

2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

250 gram tereyag

1 su bardagindan 1 parmak
fazla tozseker

3 corba kasig1 marmelat

Uc bucuk kahve fincan1 portakal suyu

1 su bardag toz badem

4 adet yumurta

1 adet portakalin rendelenmis kabugu

1 adet portakal

UN ve kabartma tozunu beraber eleye-
rek kenara alin. Tereyagl, tozseker,
marmelat ve portakal suyunu bir ten-
cereye alin. Kisik ateste agir agir karis-
tirarak kivamh bir hal alana dek pisi-
rin. Daha sonra karistirarak sogutun.
Un ve kabartma tozu karisimina toz
bademi, ardindan hazirladigimz ki-
vaml karisimi yavas yavas ilave edin.

o

Sari, yesil ya da kirmizi...
Rengi her ne olursa
olsun altindan ¢ikan
bembeyaz etine doyum
olmayan armut, yaz sonu
le kis ortasina kadar
hemen hepimizin
mutfagindan eksik olmaz.
Fusun Gumeli de tam
mevsimidir diyerek, iyi bir
eslikci olan armuttan
cesitli tatllar hazirlad..

\. SELMASEN @3 FUSUN GUMELI

I Satin alirken ve I

saklarken...

Iyi bir armut, sert, saglam, ayni
zamanda olgun olmali ve Gzerinde
darbe izi bulunmamalidir. Sert olarak
aldiginiz armutlarin yumusayip
olgunlasmalari icin 1-2 giin oda
sicakhginda bekletmeniz yeterli.

Saghga yararlar

Sinirleri teskin eden, zihin
yorgunlugunu hdfifleten armut, kuru
haliyle de bir hayli yararl... 1 litre
suda 50 gram armut kurusu kaynahlir
ve elde edilen suya seker ve limon
katilarak icilirse idrar s6ktirdci
olarak kullanilabilir.

Az cirpilmis yumurta ve ince sekilde
rendelediginiz portakal kabuklarm
da ekleyerek karistirin. Armut ve por-
takal1 dilimleyerek hamura karistirm.
Kek kalibim yaglaym. Hazirladigmiz
hamuru kek kalibmna dékiin. Once-
den 1sitigmiz 180 derece firinda pisi-
rin. Dilimleyerek servis yapin.

Ascinin notu:

Pisip pismedigini anlamak i¢in, keke
kiirdam1 batirm, Cikardigimizda kiir-
dana hamur bulasmayip temiz kal-
missa, kek pismis demektir.



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

ARMUT TATLISI
- &

6 kisilik

6 adet olgun armut

1 adet limonun suyu

4 su bardag: su

2 su bardag tozseker
1 adet portakalin suyu
2 corba kasig1 portakal
kabugu parcalar

Karamel sos icin:

2 su bardag tozseker
1 su bardag: su

1 su bardag: krema

Cikolata sos icin:

1 su bardag: krema

1 su bardagindan bir parmak
fazla esmer seker

Bir bucuk corba kasig1
tuzsuz tereyagi

Yarim su bardag: siit

200 gram bitter cikolata

ARMUTLARIN saplar1 kala-
cak sekilde temizleyin. Karar-
mamasl icin 3 su bardagl su ve li-
mon suyu karisiminda bekletin.
Tim armutlarin temizleme isle-
mi bittiginde limonlu sudan ala-
rak tencereye aktarin. Uzerine
tozseker, 1 su bardagi su, porta-
kal suyu ve portakal kabuklarini
ekleyin. Armutlar yumusayana
kadar pisirin. Cikardigimizda so-
gumasin bekleyin.
Karamel sosu hazirlamak icin,
tozsekeri teflon tavada kisik
ateste eritin. Suyu ve bir siire son-
ra kremay1 da ekledikten sonra
karistirm ve ocagin altim kapatin.
Cikolata sosu hazirlamak icin,
krema, esmer seker, tereyagi
ve siitil bir kaba alin. Kisik ateste
esmer seker eriyene dek karistira-
rak pisirin. Pistiginde 5 dakika
daha kaynatarak ocaktan alin. Da-
ha sonra parcaladiginiz cikolatayi
sosa ekleyin. Karistirarak eritin.
Soguyan armutlar: servis ka-
bina alarak iizerine karamel
sos ve cikolata sos gezdirerek
Servis yapin.
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ARMUTLU TART

V&
6-8 kisilik

Hamur icin:

2 su bardagindan iki parmak fazla un
2 corba kasig1 kakao

150 gram margarin

3 corba kasig1 buzlu su

Bir tutam tuz

Ic malzemesi icin: 3 adet armut

2 su bardag tozseker

1 su bardag: su

200 gram beyaz cikolata

3 adet yumurta

1 su bardagindan iki parmak fazla
sekersiz krema

2 cay kasif1 vanilya

TART hamurunu hazirlamak icin,
un, kakao, margarin, tuz ve suyu de-
rin bir kaba alarak yogurun. Uzerine
nemli bir bez érterek buzdolabimm alt
rafinda yarim saat dinlendirin. 22 cm
capmdaki tart kalibim yaglayin. Buzdo-
labidan cikardiginiz hamuru acarak
tart kalibina yerlestirin. Uzerini yagh ka-
gitla ortiip, 6nceden 1s1tilmis 180 derece
firinda 15 dakika pisirin. Ardindan yagh
kagidi alarak, hamur hafif pisene kadar
15-20 dakika yeniden firina verin.
Ic malzemeyi hazirlamak icin, ar-
mutlar1 diklemesine 2'ye kesin. Ce-
kirdek yataklarmi ¢cikarm. Armutlari
tencereye alarak tizerine 1 su bardag:
tozseker ve su ilave ederek pisirin. Daha
sonra suyunu siizerek kenara aln.
Beyaz cikolatay1 benmari usulii eri-
tin. Yumurtalarm ak ve sarilarimi ay1-
rm. Yumurta aklarmi, dibi yuvarlak cam
bir kap icerisinde, bir tutam tuz
ilavesiyle, kar gibi olana dek cirpm. Di-
ger tarafta kremayi, kalan 1 su bardag:
tozsekerle cirpmn. Sertlestiginde yumurta
sarilarim teker teker ilave edin. Vanilya-
y1, ardindan da erittiginiz beyaz cikolata-
y1 ekleyerek karistirin. Kar haline getir-
diginiz yumurta aklarini, metal bir kasik
yardimiyla yavasca malzemeye ekleyin.
4 Pismis armutlar tartin icine yerlesti-
rin. Cikolatali karisimi yavasca iize-
rine dokiin. Onceden 1s1tilmis 180 dere-
ce firmda, krema hafif kabuk tutup kiza-
rana dek pisirin.

Ascinin notu:

Armutlar1 soyarken kararmamasi icin li-
monlu suda bekletebilirsiniz.
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ARMUTLU BAR
- &

18-20 parca

Biskiivi hamuru icin:

150 gram bitter cikolata

2 su bardagindan bir parmak
eksik un

Yanm cay kasig1 kabartma tozu
Uc¢ bucuk corba kasig tozseker
2 corba kasig1 toz badem
Yarim paket tereyagi

Ust malzemesi icin:

50 gram bitter cikolata

200 gram findik ezmesi

7 corba kasig1 krema

Bir su bardag: doviilmiis findik
1 adet biiyiik boy olgun armut

Uzerine: 160 gram bitter cikolata

1 BISKUVI hamurunu hazirlamak
icin, cikolatayr benmari usulii eri-
tin. Unu, kabartma tozunu, tereyagini,
tozsekeri ve toz bademi robota alarak
2-3 saniye karistirm. Uzerine erittiginiz

cikolatayl ilave edip yeniden karistirin.
Hamuru, 25x25 cm ebadindaki kaliba
bosaltarak, dibine bastirm. Onceden
1sttilmis 180 derece firinda pisirin.

Ust malzemeyi hazirlarken, bitter

cikolata ve findik ezmesini benmari
usulil eritip karistirin, Daha sonra kre-
may1 ekleyip karistirm. Doviillmiis fin-
dig1 ve ezdiginiz armudu ilave edin. Ha-
zirladigimiz karisim, biskiivi hamuru-
nun iizerine yarim parmak eninde sii-
riin. Buzdolabinm alt rafinda 3-4 saat
katilasmasi icin dinlendirin. Cikardigi-
nizda iki parmak genisliginde kesin.
Uzerine erittiginiz bitter ¢ikolatay1 do-
kerek servis yapim.

ARMUTLU MILFOYLER

4 kisilik

2 adet armut

1 corba kasif1 limon suyu

2 su bardag1 su

6 adet kare milféy hamuru

30 gram cikolata

4 corba kasig tereyagi

o

A s

1 adet yumurta

Uzerine: Pudrasekeri

ARMUTLARI temizledikten sonra

diklemesine 2’ye boliin. Cekirdek
yataklarmi cikartarak sirtlarm bicakla
cizin. Kararmamasi icin su ve limon su-
yu ile hazirladigmiz karisimda bekletin.

Oda sicakligmda hafifce yumusamis

milféy hamurlarmi ikiserli sekilde
ust iiste yerlestirin. Uzerine armudu
yerlestirin. Etrafinda 2 cm’lik bosluk
kalacak sekilde armudun seklini takip
ederek kesin. Cekirdek yerlerine cikola-
ta ve tozseker yerlestirin. Armudu tek-
rar milféy hamurunun tizerine kapatin.
Hamurdan yaprak ve sap kesin. Govde
hamuruna parmagmizla bastirarak ya-
pistirin. Cirptigimz yumurtayr hamura
siiriin. Onceden 1sitilmis 190 derece fi-
rinda milféy hamuru kizarana dek pisi-
rin. Cikardigimizda iizerine pudrasekeri
serperek, dilerseniz dondurma ile ser-
Vis yapin.

Ascinin notu:

Armutlarm olgun ve yumusak olmasima
dikkat edin. Sayet armutlar istenilen ki-
vamda degilse pisirilmesinde fayda var.
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bir mizigivar”

Yemek olayini hayatinda
farkli bir yere oturtan,
yemegi anlamlandiranin sos
ve baharatlar oldugunu
soyleyen Cengizhan
GUngor, bu sayfalara

konuk ettigimiz en

marifetli erkeklerden...

561

. SELMA SEN @3 HATICE ASLANKAYA .
Cengizhan Bey'in X

i
fo;'ak

. mumkudnl..

.

RESIM sanatiyla yakindan ilgili,
aikido ve motosiklet tutkunu, kur-
tarma dalgici, son 10 yildir her se-
ne Alpler’e gidecek kadar kayak
yapmay1 seven, fotografcilikla icli
dishi, bizim icin en 6nemlisi glizel
yemek yapmay1 ve ayn1 zamanda
yemeyi ihmal etimeyen cok yonlii
sayfa konugumuz Cengizhan
Glingor. Insanin bu kadar cok
hobisi oldugundan asli bir isi
olacag1 aklimza gelmiyor degil
mi? Oysa ki Cengizhan Bey, fizik
mithendisi ve 21 yildir yurtici ve
yurtdisi olmak uizere siirekli

santiyelerde calisiyor.
Bu yogun tempo icerisinde
; yemek meraki nasil olustu de-
= ‘!’, ¢ digimizde, "Cocuklugumdan iti-
‘ \__‘ baren iyi yemekler yiyerek bii-
, \ yidium; rahmetli babaannem,

94
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annem, sonra esim... Hal boyle
olunca, nicin ben de iyi yemek
yapmayayim dedim ve o giin bu
giindiir yemekKle i¢ iceyim" cevabi-
n aliyoruz.

Cengizhan Bey, isi nedeniyle y1-
Iin biyiik bir kismini yurtdisinda
gecirdigi icin diinya mutfaklarim
da yakindan taniyor; Orta Asya
Mutfagi, Uzakdogu Mutfagy, Fran-
s1iz Mutfag1 bunlardan bazilari.
Fransiz Alplerimnin tepesindeki Sa-
voy Bolgesinde yedigi yemeklerin,
diinyanin en leziz yemekleri oldu-
gunu distinityor. Damak zevkinin
“bilmekle” alakal1 oldugunu séyle-
yen Cengizhan Bey, "Yediginiz her

yemegin lezzetini sevmeniz gerek-
miyor ancak gittiginiz yer neresi
olursa olsun mutlaka yemekleri-
nin tadina bakin" diyor. Favorisi
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Kavun Kokteyli (3 kisilik)

1 dilim kavun

iki bucuk kahve fincani1 votka
4 top vanilyal1 dondurma

4 adet kesmeseker @ 5 kiip buz
Yarim su bardag: sade gazoz

KAVUNU, votkayl, dondurmay,
kesmesekeri, buzu ve sade gazozu
blendere alarak 30 saniye karistirm.
Olusan karismmi 3 adet kokteyl bardagina
paylastirin. Uzerini dilediginiz sekilde
suisleyerek servis yapin.

Cengizhan Ginggér, * Kavun Kokteyli” :
Lqu Downs’un “La Sandunga” sarkasi o 2
" esliginde rken zamandan e

soyu’rlanmls gibiydi. ] '1' ~z PJ b -

digini, yemege zaman ve emek har-
canmasi gerektigini diisiinen konugu-
muz, yemek yaparken tiim dis sorun-
lardan armiyormus. "Adeta meditas-
yon gibi" diyor. Mutfaginin demirbasi-
n1 ise soslar olusturuyor. Her ne ye-
mek yaparsaniz yapin, yemege tat ve-
| renin sos, baharat ve tuz oldugunu
israrla vurguluyor. Sevgili konugu-
muz, tuz miktar1 baskin olmayan ye-
mekten tat almadigim soylediginde;
‘her seyin az1 karar ¢ogu zarar’, ha-
tirlatmasim borg bilerek tath sohbe-
timize devam ediyoruz.
Cengizhan Bey her ne kadar yemek

ise Meksika, Tayland ve Cin
Mutfaklarindan olusan fiizyon
mutfagl.

Bol bol yemek tarifi okuyor!

Sohbetimiz ilerledikce Cengiz-
han Bey'in baska ilgin¢ hobileri
oldugunu da 6g8reniyoruz. Mesela,
kitap ve gazete okur gibi yemek
tarifi okuyormus. Nitekim dergi-
miz icin yaptify yemeklerin tarifini
alirken, profesyonel ascilara tas c1-
kartircasia yemek tarifi vermesi,
durumunu kanitlar nitelikteydi.

Tabii sadece tarif okumakla kalmiyor, ken ve yerken yemegin tiirii ve cinsine yapmayl1 ¢ok sevse de "Yemek yapmay1
sonrasinda bu tarifleri hayata geciri- gore bir miizik parcasi belirleyip onu m1, yemek yemeyi mi tercih edersiniz?"
yormus, hem de malzemede kendince dinliyormus. dedigimizde, tereddiit etmeden "Yeme-
degisiklikler yaparak. Bir de her ye- yi tercih ederim" cevabi geliyor. Biz de
megin bir miizigi oldugunu savunu- Sos ve baharatsiz olmaz! Cengizhan Bey'in izinden giderek, bii-
yor. Miizigi yemeksiz, yemegi miizik- yiik bir 6zenle hazirladif: yemekleri
siz ¢cok yavan buluyor. Yemek yapar- Lezzetli yemegin kolay elde edilme- afiyetle yemeyi ihmal etmiyoruz.
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“Ananash Ve Yesil Zeytinli Salatay” Miles
Davis'in “Tutu” isimli parcasi esliginde
yapan Cengizhan Bey'in, yemekleri kadar
muzik secimini de cok begendik. =&

ANANASLI VE
YESIL ZEYTINLi SALATA

«

4 kisilik

2 adet halka dilimli ananas
10 adet yesil zeytin

1 demet roka

1 fincan zeytinyag

Yarim kahve fincani
balsamik sirke

1 adet limonun suyu

1 corba kasig: tuz

KUP dogradigmiz ananaslari, cekir-
deklerini cikartip ikiye boldiigiiniiz
zeytinleri, kiydigimiz rokayi, zeytin-
yagini, balsamik sirkeyi, limon su-
yunu ve tuzu derin bir kase icinde
iyice harmanlaym. Sonrasmda sala-
ta kasesine alarak servis yapin.

Ungér, bol cesnili ve
kendinden birseyler kathg
Uzakdogu yemeklerinden
vazgecgemiyor.

FIRINDA ZENCEFILLi SOMON
- &

3 kisilik

300-400 gram somon

2 cay kasig tuz

2 cay kasigl taze cekilmis karabiber
10-15 dilim taze zencefil

Yarim su bardag: zeytinyagi

2 adet sogan

Servis icin: Roka yapraklar1

ONCELIKLE, firin tepsisini 1 corba ka-
s181 zeytinyag ile yaglayin. Sonra so-
mon filetoyu tuzlaym. Uzerine karabi-
ber serperek firin tepsisine yerlestirin.
Somonun iizerinde 3 cm araliklarla
enlemesine kesikler acin. Bu acikla-
ra dilimlediginiz taze zencefilleri yer-
lestirin. Kalan zeytinyagini somonun
uizerine gezdirin. Son olarak halka
kestiginiz soganlar: da iizerini
kaplayacak sekilde ekleyip 170-200
derece firinda soganlar kizarana dek
pisirin. Firmdan cikardigimiz somo-
nu servis tabaklarina alarak roka
yapraklar1 esliginde servis yapin.

Ascinin notu:

Somonun pisme siiresi yaklasik ola-
rak 25-30 dakikadir.
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Marifetli ascimiz, “Firnda
 zencefilli somon” icin Stan ﬁ

Geiz’dﬂ “Desafinado”

pargj:s sergti. ﬂ r

-
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“Karides Satayi” John Coltrane’nin
“Lazy Bird” pargasiyla dzdeslestire
muzik dinlerken yemek yaptiginda ve
yediginde keyfini ikiye katladigini séyliyor.

kN

ezgizhan Gingér’in dinya
mutfaklarina olan ilgisi, hazirladig
yemeklerde de kendini gésteriyor.

KARIDES SATAY

3 kisilik
2 corba kasig findik yagi

1 adet orta boy sogan

2 adet renkli biber

2 dilim zencefil

1 cay kasig1 tandori

1 cay kasig1 kori krem

1 cay kasig1 kirmizibiber

2 cay kasig1 karabiber

2 cay kasig tuz

1 corba kasig tereyagi

500 gram ayiklanmis karides

FINDIK yagim vok tavaya alarak kiip
dogradigimiz sogan, kiiciik kiiciik kiy-
digimiz renkli biberleri hafifce sotele-
yin. Sonra dilimlediginiz zencefili, tan-
doriyi, kori kremi, kirmizibiberi,

1 cay kasig1 karabiberi ve 1 cay kasigi
tuzu ilave ederek tiim malzemeyi iyice
kavurun. Ayr bir tavada tereyagimn,
karidesi, 1 cay kasi81 karabiberi,

1 cay kasig1 tuzu ve toz zencefili sote-
ledikten sonra iki tavadaki malzemeyi
birlestirin. Birlestirdiginiz malzemeye
son olarak hindistancevizi siitiinii ila-
ve ederek bir-iki saniye karistirip
ocaktan almm. Sicak olarak servis taba-
gina aldigimiz Karides Satay kiyilmis
maydanozla siisleyip servis yapin.

Ascinin notu:

1 cay kasig1 toz zencefil

Yarim cay bardag
hindistancevizi siitii

1 corba kasig: kiyilmis maydanoz

% Tandori, bityiitk marketlerden
temin edilebilen, hardal kivaminda,
uzakdogu kokenli bir baharattir.

Y Kori krem, marketlerden temin
edilebilen bir tiir baharattir.

o
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Hem ramazanlik
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Ramazan ayinin kis
hazirhklanyla ayni
doneme rastlamasi ile
mutfaklanmizda tath
bir telas yasanir oldu.
Sebze ve meyvelerde
yaz bereketinin
surdugu, carsi-pazarnn
hala en taze urunlerle
dolu oldugu bu
donemde, konserve ve
recellerin yani sira
kurutma yontemiyle
de doganin bollugunu
ramazan sofralanniza
ve kis mevsimine
tasiyabilirsiniz. Farkl
saklama yontemilerinin
pUf noktalanm ve yil
boyunca lezzet keyfi
yasatacak olan istah
acici tariflerini
sayfalanmizda
bulacaksiniz.
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KISA HAZIRLIK

TARHANA

Yarim kg kirmiz: salcalik biber
1 kg kuru sogan

Bir bucuk kg domates

Bir bucuk kg siizme yogurt
250 gram irmik

Alabildigi kadar un

BIBERLERIN tohumlarm cikartip iri iri dograym.
Soganlar1 ve domatesleri dorde béliin. Biitiin
sebzeleri diidiiklii tencereye aktarin. Hic su ilave
etmeden sebzelerin kendi sulari ile iyice
yumusayana dek pismesini saglayin. Sebzeleri
suyuyla birlikte ovalayarak kevgirden gecirin.
Kevgirin iizerinde kalan kabuklu kismim atin.
Ezilmis sebzeli su sogudugunda yogurdu, irmigi ve
unu ilave edip yogurun. Uzerini kapatarak, hamuru
oda sicaklhiginda 3 giin mayalandirm. 3 giin sonra
hamurdan yumruk iriliginde parcalar koparip,
temiz bir bez tizerine parcalar: yassiltarak serin. Ara
sira hamurlar alt iist ederek kurumalarmi saglayn.
Daha sonra hamurlar kiiciik parcalara ayirin.
Delikli kevgirden gecirin. Dilerseniz ufalama
islemini robotta da yapabilirsiniz. Tarhanay1 temiz
bir bez iizerine yayip birkac giin kurutun. Bez
torbada saklayin.

N
U

CORBALIK ERISTE g

1 adet yumurta "J i
1 su bardag: su o

th kasig1 tuz SRS
| Yeterince un

MAL gurun.
Kat1 bir hamur elde edin.
Uzerini nemli bezle ortiip

yapismamalar:
lizerinde karis
Kuruduktan sonra
torbalarda saklayin.

102
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DOMATES SALCASI

1 kg salca icin:
5 kg domates ' Tuz

DOMATESLERI yikayarak ortadan ikiye bolin.
Uzerine tuz serpin. Bu sekilde 1 gece bekletin. Ertesi
giin blenderden gecirin. Mutfak robotunuz yoksa
kevgirden de gecirebilirsiniz. Daha sonra bez bir
torbadan ya da tiilbentten gecirerek fazla suyunu
stiziin. Tilbentte kalan domates peltesini biiyiik bir
tencereye alin. Ates tizerinde 1 saat kavurun. Iyice
katilastiginda tuz ekleyerek ocaktan alin. Cam
kavanozlara doldurun. Kavanozun agzim kapatin.
Ters diiz edin. Serin bir yerde bekletin.

BiBER SALCASI

5 kg kirmizi biber
3-4 corba kasig1 zeytinyag: - Tuz

BIBERLERI yikayip saplarii kestikten sonra
M tohumlarmi cikarm. Bir tencereye alip
yumusayana kadar haslaymn. Iindiktan sonra
elinizle bastira bastira kevgirden gecirin ve
tencereye alin. Uzerine tuz ve zeytinyag: ekleyip
agir ateste pismeye birakin. Koyulasinca ocaktan
alip soguttuktan sonra kavanozlara doldurun.

250 gram aci biber salcasi
Yarim cay bardag: siviyag

Bir bucuk tath aﬁlgl to Jlsrs

4-5,dis sarmis

&" CEVIZLERI robc‘)ttan gecirin \
“Jk (cevizlegbiiyiik parcalar halinde

i olmamali) ve cukur aba alu
'Ekmeklg: erini 5 dakik

sabahlar1 kahvaltida yene
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Konserve ya pzm'ganm

> < Koensemnvesi| chpJJchah".
Meyvelenlsecenen
olgunlukiareimasin fJL","er echlmah,
Sebzevemeyvelerinuzerindekiuiaci
bircizikbilelkenseveninibozZulmasing]

sebep elalilir

, dKonsenvesiyapilacak may\/a Ve
ipakanisuyunialiineaiyic
/JJ"J‘JJ/J"JIJ sonralimonveyd JJr/jJ
bikezdahalyikaymrDanasenrd
"urulrlym ba;'n rJ~gar]rJ' kay

icinekietmedentkonsenve

» diKavanozvekapakidril
kullenmodanicnce N0 dakik
sudabeEKIettikienisonranyic

ldeldezeniekieredildigimae

BUISE)
kavanoezlaniuzuniyillarkillanalsilisinz
takahkapakiarsadecebiikez
sllefziilelelilie

» KavanozlanisegukimenmeR fayans

gibilyuzeyleruzerinde C]DUU!‘J’J’JCJJ( yenne
iahtalyaldaiezuzerinde doldunin:
[Deldurmeduniencelbunarartutmayi
Unuimayin

,_ Kenservelennisuvesuruplariny
JICCJ\/CJIJ"JZUFJ ri'/JchJchJ 157 elelinglel¢

dlderdelduruny Bicag]
er]n ojfel5lgle] eJejflfelfel<

clgitel|efif Zefelfe]

erekkavanozZanniagizarnyukar

i UZErni4=5;
eleliggledefle ;el’] delsiiek I~/arel'
kaynamayaibirakinsKavanezarnyariim
kilolUksolanlannnyarimisact kil eluk:
olanlanniisaatkaynating

* J’_cJ/rJrJrrrJrJ (urJJrorch,/om) islemi
inderkay /erJOL]fJf IEmen)
sudan ckanmayinsSUyURIsogumaesinl
ekleymhSudan ckardigini
"rJorJHrJrJr koniroelederelks

Jojgle] =ife

inuzeninekapakianiyeretemas

alc sekildertersikapatinyBisekilce’

, Konserveniniuiupioimadigini
ikincigunlaniayabilirsinizikavanozun
Kapoghahic i1dBGIUICOKMUS
toimusidemelkdtin

> SHezIranenikensenve serin), kokusuz
verdirekiigunesisignalmayankuruiir
orfamdalmuhatazaiedilmel

L eSayetikonsenveninikapagioomieli
duruyorsalvelekietmessiasinda
konsenveninrengidegismeyeisasiadiysa;
bUbozuldugulanlamina gelin

104

M 2 kg taze fasulye
M 8 adet domates
M Yeteri kadar tuz
M Yeteri kadar su

TAZE fasulyelerin u¢ kisimlarm
bicak yardimiyla temizleyin.
Kilciklarin yine bicak yardimiyla
cikarm. Bol su ile yikadiktan sonra
siizgece alarak suyunu stizdiiriin.
Sonra taze fasulyeleri kavanozlarin

icine dik ve biitiin sekilde yerlestirin.

Uzerine yarim domatesi yerlestirin.
Kapak cizgisini asmayacak kadar
(kapaktan 1 parmak az) su
doldurun. Son olarak yemege
kattiginiz tuz kadar tuzu ilave edin.
Metal kapag sikica kapatin. Diger

kavanozlar1 da aym sekilde doldurun.

Ici su dolu genis bir kazanm icine
yerlestirin. Kavanozlarm birbirine
degmemesine dikkat edin. Yaklasik
1.5-2 saat kaynatin. Kavanozlari
suyun icinde soguttuktan sonra
cikarm. Serin bir yerde bekletin.

Kavanozlar, sicak ve soguk olmak Uzere iki farkli sekilde doldurulur;

Sicak doldurma: Sebze ve meyveler sicak su ya da surup iginde kaynatilip,

sUzUlir. Daha sonra kavanozlara doldurulur. Uzerine sicak su ya da surup
eklenir. EIma, erik, ayva gibi sert dokulu meyveler ile fasulye gibi sebzelerin
haslandiktan sonra doldurulmasl daha uygundur.

Soguk doldurma: Sebze ve meyveler hazirlandiktan sonra soguk
olarak kavanozlara konur. Uzerine sicak su, tuz veya sicak surup eklenir.

. N
N,
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Sebze ve meyve kurutma...

% Kurutma, meyve ve
sebzelerin daha uzun siire
muhafaza edilebilmesi icin,
iclerindeki su oraninin yiizde
10-20 azaltilmasi islemidir.

% Kurutmaya en elverisli
meyveler; elma, erik, visne,
armut, kayisi, dut ve
tiziimdiir. Kurutmaya en
elverisli sebzeler ise; biber,
bamya, patlican, fasulye ve
kabaktir. Nane, biberiye ve
kekik ise en fazla kurutulan
yesillikler arasimnda yerini
alir.

% Kurutma islemi acik
havada, firinda ve kurutma
dolaplarinda yapilir. Acik
havada kurutma; giineste ve
golgede olmak tizere iki farkh
yontemle yapilir.

% Kurutulacak sebze ve
meyvelerin kurutmaya
elverisli olmasina (ham yada
fazla olgun olmamasina)
dikkat etmek gerekKir.

% Acik havada yapilan
kurutma isleminde sebze ve
meyveler dogrudan topraga
serilmemelidir.

% Acik havada kurutulan
sebze ve meyveler
kurutulduktan sonra
kurtlanmamalar1 icin 75-100
derece gibi diisiik 1s1li firnda
10-15 dakika bekletilmeli.

% Kurutma islemi ne
kadar uzun siirerse besin
kayb1 o kadar fazla olur. Bu
sebeple kurutma islemi icin
en sicak mevsim secilmelidir.

% Kuruttugunuz
yiyecekleri 10 derecenin
altinda cam, teneke ve emaye
kaplarda saklayabilirsiniz.

% Kurutulmus yiyecekler
tazelerine oranla daha cabuk
piser. Bu sebze ve meyveleri
kullanmadan 6nce 1-2 saat

sicak suda bekletmek ya da
yarim saat siireyle
kaynatmak gerekir.

105
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M 6 adet orta boy portakal
M 1 kg tozseker M 2- 3 adet cubuk tarcin
M Yarim limonun suyu

PORTAKALLARI yikayip bir kiirdanla
kabuklarimi birkac yerinden delin. Bir tencereye
koyup iizerini gececek kadar su ekleyin ve 20-25
dakika kisik ateste haslaym. Soguduktan sonra
kiiciik dilimler halinde dograyin. Tencereye alip
uizerine tozsekeri ve kirdigmiz tarcinlar: ekleyip
kapagim kapatin. Bu sekilde kisik ateste 8-10
dakika pisirin. Daha sonra kapagim acin ve 30
dakika daha pisirin. Recel kivamlanmaya
baslaymca limon suyunu katin ve birka¢ dakika
sonra ocaktan alin. Soguduktan sonra
kavanozlara bosaltin. Kapaklarmi kapatmadan
bir gece bekletin. Daha sonra kapatip kuru ve
serin bir yerde saklayn.

r-------------

1 Sekerlenen receller icin...

I Recel kavanozunu, soguk su dolu bir
tencerenin icine yerlestirip ocaga oturtun.
Su kaynadik¢a regelin icindeki kristal seker
taneleri eriyecektir. Taneler eriyene dek

Recel yaparken...

Recel yapilacak meyveler olgun ve
saghkh olmali.

Regel hazirlarken, genis ve kalin
tabanli tencereler tercih edilmeli.

Receli ocaktan almadan énce
limon ya da limon tuzu ile receli
kestirmeniz gerekir. Sayet bu islemi
yapmazsaniz receliniz sekerlenir.

Meyveleri recelin surubuna
athiktan sonra cabuk kaynatirsaniz
parlakligini kaybetmez.

Receli en saglikli cam
kavanozlarda saklayabilirsiniz.

Meyveler iyi pismediginde
zamanla recelin Uzerinde kuf olusur.
Bir kasik yardimiyla kiflo kismi
temizlerseniz, kalan receli
kullanabilirsiniz.

Kuflenme, eksime, sekerlenme,
kararma ve sertlesme gibi belirtiler
recelin bozuldugunu gésterir.

106

Meyveye gore seker ayarlama...

Recele konulan seker miktari
meyvelerin tath ya da eksi olmasina gére
farkllik gésterir;

Cok tath meyvelerde;
1 kg meyveye 1 kg seker

Daha az tath meyvelerde;
1 kg meyveye 1.5 kg seker

Eksi meyvelerde; 1 kg meyveye 2 kg
seker 6lcusu kullanilir.

Recel yapim sekilleri...

Meyvelerin sert ve yumusak olmasina
gore farkh sekillerde yapilir.

Yumusak meyveler iki yéntemle
recel yapilir;

Seftali, visne, cilek, ahududu, gul,
erik gibi yumusak dokulu meyveler
eksiliklerine gére, Uzerine seker
dokulerek bir gece dinlendirilir. Bu sekilde
tozseker meyvelerin suyunu ceker ve
sulanir. Pisirme esnasinda Uzerine su
eklemeye gerek kalmaz.

I kaynatma islemini strdardn.

L-------------

Kivamli surup hazirlanip meyveler
suruba eklenerek kaynatilir. Ocaktan
almadan énce limon suyu eklenip bir
tasim daha kaynatilir.

Sert meyvelerin recel yapimi;

Portakal, elma, armut, ayva gibi sert
dokulu meyveler 6nceden birkag dakika
haslanir. Sonra kaynayan suruba atilarak
pisirilir.

Kivamini tutturmak icin...

Recel yaparken kivaminin tutup
tutmadigini farkl yéntemlerle anlayabiliriz;

Recel kaynarken Uzerinde olusan
kopUk hafif kizarmis ve icindeki meyveler
seffaflasmus ise,

Su dolu bir bardaga recelden birkag
damla damlatin. Damla dagilmadan
bardagin tabanina kadar iner ise,

Kaynamakta olan regelden bir
damla alip tirnaginizin Gzerine ya da
temiz bir tabaga damlatin. Damla
yayillmayip seklini koruyor ise recelinizin
kivami olmus demekdir.

. N
N,
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M 1 kg visne
M 1.5 kg tozseker
M Yarim limonun suyu

VISNELERI bol suyla yikayin.
Cekirdeklerini ¢ikartin.
Visneleri genis bir tencereye
alin. Uzerine tozsekeri ilave —

edin. 1 gece bu sekilde f .
dinlendirin. Suyunu salan v

visneleri agir ateste kaynatin.

>

-~
Indirmeye yakn tizerine limon
suyunu ekleyin. Birkac dakika \

daha kaynatin. Porselen bir

v
-
-
.

-
tabaga receli damlatarak :
kivama gelip gelmedigini » ‘g_
kontrol edin. Kaynama -
sirasinda recelin tizerinde Q:
olusan kopiikleri ara sira tahta .
bir kasikla alin. Receli kuru ve d ?
temiz kavanozlara doldurun. . =
Iyice soguttuktan sonra o
” kapaklarim kapatin.
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M 1 adet orta boy lahana
M 250 gram havuc

M 250 gram yesil domates
M 250 gram kiiciik sivri
ac1 biber

M 4-5 adet kirmiz1 biber
M 2 adet kelek

M 250 gram kaya tuzu

M 1 su bardag nohut

M 250 gram iiziim

M 1 kahve fincan iiziim sirkesi

M 10-15 dis sarmisak
M 1 adet limon
M 6-7 adet kereviz sap1

KISA HAZIRLIK

HAVUCLARI soyup, kaynar suya atin.
2-3 dakika bekletip ¢ikartin ve iri iri
dilimleyin. Lahanay irice dograyin.
Domatesleri ve kirmizi biberleri ikiye
kesin. Kelekleri dort parcaya ayirin.
Kavanozun alt kismina nohutlarm ve
tziimlerin yarisimi bosaltin. Sebzeleri
kavanoza yerlestirirken aralara
sarmisaklar1 atin. Limonu dilimleyip
sebzelerin iistiine siralayin. En tiste
yikanmis kereviz saplarini, kalan
nohutlar1 ve tiziimleri yerlestirin.
Kaya tuzunu kavanozu dolduracak
kadar suda eritin. Bir gece
dinlendirdikten sonra kavanoza
bosaltin. Sirkeyi ekleyin. Kavanozun
kapagm sikica kapatip, serin bir
yerde olgunlasmasim bekleyin.

% Tursu yapiminda
kullanilacak sebze ve meyveler
taze, beresiz ve ayni ebatlarda
olmal.

% Tursu ci§ meyve ve
sebzelerden hazirlanabilecegi
gibi haslanarak da yapilir.
Haslanarak yapilan tursularin
cabuk tuketilmesi gerekir.

% Tursuda mayalandirmay:
hizlandirmak ve lezzetini
arthirmak icin salamura suyuna
nohut, ekmek igi, tozseker,
sirke, sarmisak, kereviz
yapragi, maydanoz, nane,
hardal tohumu, defne yaprag,
dereotu, limon, sogan, koruk
ve asma filizi kahlabilir.

% Sentetik tuzla yapilan
tursular cabuk eridiginden
kaya tuzu kullanilmasi daha
uygundur. Sirke seciminde ise
asit dizeyi 4-5 civarinda olan
saf Uz0Um sirkesi tercih
edilmelidir.

Y Tursu kurarken cam
kaplari kullanmaya 6zen
gosterin.

% Tursunun olgunlasmasi
icin 20-22 derece sicaklik
gerekir. Oldugunda ise serin
ve los bir ortamda
saklamalisiniz.

% Tursunun icindeki sebze
ve meyveler sararmis, lezzeti
ve kokusu degismisse
yenmeye hazir demektir.

% Tursuyu uzun sire
korumak istiyorsaniz hava ile
temas etmesinden kaginin.

* Yumusama, sisme,
ciceklenme, kiflenme,
cUrUme, suyunun salyalanmasi
ve esmerlesme gibi belirtiler
tursunun bozuldugunu
gosterir.

Tursunun Uzerine dokilecek
olan suyun 1 litresine 2 corba
kasigi temiz kaya tuzu
eklenerek kaynatilir.
Soguduktan sonra,
kavanozlara yerlestirdiginiz
tursunun Uzerine ekleyin.
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Seofra YAKIN PLAN

TOKAT'TAKI "Lezzet Senligi'nin ar-
dindan, yemek kiiltiirii yazar1 Fatma
Peksen'i ziyaret etmek iizere Sivas’a git-
tim. Fatma Hamim'mn kocas1 Mahir Bey
de yazar. Her ikisi de ¢ok hos kitaplar
yaziyorlar. Fatma Hanim, okunmasi
cok kolay oykiiler ve yemek kiiltiirii
yazilar1 yazarken, Mahir Bey, Sivas'ta
giinlitk yasami anlatan "Bir yudum ke-
penek suyu: Sivas" diye tam da okuma-
y1 sevdigim tiirden kitaplar yazmus...

Sofa Restoran

Sivas'm merkezi yerinde yoresel ev
yemekleri yapan Sofa isimli bir resto-

Sivas'tan

notlari...

Zengin bir kulturel mirasa sahip
olan Sivas'n tarihi mekanlarin
ve kesfediimesi gereken yerel

ran var. Deniz ve Tarik Ozcoban tara-
findan isletilen lokantada yerel yemek-
ler sunuluyor. Bana "Velibaht" veya
"Cudu" da denilen, icerisinde veya ara-
sinda patates olan bir hamurdan bah-
settiler. Marifet, arasimnda patates olan
hamuru acarken herhangi bir yerini
delmemekmis...

Sofa Restoran’da Deniz Hanim pisiri-
yor, Tarik Bey ikram ediyor... Restora-
nin monisiinde "Erzincan corbasi” de-
nilen kesme corba, "Domates corbasi',
"Un herlesi", "Yarma corbasi", "Pancar
corbast", "Etli yaprak sarmasi", "icli
kofte", "Ali nazik" gibi yemekler varda.
Tarik Bey, sadece Sivas yemegi degil,

baska illerin giizel yemeklerini de

il . R ikram ediyor. Bu sekilde,
T e .‘.@ ~ ) Anadolu yemeklerinin bu-

lusma yeri olmus Sofa

r ———
- = Restoran... Anadolu’da
- o e e Dboylesine lezzetli ye-

mekler ikram eden
._ restoranlar bu-
lunca goziim
gonliim acili-
~ yor, gelecege
+ daha uimitle

lezzetlerini, yazanmiz
Ayfer T. Unsalla
yakindan taniyacaksiniz.

AYFER T. UNSAL

atunsal@hotmail.com

bakiyorum...

Sifali kaphcalari cok Gnlo

Sivas, cok medeni bir il... Otelin cad-
deye bakan genis camlarmin éniine
oturup, sokaklar: seyrettim ¢zellikle...
O kadar giizel ve sik giyinmis genc ha-
mmlar gecti ki, inanamadim... Bu me-
deni kentte, daha 6nce kaplcalarm
miudirliigini yapan Kamil Aydindag,
Belediye'nin Halkla iliskiler Miidiirii.
Verdigi bilgiye gore diinyanin énemli 6
kaplica suyundan birisi Sivas’taymus.
Sivas'mn kaplica sular floriir ihtiva etti-
8i icin dis macunu niyetine kullamlabi-
lirmis. Demir agirlikh bu sular, ilk
akarken berrak, ancak kiikiirtlii oldu-
8u icin daha sonra sararirmis. Cocuk-
larm gelisme bozukluklar1 ve sinir sis-
temi i¢in faydaliymis. Kamil Bey'in s6y-
ledigi baska ilgin¢ bir sey de evde suyu
49 derece 1s1ttigimiz zaman elimizi bile
sokamadigimiz halde, 49 derecelik
kaplica suyuna rahat rahat girilebiliyor
olmasiydi. Biitiin bu 6zellikleriyle Si-
vas, ideal kaplicalardan birisiymis...
Romatizmal hastaliklara iyi geliyor-
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mus. Kaplicadaki egzersiz yapma im-
kanlariyla, kireclenme icin faydal bir
tedavi saglaniyormus. Diisiiniin sadece
1.5 liraya birkac saat biitiin bu sifadan
faydalanabiliyormussunuz.. Genellikle
kaplicalarda bir kural varmus: ilk hafta
agr1 oynar, ikinci hafta dengelenir,
uclinci hafta ise tedavi edilirmis. Ge-
nellikle kimse sicak kaplica suyunun
icildigini bilmezmis... Termal suyu sii-
rahiye doldurup agzim kapatirsaniz sa-
rarmazmis ve rahatlikla icilebilirmis...

Mahir Bey beni gozliikcii Yervant
Migdis’la tamistirdi. Yervant Bey, cok
hos bir insan, bana cocuklugunun Si-
vas'm anlatti: "Eskiden mahalle firmi
vardi. Bu firmlarda bayramda ¢corekler
yapilirdi. Agactan kaliplar vardi, ¢corek-
lere onlarla sekil verilirdi. Hatirladikla-
rim arasinda sar1 burma, yaprak sar-
masl, hamur isleri ve paca da var. Ayri-
ca kuskus, su boéregi, kavurma ve eris-
te de yapilirdi. Eski koklii ailelerin hep-
si saydigim yemekleri yapmasini bilir-
di" dedi.

Pastirma deyince akliniza hemen
Kayseri geliyor degil mi? Ama artik Si-
vas da gelsin litfen! Berk Dayioglu,

dordiincii kusak pastirmaci. Pastirma
yapmak icin etlerini Zara, Sarkisla ve
Yildizelinden temin ediyorlar. Pastirma
eskiden sadece yazin yapilirken artik
her mevsim yapiliyor. Pastirmanin ken-
di dillerinde "madimak pastirmast’,
"ala yagh pastirma" gibi isimleri de var.
Pastirma; madimak, kuru fasulye, 1s-
panak mihlamasi, yumurta, sogan, ye-
sil fasulye ve 1spanak yemeginde kulla-
niliyor. Sivashlarin en sevdigi tiikketim
sekli ise, sicak pide arasmnda yemek...
Yani, kimseye zarar1 olmayan, bir cesit
“fast food”.

Sivas’ta gezerken "As Kaptan" isimli
pide firinmna girdik. Bu firinda, mar-
garinle yogrulan mayal ha-
murla cesitli katmerler ya-
piliyor. Bunlar ara-
smda peynirli,
sade, patatesli
ve kiymah olan-
lar1 var. Aym
firmda hazir-
lanan Sivas
usulii corek
ise; yagh ha-
mura maya, se-

Yerel peynirler

Ulu Cami

ker ve yumurta koyularak yapiliyor. As
Kaptan firininda calisanlar ¢ok sicak ve
samimiler... Bana "Bizde, bir Kisinin
yemegi iki kisiyi doyurur" dediler ve
kendileri icin yaptiklar: sicak kiymali
pideyi ikram ettiler... Mitkkemmel yapil-
mis hamurun tadim ve mis gibi kiyma-
nin kokusunu icime sindire sindire afi-
yetle yedim. Gercekten de bir kisinin
yemeginin iki kisiyi doyurdugunun can-
I1 sahidi oldum.

Sark Peynir Pazar1 50 senelik bir
diikkan ve ikinci kusak Vahit Uzunyol-
lu tarafindan calistiriliyor. Burada Su

Sehri'nden getiril-
mis siit ve yayik
— ddg
\
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cokeleklerini gorityorum. Yayik cokele-
ginin yagsiz oldugunu 6greniyorum.
Diikkanda dikkat ediyorum, kiipte ya-
pilmis peynir de var. Kiip peynirinin
koyun siitiinden yapildigim 6g8reniyo-
rum. Kaymak peynir ise Malatya'da ya-
puliyor.

Derken yerli baharatin da satildig
bir baharatci ditkkanina gidiyoruz.
Orada "beyaz" ve "'mavi" tabir edilen
hashas goritiyorum. Nitekim isteyene
cekilip de veriliyor. Fatma'dan aldigim
bilgiye gére mavi hashas pogaca ve ku-

Ozellikle Giirtin'de yetisen sumalkdla
yapilan “Giiriin’iin eksili kéftesi’nin
tarifini Arzu Moroglu verdi:

Guirin’in eksili koftesi
Kofte icin:

1500 gram yagsiz kiyma
m2,5 su bardag ince bulgur

rabiye lizerine; beyaz hashas ise ¢corek
ve borekte kullaniliyormus.

Bicak bileme

ANNRMARNNR RN

Demir, Divrigi'de cikarilan madenler-
den biri ve buranin oldukca énemli bir
gelir kaynagy. Hatta, "Demirag’ soy ismi
de o nedenle Divrigi'den cikma... Zaten
Ulu Cami’den uzaklara bakinca demir
madeninin ¢ikarildig yerdeki dumam
da rahatlikla izleyebiliyorsunuz. iste bu
nedenle Sivas'ta bicakcilik cok gelismis

m 1 adet yumurta

mYarim demet maydanoz

m 1 adet bityiik sogan

m Kirmizibiber, nane, kekik
mKimyon, yenibahar, karabiber
mTuz, reyhan m1 su bardag: su
4 corba kasigi un

mKoéfte sosu icin: 1 cay bardagi nohut
m 1 cay bardag: kuru fasulye
m1 cay bardag: yesil mercimek
m2-3 parca kemik
m 3 corba kasif salca
m Tereyag mNane, kirmizibiber
m Giiriin sumag

\ MAYDANOZ ve sogani incecik
kiym. Derin bir kaba kiyma,
. bulgur, yumurta, kiyilmis so-
| gan, maydanoz, kirmizibiber,
nane, kekik, kimyon, yenibahar,
/ karabiber, tuz ve bol miktarda
" reyhan koyup yogurun. Kéfte ku-

// / rudukca su ilave edin. Kofte kiva-

o

bir zanaat dali. Turistik esya satilan her
yerde kadin bacag seklinde kiiciik ca-
kilar satiliyor. Bicak imal edenlerden
biri olan Erdogan Giizel, oldukca ente-
resan bir insan... Basinda bandanayla
calisan Guzel'in kendi gelistirdigi su ile
calisan bir sistemle tirettigi bicaklar:
cok giizel, digerlerinden farkl... Erdo-
gan Bey'den bizde ascilarin geleneksel
olarak yaptiklar1 bicaklar1 birbirlerine
stirerek bilemenin cok yanls oldugunu,
bileme isinin Girit'ten ithal edilen yag
tas1 ile yapilmasi gerektigini 68reniyo-

mim bulurken, 2 corba kasig1 un ko-
yup iyice karistirin ve yogurma islemi-
ni bitirin. Kofteden findik biyiikliigiin-
de parcalar koparip yuvarlaym. Yuvar-
landiktan sonra arta kalan 2 corba ka-
s181 unu koftelerin tizerine dokiin ve
iyice sallayarak unla kaplanmasim sag-
laym. Diger taraftan nohut ve fasulyeyi
1slatin. Kemikle beraber diidiiklii ten-
cereye koyup, 30 dakika kaynatin. Ye-
sil mercimegi ayr bir tencerede pisi-
rip, haslanmis fasulye ve nohutla bu-
lusturun. Bu tencereye 3 corba kasigi
salca ekleyin. Daha sonra yuvarlanmis
ve unlanmis kofteleri ilave edin. Kofte-
ler pisince yemegin tizerini 1s1tillmis te-
reyagl, nane ve kirmizibiberle siisleyin.
Servis yapilirken tabaklara Giiriin su-
mag) serpin.

Arzu Hanim’in notu: Giiriin sumagimi
topladiktan sonra bez torbaya koyup,
giineste iyice kurutun ve sonra iyice
doviin. Daha sonra un eleginden geci-
rip kullanin.
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Zara cariklari

L

anda boynuzundan yapilmis taraklar. Kiminin ucunda
boynuz var, kimi hanimlar icin yapilmis klasik sekilde...

rum. Yag tasina suriilerek bilenen bi-
cak, daha sonra da deri kayisa siirtiilii-
yor ve bileme isi tamamlaniyor. Diik-
kandan ayrilirken bana anlaml birsey
soylityor Erdogan Bey: "Olabilse de de-
delerimizin yaptif1 paslanir celik bicak-
lar1 kullanabilsek... Onlarin acisi bile
farklidir!"

Kenger sakizi

Turan Sahin, 45 seneden beri ana
caddelerden biri tizerindeki minicik bii-
fesinde kenger sakizi satiyor. Aldigim
bilgiye gore kenger sakizi, Sivas'in yani
sira Tunceli, Ovacik, Malatya ve Daren-
de’den geliyor. Sabah saat 4'te kesilen
kenger, taslarin iizerinde dondurulup 4
saat sonra yani 8'de toplaniyor. Ardin-
dan temizleniyor, 15 dakika kaynatili-
yor. Bu sirada yuvarlak veya ince uzun
sekil veriliyor. Su ve limontuzu karisi-
minin icerisinde bekletiliyor. Limontu-
zu kengerin kararmasimi engelliyormus.
Ben kiiciikken annemin biitiin itirazla-
rina ragmen kenger sakizi ¢ignerdim.
Sekersizdir ve ¢cok gec yumusar. Bugiin

."_ ‘o --f:v‘\
% Kenger Sakizi

satilan ve yapay sekilde imal edilen cik-
letlere hic benzemez. Kenger, dikenli
bir bitkidir; sakiz ise kokiiniin siitii-
diir. Hava ile temas ettiginde sertlesir.
Eger isterseniz, baharm cok erken ay-
larmda Kadikdy'deki Ciya
Restaurant'ta harika kenger yemekleri
yiyebilirsiniz... Ciya'nin sahibi Musa
Dagdeviren, kenger heniiz diken olma-
dan onlar1 Dogu ve Giineydogu'dan ge-
tirtip yemek yapar.

Elekler

Gezerken dikkatimi cekti, bir diik-
kan deriden yapilmus elekler satiyordu.
Hemen girip bir tane aldim. Benimki
minicik, hamur tatlisina sekil vermek
icin kullaniliyor. O kadar seker ki, ge-
rekirse kimselere haber vermeden on-
dan kuru seyler elerim!.. Bu tiir elek-
ler, tahta bir kasnagm icerisine incecik
biikiilmiis deri dosenerek yapiliyor.
Eskiden bulgur tek cesit cekilirdi. Son-
ra delikleri farkli biiytikliikte eleklerle
cesitli boylara ayrilirds... Ornegin, ele-
gin en tistte kalam pilavlik bulgurdu...
Sivas’ta bu zanaati Posa denilen Kafkas
Cingeneleri yapiyormus. Posa, Orta
Anadolu’da elek, kalbur yapip satana
verilen isim ayni zamanda...

ayn1 zamanda saygl duyulacak bir gur-
me... Muhtesem bir yemek kiiltiirii
sohbetinin esliginde iste bunlar1 yedik:
Katikl ince eriste asi, karisik ot kavur-
masl, Giiriin koftesi ve cok ama cok
unli Alath pilav... Katikl ince eriste
as1: mercimek ve eristenin pisirilip so-
gutulduktan sonra sarimsakl yogurtla
karistirilmasiyla elde ediliyor. Yemek
hazirlandiktan sonra tizeri kirmizibi-
ber, yag ve iki renk reyhanla siisleni-
yor. Madimak, yemlik, semizotu, eve-
lik, roka, tere, taze sogan, rendelenmis
domates, kirmizibiber salcasi da kari-
sik ot kavurmasinin malzemesini olus-
turuyor. Giiriiniin eksili koftesi, 6zel-
likle Giiriin’de yetisen sumakla yapili-
yor. Gercekten de bu sumagin farki
var... Hem goruniisii, hem tadi... Alath
pilav, Divrigi'nin en geleneksel yemekle-
rinden birisi... Hatta Divrigililer arasm-
da Alath pilav yemenin insana sene bo-
yunca giic verecegine de inaniliyor. ice-
risine sogan, et, iiziim, mukasser (ka-
bugu soyulup ikiye ayrilmis nohut) ve
pirin¢ konuluyor.

Divrigi...

Fatma’nin yemekleri

Tam da Istanbul’a dénerken Fatma-
c1i81im tarafindan hazirlanmis sahane
bir ziyafete konuyorum. Yemekte Cum-
huriyet Universitesi'nde Noéroloji Profe-
sOrii Suat Topaktas da var... Suat Bey

o

Baaz ilceler, illerden daha enteresan-
dir. Sivas da bu anlamda sansl iller-
den birisi... Ilceler kiiltiir yoniinden o
kadar zengin ki, iizerlerine kitaplar ya-
zilmis. Sivas'in biitiin ilceleri bu anlam-
da tinlii galiba. Miijgan Ucer’in Fatma
Peksen’le yazdig1 Divrigi Mutfak Kiiltii-
ri‘nii okuduktan sonra pek merak
eder oldum oralari. Bir de karsima iki
de bir oradaki iinlii, Birlesmis  p p p

113
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Seofra YAKIN PLAN

Milletler’in kiiltiir mirasma girmis Ulu

Cami cikiyor. Meraktan catliyorum...
Sivas’a i¢ saat stirtiyor Divrigi. Yol

asfalt ama dar ve zaman zaman da vi-

rajli. Yol tizerinde Kangal ilcesi var...
Kopegi ve sedef hastaligina iyi gelen
goldeki baliklari ile tinlii... Karayoluna
yakin bir ciftlikte kopekleri gorebiliyor-
sunuz ve tabii kangal kopeginin heyke-
lini... Ne giizel hayvan... Bir kitap al-
dim o kopekleri anlatan, okumaya fir-
satim olmadi1 ama cok hassas ve alin-
gan olduklarm biliyorum.

Divrigi'ye adimim attifimda Necla ve
Ahmet Giirsoy ciftiyle tanistyorum.
Necla Hanim, Fatma Hamim'm ablasi
ve Divriginin yerlisi. Ahmet Bey, Aya-
noglu ailesinin oglu ve ailesine ait 7 ko-
naktan birisinde yasiyor. Aileye ait ko-
naklardan bir baskasi, Kaymakamlik
tarafindan onarilmis. Alt kat1 sergi
icin, st kati ise vilayete gelen misafir-
lere 6rnek bir Divrigi evini gostermek
amaciyla kullaniliyor. Oray1 ziyaret et-
tigimde Hanife Ozdemir, Divrigjli ka-
dinlarla birlikte "E1 Emekleri Sergisi"

114

Ayanoglu konaklarindan) biri

Mﬂigan Ucer'in Fatma Peksen’le
yazdigi Divrigi Mutfak KGloro kitabi.

_acmusti. Hanife Hanim, ener-
ji dolu olduklarmi, ancak
kendilerine ne iiretecekleri
konusunda yol gosterilme-
sini istediklerini séyledi.
Kendisi ¢cok bilincli bir ka-
din... Bir kadin kurulusu-
nun Divrigi temsilcisi olabi-
lir 6rnegin...

Daha sonra yine Ayanaga ai-
lesinin bir ferdi Niiveyla Arat’1
ziyarete gittik. Niiveyla Hanim'm
sahane evi ve geleneksel bir mutfag
var. Evin ici miize gibi... Harika fotog-
raflar, esyalar, mutfakta eski ve ba-
kiml raflar... Uzun siireden beri gele-
neksel olarak yasayan boyle eski bir ev
gormemistim.

Bulgur konusunda arastirma yapti-
gim icin Allahin emri, Fatma Hanim
bana Divrigi usulii i¢ yapmasim 6grete-
cek. Bu bulgurlu ic, bayag: sulu ve ka-
dinlar bunu hamamda da yiyorlar...
Taze veya tuzlanmus bag yapragina sa-
rilarak hazirlaniyor. Sulu olmasima
ragmen rahathkla sarihiyor yapraga...
Fatma Hanmim'in dedigine gore "dilik"
veya "yar1k" olan bag yaprag) "bagri bii-
tiin" olana gore daha lezzetli. Bizzat de-
nedim ve sOyleyebilirim ki kesinlikle
dogru! Fatma Hamim tiim malzemeyi
iyice yogurdu ve bana bu sirada sdyle
bir tekerleme soyledi: icin tist basma
gelesin/Kotegin alt basina gelesin. ..

Mutfakta ic hazirlanirken ben de ona
yardim ettim ve bir taraftan da sohbet
ettik. Fatma beni ¢cok begendi, "gorlu
gar1" dedi. Kor, sira anlamina gelir aym
zamanda... Korlu, yani sirali kadin; bir
anlamda becerikli veya tasarruflu anla-
mina da geliyor.

o

Divrigi'de soyle bir deyis var: "Kus
etinden ic etti, Mahmut'u davet etti."
Eskiden keklik eti doviiliir i¢ dyle yapi-
Iirmis; cig kofte yani... Hatirlarsaniz,
Mardin icin de aym seyi yazmistim...
Keklik etiyle yapilan koéfte hamile ha-
nimlara yediriliyordu. $Simdi anladiniz
mi1 Anadolu'nun sahibi oldugu onca
keklik nereye gitti?

Neyse biz geleneksel olarak ici 6nce
yaprakla yedik. Daha sonra ise kizar-
mus yufka, bal-pekmez, zeytin-peyniri
cayla yedik. Divrigi'de adet béyleymis:
Once bulgurlu i¢, sonra siitlii yufka,
bal, peynir, cay...

Necla Hanim'in mutfaginda 1slanmis
yufka ekmek goriince Antep’i hatirlayip
heyecanlaniyorum. Sonra égreniyorum
ki Divrigi’de bash basina bir yufka kiil-
tiiri var: Yufka, "katlama" ve "acma" ol-
mak tizere iki cesit yapiliyor. Yufkanin
ham maddelerini; un, siit ve tuz olus-
turuyor. Bende, "¢ig siit" bekletilirse ca-
buk bozulur diye bir kam var. Halbuki
gittigim yerlerde bakiyorum, ¢ig siitiin
basina neler geliyor! iste Sivas 6rne-
gin... Sutli yufka cig siitle yapiliyor ve
Fatma, ozellikle siit bekletilirse yufka-
larmm daha lezzetli olacagim soyliiyor.
"Siitlii yuha" da denilen yufkayi, siitii
iki giin beklettikten sonra yufkaciya ve-
rip yaptirabiliyorsunuz. Eve getirdikten
sonra zaman icerisinde 6nce sulayarak
yumusatiliyor. Sonra kare seklinde
katlaniyor ve tereyaginda iki tarafi
pembelesecek sekilde kizartiliyor. Veya
1slandiktan sonra dérde béliniip, iceri-
si kiyma, peynir ya da patatesle doldu-
rulup firmda kizartiliyor. Bir baska
yontem de, cirpilmis yumurtaya batirip
yagda kizartmak...
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Divrigi'de hem mor, hem de
yesil reyhan yetisiyor. "Katikl1"
denilen yogurtlu yemeklere,
rengini kararttigy gerekcesiyle
mor reyhan konulmuyor.

Bu nefis yemegin ardindan
Fatma'min erkek kardesi ve baba-
smin yasadig: eve gittik. Babasi
Emin Akarsu bana ¢ok ilging bir sey
sOyledi: Mahmut Ammi diye birisi var-
mis, onun da 6zel bir rakisi... Mahmut
Ammi, olgunlasmaya yakin bir karpu-
zun sapmi buruyor, karpuzun iizerinde
bir delik acip, icerisine 8-10 damla ra-
k1 koyuyor ve deligi balmumuyla iyice
kapatiyor ki hava almasin. 15-20 giin
sonra baska bir yerinden delik acip,
karpuzun alkole déniismiis halini bo-
saltip iciyormus.

Bu ilgin¢ ickiyi duyunca hemen
Melen Saraplar’min sahibi Cem Cetin-
tas’a telefon ettim. Cem, ilk kez duyma-
sma ragmen olay1 hemen ¢o6zdii: “Kar-
puzun sapmin burulmasmm nedeni;
suyu azaltip, seker oranmi artirmak.
Gelelim alkole: Raki gibi distile edilmis
alkol, maya olmaz. Karpuzun icine en-
jekte edilen mutlaka fermente bir icki
olmali; 6rnegin sarap gibi. Karpuza sa-
rap enjekte edilip, karpuzun mevcut
suyu, sekerin de yardimiyla alkole dén-
dirilmais olabilir.”

Burada Divrigi'nin meshur yemegi
"Pestigan"1 yapt1 Kadriye Akarsu... Pes-
tigan yapmak icin énce nohut ve fasul-
ye 1slatiliyor. Sonra sabahtan merci-
mek ve bulgur ilave edilip hep birlikte
pisiriliyor. Servis yapilirken tizerine
mor ve yesil reyhan serpiliyor. Kadriye
Hanim’'m meshur un helvasi ve boregi-
ni de unutmamak gerek! Muhtesem

Divrigi Ulu Cami Divrigi‘ye

minare...

S Un helvasi

Divrigililerin ilging yemek
adetlerinden biri de, bahar
aylarinda Gzom pekmezine
sirke katip, yonca ile yemek...

Divrigi manzarasi seyre-
dip cay icerken, bardag-
ma o sirada mevsiminde
olan kokulu giil yapraklar1
koydu Fatma... Siz de bir de-
neyin! Cok aromatik ve giizel
oluyor, giil yaprakh cay...
Divrigi evlerinde "sal tas1" denilen ve
1slak zeminlerde kullanilan kesme tas-
lar gérdiim. Bu taslar, evlerde 1slak ze-
minlerde degerlendiriliyor. Banyo veya
mutfak gibi... Mutfaga désenen bu tas-
lar geleneksel olarak her sabah silinip
temizlenirmis. Diger taraftan seker
imalatinda da bu taslar kullanilirmus.
Divrigi'de UNESCO Diinya Kiiltiir Mi-
rasrna alimmis muhtesem bir eser var:
Divrigi Ulu Camii... 1228 yilinda Ah-
med Sah tarafindan yaptirilan camiyi
dakikalarca seyredip doyamiyorsunuz.
Islemeler 6zellikle kapilarin {izerinde...
Baz turistler duvara oturup ti¢ giin bo-
yunca islemeleri seyrediyormus. Emi-
nim her bakismizda farkl bir yoniinii

o

6zgU ahsap

Pestigan corbasi

gorityorsunuzdur. Ben de oradan ayril-
mak istemedim, o kadar muhtesem ki
insani cok etkiliyor... Nitekim, dikkati-
mi toplaymca bazi yiyecek motiflerini
gordiim islemeler arasinda... Bu isle-
meler, motifler beni o kadar etkiledi ki,
kesinlikle tekrar gidip, iic giin de ben
seyredecegim onlari...

Sivas'in her yeri ilging, kiiltiir deposu
gibi adeta... Ama biitiin bu unsurlar
ortaya cikarip ilging hale getiren Fatma
ve Mahir Peksen... En icten tesekkiirle-
rimi génderiyorum onlara... Kentler ka-
dar, orayi size dogru gezdirebilen in-
sanlar da 6nemli...
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KENDI deyimiyle "hayat tarzi" nede-
niyle miizik piyasasida hicbir zaman
star olamayacagim diisiinse de, biriki-
mi ve yapti1 ise olan aski nedeniyle
Murat Evgin'in kayda deger isimlerden
biri oldugunu soyleyebiliriz. Her seyden
once cok dogal. Mesela, "Yediklerine
dikkat ediyor musun? Spor yapiyor
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Sofra UNLULERIN MUTFAGINDAN

J

N\ NESLIHAN DEMIR i3 FUSUN GUMELI

musun?" diye sordugumuzda bize; "Ge-
rek yok ki, nasilsa gitarim hep ¢niimde
ve gobegimi kapatiyor" diye hinzir bir
cevap veriyor.

Ailesiyle yasayan Murat Evgin, ev hal-

kinm tatilde oldugu bir zamanda agirla-

d1 bizi. Aslinda yaptig1 yemek de gayet
pratik bir makarna tarifiydi. Ama gozii-

o

| |
l l
9 Delel C
2

Geng muzisyen Murat Evgin, her ne kadar mutfaga sadece

ailesi evde yokken giriyor olsa da, zorda kalinca karnini
rahatca doyurabiliyor. Biz de "misafir umdugunu dedil
buldugunu yer!" deyip, semizotlu makarnasinin tadina
baktik; inanin ¢ok da keyif aldik...

Isiince

miiziin 6niinde makarna paketinin or-
tasmu biiyiik bir bicak darbesiyle desin-
ce, fotografcimiz Fiisun ve ben "Aman
Allahim!" bakisim takimmadan durama-
dik. Gerci o da mutfakta cok profesyo-
nel oldugunu falan iddia etmemisti!
Hatta mutfak kapisindan sadece ailesi
sehir disindayken girdigini, bu duru-
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mun baba tarafindan genetik oldugunu
bile stylemisti. Oyle ki babasi Erol Ev-
gin'in yemegi 1s1tmay1 dahi bilmedigini,
onunla kiyaslaninca iyi bile sayilabilece-
gini anlatmisti.

Yemek repertuari, yumurta ve ma-
karna cesitlemelerinden ibaret olsa da,
yaraticihiginin simir tanimmadigim belirt-
meden gecemiyor. Hele yumurtalarin
icine evde ne varsa katiyor!

En sevdigi yemek "Iskender". Ayrica
"Ozbek pilav1" ve "Hiinkarbegendi" de
sevdikleri arasinda. Farkli malzemeleri
bir arada gormeyi tercih ettigi icin, sala-
ta hazirladiginda icine elma, portakal
parcalar1 atmayi, kuruyemisleri siis

ihmal
etmed...

olarak kullanmay1 ¢ok seviyor.

Giine biiyiik bir kahvalti ile baslayan
Murat'm yakindigi konu ise zaman za-
man 6giin atlamak.

Muizik hakkinda...

Murat Evgin, yaptig) iste 6zgiin ol-
maktan yana. Fakat bu durumun onun
mesleki kariyeri icin biraz zorlayici ol-
dugunu da kabul ediyor. Mesela insan-
larm diinyadaki tek kaygisinin ask ol-
mamasi gerektigini diisiinerek yaptig
sosyal icerikli parcalarin, miizik tele-
vizyonlar tarafindan tepkiyle karsilan-
digim belirtiyor. Biliyorsunuz son do-
nemde "Sehit" sarkisiyla giindeme gel-
misti. Bu arada sarkisimmin klibinde
Hiilya Kocyigit'in rol almasimin da
(Htilya Kogyigit'in ilk klibi) kendisini
cok gururlandirdigini séylemeden ge-
cemiyor.

Murat'n ortaokulda bir gitar sahibi
olmasiyla birlikte, miizige baslamasi

makarng
haslanirken
bize en jyi
yaphgi is
konusundg
hUnerIerini
sergilemeyi

da kacimilmaz olmus. Gergci ailesi onun
farkli konulara da yonlendirmeye calis-
muslar ama o "ille de miizik" demis. An-
nesi ise bu durumdan hayli sikayetciy-
mis: "Biri yetmiyormus gibi, iki tane ol-
dular" diye yakiiyormus.

1999 yilinda "Beni ellere verdin" al-
biimiiyle ilk defa bizlerle bulusan Mu-
rat Evgin, biitiin sarkilarinin sézlerini
kendisi yazdig1 gibi, babasimnin albiimle-
rine de sarki sozii konusunda destek
veriyor. "Her gece", "Gonliimdeki kus-
lar", "Ibadetim" bunlardan birkacz...
Miizisyen bir baba i¢cin bu durumun ne
kadar mutluluk verici oldugunu tah-
min edersiniz herhalde...

SEMIZOTLU MAKARNA

4 kisilik

1 paket makarna
Yarim demet semizotu
2-3 adet domates
Birkac dis sarmisak

1 adet kirmizi biber
Zeytinyag

Uzerine: Kasar peyniri

o

Bu arada haberiniz var m1 bilmiyoruz,
Murat bir siire 6nce ev konseri diizenle-
misti. 20 kisilik bir gruba kendi evinde
konser veren Murat, bunun oldukca
dikkat cektigini, genellikle kimsenin ak-
Ima gelmeyen orijinal fikirleri hayata ge-
cirmekten hoslandigini anlatiyor.

Dizi mizikleri de, Muratn ilgilendigi
konular arasinda. Sahra, Cocugun mu
Var Derdin Var ve Haylaz Babam, Mu-
rat'm miiziklerini yaptig1 dizilerden...
Oniimiuizdeki donemlerde de yepyeni di-
zilerde Murat'in miiziklerini dinleme im-
kanmimiz olacaga benziyor.

So6z bu kadar, sirada Murat'in "Semi-
zotlu makarna" tarifi var...

MAKARNAYI tuzlu suda hasla-
y1p siiziin. Bu arada semizotu-
nu temizleyip incecik kiym. Do-
matesleri rendeleyin. Sarmisak-
lar1 doviin. Kirmizi biberi ince-
cik dograym. Zeytinyaginda sar-
muisaklar1 ve semizotunu sotele-
yin. Uzerine biberi ekleyip soyle
bir cevirin. En son rendelenmis
domatesi ilave edin. Tuz, kara-
biber serpin. Domatesler eriyin-
ce, sosla makarnay1 karistirmn.
En tiste rendelenmis kasar pey-
niri serpip servis yapin.
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Sofra EL EMEGI

ik sunumlar icin
pasta stisleri

Butune anlam verenin parc¢alar oldugunu dusunen

Zeynep Ada, hazir olarak temin ettigi, yenilebilen ve
tamami el yapimi olan pasta suslerinden yaprak, gul
ve cicek yapimini sizler icin anlatt.

i@ HATICE ASLANKAYA

. SELMA SEN

Gerekli
malzemeler:
Seker hamuru

® Cicekler icin

kopat setleri
Zeynep AdCl ® Marzipan ¢alisma
Marmara Universitesi Gizel seti ® Fircalar
Sanatlar Fakdltesi Heykel B6limu Cicek polenleri
mezunu Zeynep Ada, is hayatina @ Gida boyalar:
Ciragan Palace Hotel ® Siinger ® Nisasta

Kempinski’de mutfak sanatcisi
asistani olarak basladi. Daha Arjantin sekerleri
sonra Crown Plaza Hotel’e gecen
Ada, burada mutfak sanatgisi
olarak devam etti. Son olarak
2002-2005 yillarr arasinda Beyaz
Finn’da pasta susleme konusunda
hizmet verdi. Halen Turk Asci Milli
Takimi Gyesi olan Ada,
cahsmalarini bagimsiz olarak
surdirdyor.

Kazandigi éddller:

- 2001 yiinda Malta’da yapilan
uluslararasi yansmada, yagdan

heykel ve sebze oymaciligi

dallarinda iki altin madalyasi,

= Turk Milli Takimu ile birlikte
katildigi cesitli yansmalarda 3 altin,
5 gimus ve 3 bronz madalyasi,

- Son olarak da Moskova'da
katildigr yansmada, yine yagdan
yapmis oldugu heykel ile altin
madalyasi bulunuyor.
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Gul yapimi

Seker hamurundan misket buyikliginde bir parca
kopartin.

2 Elinizde purizsuz olana kadar yuvarlayin.

3 Isaret parmaklarinizi V seklinde tutarak hamuru
yuvarlamaya baslayip ucunu sivriltin ve damla sekline
getirin.

4 Sonra iki isaret parmaginizi kullanip yapraklari
yerlestirecegimiz gonca kismini olusturun. Bu form, gilin
ana gévdesini ortaya cikarmast disinda kolay calismanizi
da saglayacaktir.

5 Findik buyukliginde hamur alip yine elinizde
yuvarlayin. Daha sonra iki elinizin bas ve isaret
parmaklarini kullanarak hamurun sadece st kismini
inceltmeye baslayin.

6 Gl yapragt formuna geldiginde ilk yapraginizi,
hazirladiginiz gonca formuna yapistirin. Yapragi bir
ucundan baslayarak nazikce déndirip goncanin bir ucu
hdfifce aralik kalacak sekilde kaplayin.

Yine ayni biyuklikte hamura ayni sekli verip bu par-
¢ayr da ¢ok acik olmayacak sekilde dolayarak yapistirin.

& Bundan sonraki her yaprakta aldiginiz hamur
parcasini biraz daha biydtin ve ayni sekli vererek sirayla
yapistirin. Gil yapraklarini yapistinrken dikkat edeceginiz
nokta; her gil yapraginin baslangic noktasi bir 6ncekinin
orta noktasina denk gelmeli ve her yaprak bir
éncekinden biraz daha yiksekte olmalidir. Bu noktaya
dikkat edilmezse cicegin gébek kismi hos olmayacak
sekilde disa dogru ¢ikacaktr.

9 Gul istenilen buyuklige geldiginde, alttan bas ve
isaret parmaklarinizla tutup hdfifce sikip cevirerek gilin
alt bombesini belirginlestirin.

Sonra bicak yardimi ile fazla kismini kesin.
1 gin sireyle, sayet vaktiniz kisith ise 3-4 saat
dinlendirip boyayin.

« | Cicek yapimi

- ! Hamuru yaklasik 3 mm
kalinhginda agin.

2 Kopat (kalip) ile istediginiz
miktarda hamurdan parcalar
cikartin (Eger cok sayida cicek
yapacaksaniz, hamurun
kurumamasi icin posetin icinde
muhafaza etmelisiniz).

3 Cikardiginiz hamuru ince
kesilmis singerin Uzerine
yerlestirin. Yaprak uzantilarinin
basladigr yerden itibaren uca
dogru giden kismi, yuvarlak olan
herhangi bir aletle (kalem de
olabilir) inceltin. Bu hareketi fazla

bastirmadan, tek harekette

yapmaya calisin. Cok ince olursa
muhafaza etmeniz zorlasir ve
kirnlganhgr artar. \

4 A uzanhyi da incelttikten .
sonra elinize alip sadece sag
kenarini ince serit halinde islatin.

Gilin boy;anmasn

Toz gida boyasini, é6zel gidaya uygun
sedefli boyayi ya da toksin icermeyen kuru
pastel boyayi toz haline getirin. Orta boy
firca ile orta kisimlarina olmak Gzere hafifce
tamponlayarak, boyayi kuru vaziyette
surtn. Sonra ince uclu firca ile sadece
yapraklarin diplerine boyay sirip
yumusak bir efekt verin.

5-6 Elinizde yuvarlayarak
iki ucu birlestirin. Yapraklan
yere temas edecek sekilde

bir gun sure ile kurumaya
birakin. Zamaniniz kisith ise
en az 3-4 saat kurutun. Ne
kadar uzun sure kurutursaniz,
boyarken, elinizde calisirken ve
pastaya yerlestirirken o kadar
kolaylik saglayacaktr.

o
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Sofra EL EMEGI

r Seker hamury ve
diger malzemeleri

Cicegin boyanmasi:

I Toz gida boyasini, ézel gidaya uygun
sedefli boyayr ya da toksin icermeyen
kuru pastel boyayi toz haline getirip
kullanabilirsiniz. Ciceginiz kurudugunda
icini orfaya dogru orta boy firga ile
tamponlayarak boyay: sirmeye
baslayin. Uclara dogru boya miktarini
azaltarak boyamaya devam edin.

2 Daha sonra orta cizgileri
belirginlestirmek icin boyay
sulandirarak, ince uclu firca ile dipten
uca dogru ince bir cizgi cekin. Uglarda
daha sik olmak tzere kicik
noktaciklar serpin.

bulabileceginiz adresler:

@D Cebeci Gida
Bagdat Cad. Cumhuyr Sok.

Demirbilek Apt. No: 2/A Kizil
. No: toprak
Tel: (0216) 337 41 10 P

© Bakels Gida
Ferhatpasa Mah Anadolu C

b ad.
G-45 Sok. No: 4, Samandira
Tel: (0216) 661 38 38

€D Fermo Gida
Asn")aah‘l Buyikbas Sok. No:11
Eminény Tel: (0212) 522 45 90

©D Yiksel Ticaret
Asmaalti Kizilhan Sok, Kizil Han
Kat:1 No:26 Eminéni

Tel: (0212) 519 96 73

Yaprak yapimi

Yapmak istediginiz yaprak adedine gére
hamurdan buyik veya kicik parca kopartin.
Elinizde hafifce yuvarlayn. I Sonra hamuru
acarak yaprak kopat ile istediginiz adette yaprak
formu cikartin. 2 Bir bicakla yaprak dokusu
verebilmek icin cizgiler ¢cekin. Toz boya yardimi
ile hafifce renklendirin. Yaprak hamur hala
yumusakken pastaya yerlestirmeye baslayin.

Pastanin kaplanmasi ve sislenmesi:

8-10 kisilik bir pastayr kaplamak icin kenarindaki bosluk kismindan
yaklasik 300 gram hamur gereklidir. baslayarak merdaneyi déndirmek
Hamuru agmadan énce zemine suretiyle Gzerini kaplayin. 3 Pastanin
yapismasini engellemek icin mermer Ust kismini elinizle yumusak hareketlerle
yuzey Uzerine hdfifce nisasta serpin. duzeltin. Elinizin i¢ kismlarini

Sonra hamuru bu yuzey Uzerinde kullanarak, pastayr formuna uygun
yogurup purizsiz hale getirin. bicimde diizeltin. 4 Hamurun fazla

I Merdane yardimi ile hamuru pasta kisimlarini bicak yardimi ile kesin. Pastayi
ebadindan biyik (pastanin timind kapladiktan sonra Gzerindeki nisastay:
kaplayacak sekilde) agin. 2 Hamuru temizleyin. Bunun icin, orta boy fircayr
merdaneye dolayin. Pastanin hofif islatarak zemine sdrin.

5-6 Pastaniz: kapladiktan sonra
yapmis oldugunuz gul, gicek ve
yapraklan istediginiz sekilde pastaya
yerlestirin. Cicek polenlerini, ciceklerin
ortasina batinn. /4 Son olarak Arjantin
sekerlerini pastanin Gzerine serperek
stslemeyi tamamlayin.
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Soffra FARKLI YAKLASIMLAR

KIRMIZI LAHANA CORBASI

4 kisilik
Bir bucuk su bardag: ince kiyilmis
kirmizi lahana

1 adet orta boy patates

5 su bardag tavuk suyu

2 corba kasig1 irmik

1 adet sogan

2 corba kasig: siviyag

2 corba kasig1 krema

1 tath kasig1 reyhan

1 corba kasig1 limon suyu

Tuz, karabiber

KIRMIZI lahana ve patatesi tavuk su-
yuyla birlikte yumusaymcaya kadar
pisirin. Daha sonra blenderden geci-
rip bir tencereye alin ve irmigi azar
azar ilave ederek siirekli karistirin.
Diger yandan ince kiyillmis sogani s1-
viyagda kavurun ve corbanm icine ka-
ti. Krema, kuru reyhan, limon suyu,
tuz ve karabiber ilave ettikten sonra
corbayl bir tasim kaynatip ocaktan
alin. Sicak olarak servis yapin.

122
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Yemege oOzel ilgisi olan
ve mutfakta zaman
gecirmekten keyif alanlar
icin Nilgun Tath bu ay
surprizli tarifler hazirlad..
Sizin yapmaniz gerekense
malzemeleri temin edip,
Onerileri denemeye
baslamak. ..

G HATICE ASLANKAYA

\. SIBEL ERDEM

KIYMALI KADAYIF BOREGi

6-8 kisilik
700 gram kadayif
3 corba kasig: siviyag

I¢c malzeme: 400 gram kiyma
2’ser adet sogan ve sivri biber
3 corba kasig1 zeytinyagi

g
ah
e
-
g

3 dal taze soganin yesil kisimlar:

2 adet domates

Tuz, karabiber, pulbiber

Uzerine:

5 adet yumurta

2 corba kasigl galeta unu

4 corba kasig1 tahin

1 cay bardag siit

2 su bardag: rendelenmis
kasar peyniri

ONCELIKLE i¢c malzeme icin zey-
tinyaginda kiyma, ince kiyilmis so-
gan ve sivri biberi kavurun. Daha
sonra ince kiyillmis taze soganin ye-

o

Nilgin Tatli / e-mail: fivirya2000@yahoo.com

sil kisimlari, kiip dogranmis do-
mates, tuz, karabiber ve pulbiberi
ekleyip 1-2 dakika daha kavurma-
ya devam edin. Ocagmn altim kapa-
tip sogumaya birakm. Diger tarafta
tel kadayifi siviyag ile birlikte eli-
nizle harmanlayarak tel tel ayirin.
Yarisimi yaglanmis firin tepsisine
yaym. Ortasina hazirladigmiz i¢
harci bosaltin. Kadayifin diger ya-
risini iizerine yayin. Uzeri icin de-
rin bir kasede yumurtalar1 ¢irpin.
Galeta unu, tahin, siit ilave edip
cirpmaya devam edin. En son ren-
delenmis kasar peynirini ekleyip
karistirin. Bu karisimi kadayifin
uzerine, her tarafina esit gelecek
sekilde dokiin. Onceden 1sitilmis
175 derece firmmda 35-40 dakika
pisirin. Ilindiktan sonra dilimleye-
rek servis

yapm.
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Soffra FARKLI YAKLASIMLAR

BAMYA SALATASI AYIKLANMIS bamyay! kizgin
— siviyagda kizartin ve siiziilmesi icin
.%( .%( kagit havlu tizerine alin. Kiip
s dogranmis havuc ve sivri biberi
4 kisilik klz%rrtm Yagi siizdiirdiikten sonra k
300 gram bamya bir kaseye alin. icine bamya, kiip
1 su bardag siviyag dogranmis domates, yerfistif1 ve
1 adet havuc ince kiyillmis sarmisagy ekleyin.
2'ser adet sivri biber ve domates Ayr1 bir kapta zeytinyag) nar eksisi
2 corba kasig1 doviilmiis yerfistign ~~ Veya limon suyu, tuz ve karabiberi

karistirip bamya salatasiin

= uizerine gezdirin. Biitiin

malzemeyi karistirm. Tatlarm

birbiriyle 6zlesmesi icin buzdo-
ttikten

2 dis sarmisak
2 corba kasigi
3 corba kasig1 nar eksisi veya

'uz, karabiber

124
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UZUMLO KUZU ETi

4-5 kisilik

KIYILMIS sogam zeytinyaginda
kavurun. Kusbasi kuzu etini ekleyin
ve kisik ateste et suyunu salip
cekene kadar pisirin. Rendelenmis
limon kabugu, taze zencefil ve jiillyen
dogranmis kirmizi biberi ilave edip
5 dakika daha pisirin. Indirmeye
yakin siyah tiziimi ekleyin ve ocagin
altim1 kapatin. Tencerenin agzi
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Soffra FARKLI YAKLASIMLAR

SOYA FiLIZLi BROKOLI

V¥
4 kisilik

400 gram brokoli

1 adet sogan

3 corba kasig zeytinyagi

3 dis sarmisak

10-15 adet ince kiyilmis mantar
3 adet orta boy domates

2 adet kesmeseker

Tuz, karabiber

1 su bardag sicak su

Bir bucuk su bardag: soya filizi

Soya filizi: Kalsiyum, demir, cinko,
fosfor ve magnezyum kaynagr olan soya
filizi, yiksek protein icerigi nedeniyle de
6nemli bir besin. Marketlerde bulabilirsiniz.

126

CICEKLERINE ayrilmis brokoliyi 5
dakika haslayin ve siiziin. Diger ta-
rafta iri kiyilmis sogam zeytinyagin-
da kavurun. icine brokoli, sarmisak,
mantar, kiip dogranmis domates,
kesmeseker, tuz, karabiber ve sicak
suyu ilave edip kisik ateste 10-15
dakika pisirin. En son soya filizini
ilave edip ocagm altim1 kapatin. Ten-
cerenin agz1 kapali olarak 10 dakika
beklettikten sonra ister sicak ister
soguk olarak servis yapin.

—— -~

POGACA TATLISI

30-35 adet
2 su bardagi un

1 su bardag irmik

1 su bardag: siit

1 tath kasig tozseker

1 tutam tuz

1 corba kasig1 zeytinyagi

Ici icin:

1 cay bardag: ince
kiyi1lmis badem

1 cay bardagi kuru iiziim

1 cay bardag: doviilmiis
antepfistigi

2 corba kasigi
hindistancevizi

1 corba kasig: tozseker

1 corba kasig: tereyagi

Kiwizartmak icin: Siviyag

Uzerine: Pudrasekeri

ELENMIS unu derin bir ka-
seye alin ve ortasmi havuz
seklinde acin. irmik, siit,
tozseker, tuz ve zeytinyagim
ilave edip iyice yogurun. Ha-
zirladigimiz hamuru yarim
saat dinlendirin ve hamur-
dan ceviz biiyiikliigiinde par-
calar koparin. Merdane ile
cay tabag biiyiikliigiinde
acin. Ici icin badem, kuru
uziim, antepfistigy, hindis-
tancevizi, tozseker ve tereya-
g1 karistirm. Actiginiz ha-
murun bir kenarmna ic harc-
tan 1 corba kasig1 koyup di-
ger tarafi pogaca yapar gibi
uzerine kapatin. Hamur ve
ic harc bitene kadar isleme
devam edin. Hazirladigimiz
pogaca tathlar1 kizgin sivi-
yagda kizartin. Yagimin sii-
ziilmesi icin kagit havlu tize-
rine alin. Servis tabagmna al-
diktan sonra iizerine pud-
rasekeri serpin.

Ascinin notu:

Tathilarin tizerine bal da
dokebilirsiniz.
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Sofra ALTERNATIF MONU

KREP KARAMEL

&
1 kisilik
1 adet krep

4 top dondurma

1 su bardag1 karamel sos

Yarim su bardag cekilmis fistik

Krep malzemesi icin:

2 su bardagi un

Uc bucuk corba kasig: siviyag

128

r

Bir tutam tuz

2 adet yumurta

1 su bardag i1lik siit

Karamel sos malzemesi icin:

2 su bardag tozseker

1 dilim limon

1 su bardag cig krema

ONCELIKLE krebi hazirlamak icin
un, swiyag, tuz, yumurta ve siitii ka-
ristirin. Karisimdan kepceyle
alarak, teflon tavada yagsiz sekilde

o

ralaring
gﬁui TALlar

Dunya mutfaginin
klasik lezzetlerinden
secmeler esliginde
zengin bir sofra
hazirlamak isterseniz
Paysage Restaurantin
ikinci chefi ismail
Ugur'un tariflerine
gOz atabilirsiniz.

N\, SELMASEN i HATICE ASLANKAYA

arkali 6nlii kizartin. 1 adet krebin
icine dondurmalar1 sarip ¢ esit
parcaya boliin. Karamel sosu hazir-
lamak icin tozsekeri, sikilmis bir di-
lim limonun suyunu tavada kavu-
run. Cig kremay ilave ede-

rek bir-iki tasim
kaynatip ocaktan
alin. Karamel
sos 1lindiginda
dondurmal kre-
bin tizerine gezdi-
rin. Fistik serpe-
rek servis yapim.
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PEPPER STEAK 4 adet mantar
% % 3 corba kasigi cig krema

1 kisilik

ke

BONFILELERI, erittiginiz tereyagm- {0
da her iki tarafi kizaracak sekilde \ %
S

290 gram bonfile - - pisirin. Konyak, karabiber ve man-
Bir bucuk corba kasig tereyag tarlari ilave ederek 5 dakika pisirin. islemine devam edin.
1 kahve fincam konyak Son olarak kremayi ekleyin. Krema Rengi déndiigiinde, az hasladigimiz
2 cay kasig: Ggiitilmiis karabiber sarimsi bir renk alana dek pisirme mevsim sebzeleri ile servis yapin.

Paysage Restaurant

* 16. yasini Ocak ay: icinde kutlayan Paysage Restoran, denizin
mavisi ile yesilin birlestigi, sehrin gébeginde fakat guriltiden uzak,
Bogaz manzarasiyla konuklarina Fransiz, Tirk ve Dinya
Mutfagi'ndan segtigi lezzetleri sunuyor.

* isminin Torkce karsiligi "gizel manzara® anlamina gelen Paysage,
200 kisilik kapali, 120 kisilik teras kapasitesi ile digin, davet ve is
toplantilarina da ev sahipligi yapiyor.

* Mekan, her carsamba, cuma ve cumartesi gecesi yemek yemenin
keyfini yerli-yabanci canli mziklerle tamamlarken bir yandan da
Anadolu yakasindan Avrupa yakasini seyretme imkani sunuyor.

* Hafta sonu kahvaltisini da unutmayan Paysage, Pazar ginleri
saat 10:00 ile 14:00 arasinda 65 cesitten olusan brunch ménusini
konuklanyla paylasiyor.

Adres: Hidiv Kasri Yolu Hekimler Sitesi No: 18/A Kanlica/istanbul
Tel: 0 (216) 322 00 77 www.bogazicipaysage.com
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Sofra ALTERNATIF MONU

—

SEBZE CORBASI

4 kisilik

Yarim sogan

1 corba kasig: tereyagi
1’er adet havuc ve sivribiber
100 gram brokoli

1 adet domates

Yanm su bardag misir
3 su bardag i1lik su

1 corba kasig1 un

Yarim corba kasig1 salca
Tuz, karabiber

1 corba kasig1 krema

4 dal maydanoz

INCECIK kiydiginiz sogam tereya-
ginda iyice soteleyin. Kiiciik kiiciik
dogradiginiz havucu tencereye ila-
ve ederek bir miktar soteleyin.
Sonrasinda yine kiiciik sekilde
dogradiginiz biber ve brokoliyi ila-

PARFE TENCEREYE aldigmuz 1 paket ve ederek siirekli karistirm. Doma-
o s toz kremsantinin tizerine bir su tesleri de kiip seklinde keserek ka-
.%-’ &i»’ bardag) siitt ilave ederek karisti- risima ekleyin. Son olarak misiri
g rin. Kabardiginda kremayi ekleyip ilave edip bir-iki kez karistirm. Ihk
1 lelllk iyice cirpin. Yumurta aklarmi cam suyu yavas yavas tencereye akta-
1 paket toz kremsanti kasede tahta kasikla iyice cirpin. rin. Topaklanmamast icin unu ka-
1 su bardag: soguk siit Pudrasekerini, cirptifiniz yumurta ristirarak kattiktan sonra salcayl
Yarim su bardag cig krema aklarini, dondurmay: ve cekilmis ekleyin. Karabiber ve tuzu ilave
1 corba kasig1 pudrasekeri fistigl kremanin tizerine ekledikten ederek kaynamaya birakin. Corba
5 adet yumurtanmn aki sonra cirpmaya devam edin. Ser- bir tasim kaynadiktan sonra kre-
1 top sade dondurma vis kabina alarak buzdolabimn alt ma ve kiyllmis maydanozu akta-
~ . rafinda 2-3 saat dinlendirin. Uzeri- rm. 1-2 dakika kaynatip ocaktan
Yanm su bardag cekilmis fistik ne cikolata sos ve fistik gezdirerek alin. Sicak olarak servis yapin.

1 su bardag cikolata sos servis yapin.
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FLEMINYON

=x
1 kisilik
2 adet ince doviilmiis biftek

2 dilim kare tost ekmegi

2 corba kasig: tereyagi

mevsim sebzeleri ile servis yapin.

Ascinin notu:

Domi glass sosu bityilk marketler-
den temin edebilirsiniz.

KARIDES KOKTEYL

1 corba kasig1 kiyilmis maydanoz

5 adet mantar

4 corba kasig1 domi glass sos

BIFTEKLERI 1zgarada pisirin. Ek-
mek dilimlerini tereyaginda kizar-
tin. Kizarttigimmz ekmek dilimlerinin
lzerine biftekleri yerlestirin. Kiyil-
mis maydanoz ve hasladigimiz man-
tarlar1 da bifteklerin tizerine aldik-
tan sonra 4 corba kasig1 démi glass
sosu gezdirin. Istege bagh olarak

« &
1 kisilik
1 avuc dogranmis gobek marul

1 cay bardagi mayonez

1 cay kasig1 ketcap

1 cay kasig1 toz karabiber

100 gram karides

1 dilim limon

1 adet kornison tursu

2 dilim haslanmis yumurta

o

1 corba kasig1 havyar
1 adet kokteyl domates

DOGRADIGINIZ gobek marulu kupa
alarak tizerine bir kap icerisinde
cirptiginiz mayonezi ve ketcabi ekle-
yin. Karabiberi de ilave ederek karis-
tirm. Hasladigimiz karidesleri kupa
ilave edin. Uzerine ve yanlarina li-
mon dilimini, dogradigimz kornison
tursuyu ve yumurtay1 yerlesti-

rin. Son olarak havyar :
ve kokteyl domate-
si de ekleyip
buzdolabinin alt
rafinda 5-10
dakika dinlen-
dirin. Cikardigi-
nizda soguk ola-
rak servis yapin.

Havyar
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CEVREMIZDEKI her sey
Oyle hizh degisiyor ki... Eli-
mizden ucup giden ve far-
kina bile varmadigimiz ne
cok sey var! Ozellikle yeme-

icme aliskanliklarimizda...

Giizel bir restoran aciliyor;
ertesi yil bir bakiyorsunuz, o
kapanmus; yerine bambaska
bir mekan olmus! Eeee, hani
cok iyiydi?!! Cok "trendy",
cok "in" cok "sofistike"ydi?..

“Geleneksel”in
- cagdas yorumu

Biitiin bunlar gittikce artan dozda
"degisiklik" ihtiyacimiza iyi geliyor
mutlaka ama derinlerde bir yerlerimiz
de sanki daha "kalic1", daha "klasik",
daha "koklil" bir seyleri ariyor; icin
icin... Iste tam da bu ihtiyacimiza hiz-
met vermek amaciyla Levent Kan-
yon’'da acilmis Konyali... Her sey cok
sade ve cok zarif!

Modern ve geleneksel anlayisin
uyumlu beraberliginin her ayrintiya
yansidig1 Konyalr'da titm detaylar ince-
den inceye diisiiniilmiis. Dekorasyo-
nundan yemek sunumuna, personeline
kadar bu inceligi her noktada hissedi-
yorsunuz.

Dergi olarak konuk oldugumuz, gele-
neksel Tirk Mutfag: lezzetlerini 109
yildir misafirleri ile bulusturan Konya-
Irnin farkl yaklasimini, daha iceriye
girmeden disaridan tamamen izlenebi-
len acik mutfagl ile hissettik. Giristeki
0zel yapim dev kavanozlar ile yemekle-
rin sunuldugu 6zel pano, bu duygulari-
muz1 daha da pekistirdi.

Yemek icin yerimizi aldigimizda, ma-
sa diizeni ve kullanilan yemek takimla-
rinmin zarafeti de dikkatimizden kacma-
di. Tarihi yasatan detaylara verdigi 6ne-
mi, moniisiinde de vurgulamak isteyen
Konyali, 1940-1960 yillar1 arasinda
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Sirkeci Konyalr'da kullanilan méniiyt Yemek boyunca hazirlik calismalari- nozlarimin tasarimlariim da Konyal
Kanyon’a tastmis. Tiirk Mutfag: gele- n1 bizimle paylasan, Konyali'nin Satis icin Osmanli Padisahlarimin kavukla-
neklerine gore hazirlanan méniide ye- ve Pazarlama Midiiri Nesrin Ozkok, rindan esinlenerek tek tek tasarlandi-
mekler pisirme tekniklerine gore smuf- servis sirasinda dikkatimizi ceken sa- g1 anlatti.

landirliyor. Biz bu nostaljik moénudeki hanlarin altin kaplama olduklarim ve Bu 0zenin izlerini, 6zel yapim turku-
birbirinden 6zel tatlar arasmda karar bir usta tarafindan Konyalr'ya 6zel ola- az fincanlarda bir kez daha gordiik.
vermekte zorlanirken masamiza gelen rak yapildiginn, giristeki baharat kava- Tirk kahvesinin yaninda cifte kavrul-
sef Aydin Demir’in se¢imlerini mus Tirk lokumu da unutulma-
tatmaya karar verdik. misti.

ilk olarak sunulan ekmek
cesitleri esligindeki zeytinyag:
dikkatimizi cekerken, zeytin-
yagh cesitleri ile damaklari-
mizda hos bir baslangic yap-
tik. Imambayildi, en begendigi-
miz zeytinyagh cesidi oldu. Ar-
dindan gelen su béregi, izmir
kofte, hinkar begendi ve pazi
sarmasi da lezzet hafizamizda
0zel bir yere yerlesti. Sira tath-
lara geldiginde ise Konyalinin
spesiyali olan portakalli bakla-
va ve su muhallebisi kalbimizi
fethetmisti!..

Tium bu lezzet s6leninin ardin-
dan gelen "Size serbet ikram et-
mek istiyoruz, hangisini tercih
edersiniz?" ctimlesi ve sunulan
gul, saray ve kakuleli limon ser-
betleri ile bu giizel yemegi son-
landirdik.

Tarihi dokuyu her alania ta-
styan Konyali ugurlamada da
"dis kiras1" gelenegini hatirlaya-
rak bizlere minik ikramlarda
bulunmay ihmal etmedi.

emeklerin bir kismi, giristeki
6zel cam panoda sergileniyor.
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BlISREnIkiarimizdajdasandilikoReRayarcikmayc
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ES|YGIsEACNCESIRSIyiaEEaRarlikiarla
e AR PIERRIEElEmak icin “hafiflikten”
vazgwnek sEWarar varliBerna Bilal'in
pelHE NI ENIEI*Zamanifermda olabilirsiniz.

N\, SIBELERDEM @3 HATICE AS

1 adet kesmeseker

Stislemek icin: Maydano

4 kisilik 765 kalOri

400 gram light yogurt topak
2 corba kasig1 tepeleme cirpin. Su

1 adet yumurta - n edin. En son yogurdu ka-  h:
Yarim ardag su, tuz p biitiin mal

Kofte ic g
150 gra ] "nozl

1 adet sog

Uzeri icin: 1

" 1 corba kasigi
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SEBZELI TOST MELBA naydanoz ve dereotn  kornison tursu ve ceviz icini
ornison tursu % . incecik Nar eksisi, tuz
W ’ adet ceviz ici S ; yip karistirm.
15 adet I(QIO”- , corba kasi81 nar € i_s' 1s1m1 tost
i eie o« o  karabiber n {izerine paylastirm.
pa=et et - \ t melbayl
1’er adet domates, sivrive )

: " DOMATES, sivri ve bilirsiniz. Tost
kirmizi biber

biber, cekirdekleri cika C a hamburger
10 adet siyah zeytin siyah zeytin, ma : : iniz.

135
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HAVUC PURELi TAVUK

4 kisilik
4 dilim ince tavuk gogsii
1 corba kasig1 zeytinyag:
1 tath kasig1 soya sosu

1 tutam kori

Havuc piiresi: 3 adet havuc
1 adet iri boy patates
Yarim su bardag light siit

Siislemek icin:
5-6 adet taze patates
Dereotu, kiraz domates

HAVUC piiresi icin kiip dogranmis
havuc ve patatesi 10 dakika hasla-
yin. Suyunu siizdiikten sonra light

136

siiti ilave edip biitiin malzemeyi
ezin. Tavuk gogiis etlerini zeytinyag,
soya sosu ve kori karisiminm icinde
kizgin ateste arkali 6nlii kizartin.
Servis tabagina bir sira tavuk eti bir
sira havuc piiresi olacak sekilde tiist
uste dizin. Havuc piureli tavuklar: de-
reotuna bulanmis, haslanmis taze
patates ve kiraz domatesle birlikte
siisleyerek servis yapin.

YOGURT SOSLU TURLU

o & o)l
4 kisilik
2’ser adet patlican ve domates
4 adet patates

6 adet sivri biber

2 corba kasig1 zeytinyag:

Yarim cay bardag: su

o

Yogurt sos icin:

400 gram yogurt

1’er adet kiiciik boy sivri ve
kirmizi biber, 4 dis sarmisak

2 dal taze soganmn yesil kisimlari

ZEYTINYAGINI bir tavaya alin. Hal-
ka kesilmis patlicanlar: tuzlu suda
acismin cikmasi icin 15 dakika bek-
letin. Suyunu stiziip kuruladiktan
sonra tavaya dizin. Halka dogranmis
domates, patates, iri dogranmuis sivri
biberleri de yerlestirdikten sonra su-
yunu ekleyin. Tavanin agzim kapatip
kisik ateste suyunu cekene kadar
kendi buharinda pisirin. Pistikten
sonra sebzeleri servis tabagina alin.
Yogurt sos icin yogurdun icine ince
kiyilmus sivri - kirmizi biber, taze so-
ganin yesil kisimlarimi ve déviilmiis
sarmisagl ilave edip karistirm. Tirli
ile birlikte servis yapin.
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TON BALIKLI KEPEKLI
MAKARNA
5-6 kisilik

1 paket kepekli
LS cubuk makarna
& 2 kutu ton bahg
- . (80 gramhk)
2 corba kasif1 zeytinyagi
2 adet kiiciik boy havuc
2 adet sivri biber
1 adet kiiciik
kirmizi biber
1’er corba kasigi
domates ve
biber salcasi
2 corba kasigi
domates piiresi

Uzerine: Maydanoz

MAKARNAYI haslayip siiziin ve bir
kenara alin. Diger tarafta bir tavaya
aldigmiz zeytinyaginda rendelenmis
havuc, ince kiyllmis sivri ve kirmizi
biberi kavurun. Domates, biber sal-
cas1 ve domates piiresini ekleyip ka-
vurmaya devam edin. Ton baligim
ekledikten sonra 1-2 kez cevirin ve
makarnay1 siizdiigiiniiz suyu icine
katin. Tavanin agzim kapatip kisik
ateste suyunu cekene kadar pisirin.
Servis tabagina aldigmiz makarna-
nin lizerine hazirladigimiz ton balikh
harc1 bosaltip karistirm.
Uzerini ince kiyilmis may-
danozla siisleyip sicak
olarak servis ya-

pin.

DIYET KUP

4 kisilik

2 paket cikolatal1

light biskiivi

4 adet light misir patlag:

4 adet meyveli prebiyotik

light yogurt

4 corba kasig light visne receli

ELLE ufalanmus light biskiivilerin
dortte birini kupun dibine yayin.
Uzerine sirasiyla parcalanmis

1 adet light musir patlag, 1 kutu
meyveli prebiyotik light yogurt ve

1 corba kasig light visne receli

yerlestirin. Diger kuplara da aym
sekilde malzemeleri paylastirm.

Buzdolabinda 2 saat beklettikten
sonra Servis yapin.
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1 Strahi 11 YTL PABETLAND TRENDS =
Amerikan servis 8.50 YTL =

Balik desenli servis tabag 12.50 YTL MUDO

2 Amerikan servis 8.50 YTL =

Fincan takimi 12.50 YTL MUDO

3 Yesil Amerikan servis 10.50 YTL =

Su bardagi 6.95 YTL PABETLAND TRENDS =

24 parca catal-kasik-bigak seti 135 YTL =
Gondol tabak 8.50 YTL MUDO

4 san-turuncu kupa (adet) 1.75 YTL =

Mor kupa 2 YTL = Kayik tabak 10 YTL GARDECO
5 Yaglik-sirkelik 23 YTL PABETLAND TRENDS
6 Kahvalh sefi 25 YTL GARDECO

7 Gukur tabak 7.95 YTL =

Yemek tabagi 8.95 YTL BOYNER

8 Renkli vazo (adet) 14.50 YTL MUDO

9 Kahverengi 2'li kavanoz 54.50 YTL =

Sari saklama kavanozu 27.50 YTL MUDO

Yazin bitmesiyle birlikte her yerde oldugu

gibi sofralardaki canli renkler de yerini 10 Yesi cigii
sonbahar renklerine biraktl. Sonbahara metalik tabak
. . 790 YTL =
hakim olan turuncu, yesil, san, Yaprok deseni fabak
kahverenginin agrrlikta yer aldigi bir 6.90 YTL MUDO =
< .. Amerikan servis
sofrada dostlarnnizi agirlamaya ne dersiniz? -
PABETLAND TRENDS =

Hazirlayan: MINE NARTOP & SIBEL ERDEM

: Sampanya ve sarap
Fotograflar: HATICE ASLANKAYA

kadehi (adet) 6.95 YTL BOYNER
11 Salata sos mikseri 14.50 YTL MUDO
12 Hosr pecetelik (adef) 1.70 YTL
; PABETLAND TRENDS =
Sari renkli kase 8.50 YTL =
Amerikan servis 8.50 YTL MUDO
13 Amerikan servis 10.50 YTL =
Su bardagi 8.70 YTL PABETLAND TRENDS =
Tabak 8.90 YTL =
Kucuk tabak 4.90 YTL MUDO
14 Kugk cerez tabagn 6.50 YTL =
Buyuk cerez tabagr 4.50 YTL =
Hasirl oval kap 39.50 YTL MUDO
15 Kupa 5.95 YTL BOYNER =
Turuncu oval Amerikan servis 7.50 YTL
PABETLAND TRENDS =
Fincan takimi 12.50 YTL MUDO
16 Yesil diz tabak 2.90 YTL =
Cukur tabak 2.90 YTL =
Corba kasesi 2.25 YTL =
6 kisilik nescafe takimi 17 YTL GARDECO

® Mudo Concept Maslak Tel: (0 212) 286 28 56 @ Pabetland Tel: (0 212) 285 21 85 @ Gardeco Tel: (0 212) 522 75 31 @ Boyner Tel: (0 212) 286 27 20
139
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NAZ RESTAURANT 1n
Osmanh Saray sofra-
larindan esintiler ta-
siyan tatlarinin yer
aldigy "Sultan Sof-
rasl' iftarlari, Nazh
Kizlar Grubu'nun
sundugu Klasik
Tiirk ve Tasavvuf
Miizigi ezgileri ile
renkleniyor.

Tel: (0212) 326 11 75

KOSEBASI RESTAURANT'LARI, hafif ve
lezzetli kebap secenekleri ve mezelerini
zengin iftar moniisiine tasidi.

SWISSOTEL THE BOSPHORUS, ramazan
aymm kendine 6zgii eglenceleri ve Cafe
Swiss Restaurant'in zenginlestirilmis
iftar moniilerinde yer alan 6zel tatlarla
karsiliyor. Tel : (0212) 326 11 00

@ RAMADA PLAZA iSTANBUL, Pancaldi
Restaurant’in ramazan boyunca sunu-
lacak zengin acik biifesinde iftarimzi
yapabileceginiz gibi misafirlerinizi 6zel
hazirlanmis méniilerle de agirlayabi-

o

Eylulun son
gunlerinden itibaren
baslayan ramazan igin,
birbirinden ozel iftar
sofrasl onerileri
sayfalarmizda...

lirsiniz.
Tel: (0212) 315 44 44
@ POLAT RENAISSAN-
CE, Daphne Restau-
rant & Grill ve
Marmara Balik Lo-
kantasr'nda farkl
konseptlerde iftar
moniileri sunarken,
konuklarmiz icin istegi-
nize uygun davet moniileri
de hazirhyor.
Tel: (0212) 414 19 07

@ MOVENPICK HOTEL ISTANBUL, 6zel ra-
mazan biifesinin yani sira, ramazan
coskusunu iftar yemeklerinde paylas-
mak isteyen sirketlere, 20 kisiden 400
kisiye kadar iftar daveti moniileri ha-
zirladi. Tel: (0212) 319 29 29

@ KONYALI KANYON, asirlar boyunca
sultanlarin iftar sofralarinda bulunan
lezzetleri, 109 yillik deneyimi ve Sef
Aydin Demir’in sunumuyla giiniimiiz
ramazanina tasiyor.

Tel: (0212) 353 04 50
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Mévenpick

@ CROWNE PLAZA VE HOLIDAY INN resta-
urantlari, ramazan ay1 boyunda Tirk
ve diinya mutfaklarindan lezzetlerini
fasil esliginde sunuyor.
Tel: (0212) 560 81 00

KAYA RAMADA PLAZA RESTAURANT la-
rinda geleneksel iftar lezzetlerini deniz
ve g0l manzarasi esliginde tadabilirsi-
niz. Tel: (0212) 866 23 23

HILTON iSTANBUL un Klasik Tiirk
Miizigi ve fasil esliginde sundugu iftar
sofralarinda, Tiirk ve Osmanh Mutfa-
grndan yemek ve tathlar yer aliyor.
Tel: (0212) 315 60 00

UNLUER GURME RESTAURANT 1n giii-
neydogunun yoresel yemeklerinin agir-
likta oldugu ramazan moéniisiinii
Maltepe sahilyolundaki bahce, teras ve

Mado, iftar sofralarina tath bir nokta koymak isteyenler icin dogal
malzemelerle hazirladigi Tark mutfaginin geleneksel tatlilarini dondurma
cesitleri ile birlikte sunuyor.

kapal1 restaurantlarinda tadabilirsiniz.

Tel: (0216) 459 67 96

TAXIM HILL HOTEL ramazan boyunca
her giin degisen moniileri ile Bogaz
manzarali Terrace Restaurat ve mey-
dan manzaral Taksimoda'da konuk-
larim agirliyor. Tel: (0212) 334 85 00

ARMADA HOTEL, iic ayr1 mekanda

sundugu 6zel ramazan moniisil ile ta-
rihi yarimadada ramazan atmosferini
yasatiyor. Tel: (0212) 455 44 55

@ CIRAGAN PALACE KEMPINSKI, Bogaz
manzarali Laledan ve Tugra Restau-
rantlarinda geleneksel lezzetler ve can-
11 fasil esliginde eski ramazanlar1 can-
landiriyor. Tel: (0212) 326 46 46

HOBGELL(M
RAMA AN

P e
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Sofra TANITIM

B Acik biife
kahvalti

Pazar gunleri agik bife
".-' kahvalh keyfine baslayan
- | Lucca, Findikh Kisnisli Esmer
Ekmek, Focaccia, Kuru
Domatesli Ekmek gibi ézel
ekmek cesitlerini de kendisi
yapiyor. Ayrica kahvaltida
begendiginiz tim yiyecek
ve icecekleri satin alma
sansina da sahipsiniz.
Tel: (0212) 257 12 55
www.luccastyle.com

Peynir Festivali

Ciragan Palace Kempinski'de yer alan Tugra
Restoran, yerli peynirlerin tanihimasi amaciyla
7-16 Eylul tarihleri arasinda Peynir Festivali
duzenliyor. Festivalde yéresel peynirlere
lezzetli yemekler, tathlar ve yerli saraplar eslik
edecek. Fasil muzigi esligindeki etkinlikte ister
alacart méniden
isterse ozel
hazirlanan
tadim
ménusinden
R se¢im
yapabilirsiniz.

Yeni bir soluk
Bebek'te Bogaz .
manzarali, 3 kath yalida -
hizmete giren PEARL

Restaurant&Bar Meksika,
italya ve Uzakdogu
Mutfagi'ndan degisik
lezzetler sunuyor. Pazar
gunleri acik bife |
brunch’lan, Carsamba,
Cuma ve Cumartesi
geceleri Ucretsiz girigli
konsept etkinlikleriyle
misdfirlerini agirhyor.

Diyet moniisi

Oyun salonu, bowling, bilardo, solaryum gibi
eglenceli aktiviteler sonunda Vépen'de kilo
almadan diyet ménusi esliginde yemeginizi
yiyebilirsiniz. Akmerkez'de hizmet veren
mekan, farkli konsepti ile dikkat ¢ekiyor.

Karadeniz Mutfagi'ndan

Turkiye genelinde 17 subesi bulunan Sampi
Restoran, en biyik subesini Esentepe’de
agiyor. Samsun pidesini yeniden yorumlayan
Sampi'de 44 cesit pide bulunuyor. Pidenin yani
sira tursu kavurma, mamelika gibi Karadeniz
Mutfagi'na ézgi lezzetler de unutulmamis.
Tel: (0212) 356 16 01

Yeni bir yasam alam

Kanyon Alisveris Merkezi'nde acildigi ginden
itibaren 2 ayda 40 bin kisiyi agirlama rekoruna
imza atan Wagamama Restoran, uluslararasi
gida denetleme kurulusu olan Food Alert'ten
gida denetleme hizmeti de aliyor.

Lezzet deneyimi

Nisantasi'nin simgelerinden biri olan 24 yillik
Yufka, bundan béyle Yesilkéy'de kapilarini
agiyor. Bilinen Yufka lezzetlerinin yani sira etli,
tavuklu, sebzeli dirim
cesitlerine ilaveten
ton balikli,
' 4 cevizli-lor
peynirli
doromler
i J de
2 bulunuyor.
. TeI: (0 2]2)
663 85 65

Karamel
tutkunlarina

Kisa bir siire 6nce
Turkiye'deki dondurma
severlerle bulusan
Haagen-Dazs'in
Karamelli Dulce De

' Leche dondurmasi yogun
ilgi gérdu. iginde dogal
olmayan hicbir katk
maddesi bulunmayan
dondurmalar tamamen
orijinal farife sadik
kalinarak hazirlaniyor.

Mehtapl geceler

Moda Teras'da, 6-9 Eylul arasinda en guzel
dolunay zamanina sahit olabilirsiniz. Mekanda
01.00-04.00 arasinda bitin isiklar sénecek.
Mum 15181, mehtap ve siz olacaksiniz!

Kokteyl serinligi

Turkiye'de Mogol barbekist yapan tek
mekan olan Go Mongo, 6zel regeteli
Mogol kokteylleriyle de oldukca iddial...
Tel: (0216) 4103223

Cocuklar Moti'yi sevdi

Motta’nin ¢ocuklar igin yarathd sirin ascibasi
Moti, cocuklarin sevgilisi oldu.
Yas gin0 pastasini
Motta’dan alan
cocuklara Moti'nin

]

- -
) hikaye kitabi,
- icerigi ve
h ' resimleri hediye
olarak veriliyor.
Yakinda bu hediyelere

Moti'nin baglant
karakterleri olan Spati
(spatula), Kasi (kasik) ve
Miski (mikser) de katilacak.

o

Beyaz Firin’dan
yeni bir tat

Beyaz Finn'in lezzetleri
arasina komsu Ulke
Yunanistan'in Gnli Kavala
Un Kurabiyesi de eklendi.
Pistikten sonra karanfil
suyuyla islatilan, Uzerine
pudra sekeri serpilen bu
nefis kurabiyeleri cay ve
kahvenin yaninda
misafirlerinize ikram
edebilirsiniz.

Tel: (0216) 302 24 28

i
£

.
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Dondurmaseverlere miijde!

Algida Carte d'Or, bu sonbahar da iki yeni
Urnle dondurma severleri Turkiye'ye 6zgi
lezzetlerle bulusturmaya devam ediyor. Ayva
Tathsi, Ekmek Kadayrfi, Kazandibi ve Kabak
Tathh geleneksel lezzetlerinin arasina Sakizli
Muhallebi ve Halis Kaymak Tadinda‘yr ekledi.

Cocuklar icin!

Cheetos, "Chester'la hareketlen, hig sikilma cok
eglen" slogani kapsaminda 45 farkl yaz okulunu
ziyaret ederek, cocuklarin
biriken eneriilerini
harcamayi daha fazla
hareketlenme
ve aktif
olmay
tesvik
ediyor.

Ozel lezzetler

La Fiamma; birbirinden farkli makarna ve sos
tariflerini bir arada topladig 6zel kitapgigi ile
makarna dinyasinin essiz ve degisik italyan
lezzetlerini sofralariniza tastyor. La Fiamma'nin
"$6len Sofraniza" kitapgigina bir adet Grin
aldiginizda sahip olabilirsiniz.

Odiilli margarin
Briksel'de dizenlenen ve dinyanin birgok
Ulkesinden 430 Grinun katldigr ITQI 2006 Ustin
Lezzet Yansmasi'nda Luna Kase kendi
kategorisinde simdiye kadar verilmis olan en

. yUksek puani alarak 2006 ITQI
' Ustin Lezzet

Odilt'nin

3 sahibi

\_‘_“__9 " # oldu.

Saglik dolu
bir icecek

Saglik, yasam ve yenilik
Pinar’indan saglik dolu
bir icecek daha: "Pinar
Nar Nektar". Lezzetinin
yani sira kalp ve damar
rahatsizliklar ile
kansere karsi koruyucu |
etkisi bulunan nar
suyunda ayrica, bol
miktarda C vitamini,
demir ve potasyum
bulunuyor.

Mutfaktaki yardimciniz

Secilen ytkama program siresini yizde 50
kisaltan Bosch Logixx bulasik makinesinin
"VarioSpeed" fonksiyonu ile Ramazan’da
kalabalik misafir agirlamaktan korkmayacaksiniz.

Cesit cesit dondurma!

Daha 6nce 5 cesidi
bulunan Basak
Dondurma ailesine
cikolata pargacikl ve
antepfistkli olmak
uzere iki yeni cesit
daha eklendi. 4-6
saat gibi bir sirede
hazirlanabilen Basak
Toz Dondurma'yr
cesitli tathlarla servis
yapabilirsiniz.

Yenilenme zamani

Eczacilarin destekledigi gida takviyesi olan inneov
Fermete, Tirk kadinlan tarafindan tam not aldi.
Bagimsiz AC Nielsen arastirma

‘ ‘ sirketi, 3 kutu

inneov kullanan
e{&’% 200 kisi Uzerinde
B M' t

yaphgi
arashrmaya gore
" ylUzde 88'i hem
yizde hem de
vicutta sikilk
sagladig konusunda
cok iyi ya da iyi not verdi.

Camasirlara 6zel bakim

Miele otomatik camagir ylkama ve kurutma
makineleri ile simdi yeni bir "Miele Camagir
Bakim Devresi"
baslyor. Miele
teknolojisi, 6zel
petek dokulu
kazani sayesinde
yikama ve kurutma
islemleri sirasinda
maksimum koruma
saglayarak
mikemmel sonug
garantisi veriyor.

T e
L .y - S———
+ L5l ‘;
; >
"

Ozgiin tasarimlar

U.S. POLO ASSN. Sonbahar-Kis koleksiyonunda
kadinlar icin romantik sonbahar ginlerine uygun
corap ceketler, kapriler, mansetli pagalar, bol
pantolonlar, feminen elbiseler; erkekler icinse

kovboy stili jeanlar, baskili t-shirtler yer aliyor.

Yeni bir form cay

Doga Bitkisel Urinler, sinameki icermeyen ilk
form cay1 Doga Phyto Form'u sizlerin begenisine
sunuyor. Doga Phyto Form, uygun diyet ve
egzersiz ile hem yaglanin hizl yakilmasina hem de
viicutta biriken fazla suyun atimasina destek
olurken, ayni - o o
zamanda —_——
zehirli

maddeleri
vicuttan
vzaklas-

#DOGA

Phyto Form
tirmaya 1

yardimei haka
oluyor. -

o

Aytac¢’m internet
sitesi yenilendi

Aytag'in yenilenen internet sitesinde yemek
tarifleri, pratik bilgiler gibi hayat kolaylagtiran
detaylarin yani sira Aytac'la ilgili merak ettiginiz
her ayrintiyr bulabilirsiniz. Ayrica Grin detaylari,
ayin Urind, yeni Uronlerle ilgili reklamlara da
ulasabilirsiniz. www.aytac.com.tr

@ vtas
AN>4 “a kalite
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Cilt bakimi

Oriflame, isvec'in kuzey bélgelerine 6zgi
bitkilerden hazirladigi Optimals Cilt Bakim

serisini cildine nem
verenler icin gelistirdi.
Hassas, rahatlatic ve
dengeleyici bakim
olmak Uzere 3
farkh grupta
toplanan Urinler
cilde dogal
cdzimler
sunuyor.

www.oriflame.com.ir

Ruh saghigina yeni bakis

insan, "bio-psiko-sosyo-spiritiel" bir varlikhr...
Kimligimiz ve gercegimizle ilgili ne kapsamli bir
bakis akis agisi 6yle degil mi2 Hele bu bakis
agisina sahip olan bir saglik kurumuysa... iste
bu ilkeyle yola ¢ikan NPISTANBUL
Néropsikiyatri Hastanesi, Turkiye'de ilk defa
gerceklesecek bilimsel tedavi yéntemleriyle, ruh
saghgi alaninda énemli bir boslugu
dolduracaga benziyor. Merkezde, fonksiyonel
beyin islevlerini 8lgerek tani ve tedavi yapildigi
gibi, Evindelik Duygusu Olusturma, Mizikle
Tedavi ve Beyin Check-up’1 gibi uygulamalar
da yapiliyor. Tel: (0216) 633 0 633

Sindirim
sorununa
etkili ¢coziim

Activia, probiyotik
yogurtlardan sonra
iceceklerini de piyosaya
sundu. Pratik siselerde
sunulan Cilek-Keten
Tohumlu ve Kayisi-
Seftali’li Activia icecek,
sindirim sistemi
dizensizliklerine etkili
ve pratik bir ¢dzim
getiriyor.

D

L4

Fasil % 100
Yas Uziim
Rakisi1

Taris-Tat, farkh damak
tatlarina ve icim zevklerine
uygun Urinler gelistirmeye
devam ediyor. Taris-Tat'in
Alasehir fabrikasinda,
dalindan yeni kopmus
Uzimlerden yiksek kalitede
Uretilen "Fasil Yas Uzim
Rakssi" raflardaki yerini aldi.
Raki severlere duyurulur.

Sanal miize

Efes Pilsen, Turk

Tarih Vakfi ile P ‘ 'q -
ortaklasa e, TR }:‘

gerceklestirdigi | [ v

"Gegmisten Q\
Ginimize 3

Anadolu’da

- - - -
Bira ve Efes e

Pilsen Kurum

Tarihi" adli araghrma projesinin verilerini
internet ortamina tasidi. Bira kiltord
meraklilar siteye www.efesbiramuzesi.com
adresinden ulasabilecek.

Likopen deposu

icerdigi likopen, A ve C
vitaminleri, potasyum
ve diger mineraller ile
insan saghgna yararli
bir sebze olan
domatesten Urefilen
Tukas Domates
Suyu’nu tek basina
icebileceginiz gibi
meyve ve icki
kokteyllerinin
hazirlanmasinda da
kullanabilirsiniz.

Portakalin votka hali

Mey icki'den yepyeni bir lezzet... "Portakal’in
votka hali" Binboa Redorange Vodka, lezzetli ve
aromatik tadiyla votka
severlerin yeni tercihi
olmaya aday... Kan
portakali ile
tatlandinlan bu
@ voika, portakal
aromasi
acisindan
oldukca zengin.

r
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Ramazana tat katin

Keskinoglu, pilig etini degisik sunum ve tatlarla
denemek isteyenlere 87 cesit "Pratik Lezzet'
sunuyor. Ozellikle calisan ve orug tutanlar igin
ideal olan bu Urinler, teflon tavada, fritézde
veya izgarada

kolaylikla
hazirla-
nabiliyor.

Seker Pili¢’ten yeni yorum

Seker Pilig, kofte,
burger, kroket, pane
cesitlerine "Adana
Kebap'i da ekledi.
Adana Kebap'
tuketmek icin
normal firnda
70 derecede 3-5
dakika, mikrodalga
firnda 500W'ta
2 dakika isitmak

Yeni bir marka

Tom dinyada birgok satis
noktasi bulunan ve 45
Ulkede varhigini sirdiren
G-star artik Turkiye'de.
Kanyon Alisveris

Merkezi'nde agilan
magazada beyazlahlmig
kumaslar, mavi-siyah
ingiliz denimi ve
alternatif olarak
kullandigi siyah fonlari
ile sert bir stil
olusturuyor.

www.g-star.com
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Zengin mineralli

kaynak suyu

Zengin mineralleriyle Aroma Omer Duruk
Dogal Kaynak Suyu, iceriginde dengeli oranda

yer alan kalsiyum, magnezyum, sodyum, florur,
silis ve bor ile saghginizi koruyor.

yeterli olacak.
Cimstone’a
yeni genel
miidiir
Turkiye yapi sektéronin
énct markalarindan biri
olan Cimstone, idari
yénetimindeki yenilikle
biyimeye devam
ediyor. Ambalaj
sanayiinin énemli firmalarindan Polinas
AS'de 1989'dan beri farkl gérevierde
bulunan Ali thsan Aksu, 17 Temmuz
2006'dan itibaren Cimstone Genel Midird
olarak hizmete basladi.
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Nescafe’den ii¢ yeni tat

Nescafe'nin ¢ yeni Grini Nescafe 301
arada Cikolata, Nescafe 301 arada Findik
ve Nescafe 301
arada Badem Eylul
ayindan itibaren
raflardaki yerini
aliyor. Nescafe
tutkunlarina ve
yeni tatlar
denemek
isteyenlere
duyurulur.

Mutfaginizin
saglik mucizesi

Kemal Kukrer "Sarmisak
Sosu" ile ev hanimlarini
sarmisak soyma, tuzlama ve
saklama zahmetinden
kurtanyor. Kastamonu
Tasképri'den getirilen
sarmisaklar; soyulup pure
haline getirilip sonra da tuz
ilavesiyle pastrize edilerek
uretiliyor. Bu sosu sarmisagin
kullarildigr her yerde
kullanabilirsiniz.

ﬂ»

Mutfaklarda “
kolaylik devri

Arzum'un pargalama,

¢irpma ve 6gitme

islemlerini bir arada sunan

yeni cubuk blender seti

Soprano ile )

mutfaklarda yemek : 4 \J
yapmak daha da

kolay hale gelecek. ) ‘&‘

Soprano’nun tim

metal parcalari isiya
dayanikl paslanmaz
celikten tasarlanmus.

</
Q -

R Ulker'den
“Altin Hasat”

Ulker'in yeni Gring "Altin
Hasat Ozel Secim Sizma
Zeytinyagr", % 0.5 dusuk asit
orani ile zeytinyaglh
cesitlerinin yani sira, salata ve
ézel soslarinizin da
vazgecilmezi olacak. Altin
Hasat Zeytinyagi; sizma,
riviera ve extra naturel sizma
cesitlerinden sonra Ozel
Secim 500ml ile satis
noktalarinda sizleri bekliyor.

Dr. Oetker’den yeni bir iiriin
Hindistancevizi ve kakaonun mikemmel
uyumuyla ortaya cikan Dr. Oetker Kokos Kek
Kanigimi, nefis lezzeti ile her yastan tiketicinin
tercihi olacak. Hazir kek kalibi iceren Kokos Kek

Kanigimi, kalip
@ -
KOXGE

yaglama ve
'n

ytkama
zahmetini
de
ortadan
kaldiryor.

Mutfaklarda konfor

RocaKale mutfak
armatirleri, genis
Urin yelpazesi ile
eviyelerinizin
fonksiyonelligini
arhinyor. Farkli
serilerindeki déner
borulu, déner gévdeli,
aplike ve pull-out
(spiralli) armaturler,
eviyelerinizin
modellerine ve
begenilerinize uygun
secenekler sunuyor.

Olay ile cildinize
4 mevsim koruma

Olay'in, Complete Care
Serisi, cildi glinesin
yipratict UVA/UVB
isinlarina karsi korurken,
ayni zamanda
mikemmel bir bicimde
nemlendiriyor ve

~ vitaminlerle besliyor.
=~ Complete Care Serisi

~ Urinleri Gindiz ve Gece
Kremi ile Ginduz
Losyonu’ndan olusuyor.

:.1

D
""'WINHWII

Hayat1 yakalayan mutfaklar

infema Mutfak, hayah yakalayan, yasam stilinizi
yansitan ve temponuza ayak uyduran mutfak
tasarimlar ile mutfaklannizi evinizin merkezi
haline dénistiriyor. 0 800211 70 00

- Nostaljik
zarafet

. Vitra, Porselen Karo ailesinin
yeni serisi olan beyaz, krem,
moka, antrasit, bej ve gri
renklerden olusan Elegant’s;
sizlerin begenisine sundu.
Vitra Karo'nun 0riin gamini
sergilemek amaciyla
kurulan Info Center’'larda
ise karo seramik dinyasi
ile ilgili gelismeler, yeni
teknolojiler ve Grinler

tanttiliyor.

Mutfaginizda italyan stili

italyan markasi Bialetti'nin ks Grinleri
arasina iki farkh seri eklendi. Leonardo
Serisi ile herhangi bir tarifi basyapita,
Romantica Serisi ile yemegi keyfe
dénustirmek elinizde! iki Grin grubunu
da Eylul ay: itibariyle tim satis
noktalarinda
bulabilirsiniz.

Mobilyada son moda!

Akin Mobilya modern cizgilere sahip yatak
odasi, salon ve yemek odasi takimlari ile, her
zevke hitap edecek genis bir Urin yelpazesi
sunuyor. Masko'da 2 showroom'u bulunan Akin
Mobilya, haftanin yedi gini hizmet veriyor.
www.akinmobilya.com.ir

, 1D
=

Eksikleriniz
Evport'ta...

Evinizde eksik oldugunu
dusindiginiz ne varsa artik
hepsini Evport'ta bulabilirsiniz.
Banyo, mutfak malzeme-
lerinden her t0rlG aksesuara,
elekirikli ev aletlerinden
nevresim takimlarina, yatak
6rtusinden Utl masasina,
catal bicak takimlarindan
masaj aletlerine kadar her
sey Evport'ta...
www.evport.com.tr
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FIHRIST

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

Begendi corbasi s. 38

Diigiin corbasi s. 60

Kirmizi lahana corbasi s. 122
Kofteli yogurt corbasi s. 134
Sebze corbasi s. 130
Tarhana s. 102

DENiZ URUNLERI

Firinda zencefilli somon s. 96
Karides kokteyl s. 131

Karides satay s. 98

Tel kadayf ile sarilmis Iskenderun
karidesi s. 61

Ton balikh kepekli makarna s. 137

ET YEMEKLERI

Enginar sepetinde begendili kebap s. 63
Fleminyon s. 131

Giuriun’un eksili koftesi s. 112

Havug piireli tavuk s. 136

Izci dolmas: s. 56

Pepper steak s. 129

Teneke kebabi s. 56

Tuzda tavuk s. 36

Uziimlii kuzu eti s. 125

Yaprak dolmasi sarilmis bonfile,
firinlanmus incir ve kKizilcik marmeladi
ile s. 62

VE PILAVLAR

Bulgur salatasi s. 66

Cevizli tiztimlii kek s. 28
Cavdar ekmegi s. 26

Cok tahilli Alman ekmegi s. 29
Eriste s. 102

Hellimli misir ekmegi s. 34
izci simidi s. 55

izci simidinde yumurta s. 57
Kafes pilavi s. 38

Kiymali kadayif boregi s. 122
Kuskus salatas1 s. 66

Lavas ekmegi s. 30

Misir taneli ekmek s. 30
Patlicanh pizza s. 44

Roll ekmegi s. 32

Sandvic ekmegi s. 32

Sebzeli kek s. 75

Semizotlu makarna s. 117
Tahinli ekmek s. 31

Zeytinli cavdar ekmegi s. 26

SEBZE YEMEKLERI

Acika s. 103

Ananasl ve yesil zeytinli salata s. 96
Bamya salatas1 s. 124

Biber salcasi s. 103

Domateste omlet s. 57

Domates salcasi s. 103

Eristeli patlican s. 43

Firinda pathcan kebap s. 42
Kabak pabucakis s. 67

Karisik pizza s. 67

Karisik tursu s. 108

Kisir ile doldurulmus kabak cicegi s. 58
Ot tavasi s. 56

Patlican kayganasi s. 46
Patlican silkmesi s. 66

Peynirli patlican s. 44

Sebzeli tost melba s. 135

Soya filizli brokoli s. 126
Sucuklu Bombay fasulyesi s. 40
Taze fasulye konservesi s. 104
Yogurt soslu tiirli s. 136

Armut tathsi s. 91

Armutlu bar s. 93

Armutlu kek s. 82

Armutlu milféyler s. 93

Armutlu tart s. 92

Armutlu portakall kek s. 90
Bademli kek s. 84

Balkabakl kek s. 81

Balli brownie s. 85

Cevizli kahveli kek s. 84

Cikolatal kek s. 85

Cilekli kek s. 81 / Diyet kup s. 137
EkmekKli tahinli ezme s. 67

Gazozlu muffinler s. 75
Hindistancevizli kek s. 82

Hurmali kek s. 77 / Islak kek s. 76
Kahveli ve cikolatali1 kek s. 82
Kavun kokteyli s. 95

Kayisih ve erikli kek s. 79

Kepekli havuc keki s. 80

Krep karamel s. 128

Kuru meyveli kek s. 73

Limon soslu kek s. 82

Limonlu kek s. 71

Muz kremal1 kek s. 80 / Parfe s. 130
Pogaca tathist s. 126

Tahinli kek s. 78 / Tarcinl kek s. 82
Tarcinl portakal receli s. 106

Tirk kahveli puding s. 66

Visneli dil peynirli irmik helvasi
dondurma ile s. 64

Visne receli s. 107 / Visneli kek s. 72
Yaban mersinli ve visneli pasta s. 37
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EKIM Sofra’si
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Ramazan
Ozel

Sicacik bir yazin ardindan bir anda Ramazan
kapida beliriverdil Biz de bu ayin bereketini
ve coskusunu doyaslya yasayacaginiz iftar ve
sahur 6nerileriyle, nefis ve doyurucu tarifleri
sizin igin bir araya getirdik...

©00000000000000000000000000000000000000000000

Davet
Sofrasl

Yemedi, sunumu
ve sofra
aksesuarlariyla sik
bir iftar masasi
yaratmak i¢in,
Sultanahmet'teki
Arena Otelin
sahibi Gl
KlcUkserim'in
oOnerilerinden
esinlenebilirsiniz...

©00000000000000000000000000000000000000000000

Tatlhlan

Ramazan Bayrami
tatlisiz olur mu?
Konuklariniza ikram
edebileceginiz
hem geleneksel,
hem yaratici tatl
tarifleriyle bayram
coskunuzu
artirmayi diliyoruz...
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Kabatla Liraz

Kendini derin maviliklere birak!
Rahatlamak icin artik daha fazla secenegin var.

Clnki artik Rahatla Biraz'in sivi sabunu ve glizellik sabunu da var.
Unut glinlin bitiin stresini, gerginligini. Birak icindeki sikintilar aksin
gitsin sularla... Beyaz lotus cicegi gibi saf ve temiz hissedeceksin kendini.
Dustan ¢iktin, sanki bambaska biri oldun. Artik mutlu ve huzurlusun.
Sandal agaci ekstresi ve onun serinleten, ferahlatan etkisi...

Sanki meditasyon yapmissin gibi.

Unutma, MOODS Serisi ruhun icin...

Simdi istedigin gibisin.

Composite




| Sofra dergisi dis CYAN MAGENTA BLACK

Dortlonta, tath. bin paylasum...

w m QQ@Q Aliyorum, ciinkii:

Malzemeler Agizlarini sikica kapattiktan sonra kavanozlari

1 kg kiigiik kiipler seklinde dogranmag elma, ters gevirin. Meyvelerin esit dagilimi igin,

1 poget Dr. Oetker Regelyap, tamamen soguyuncaya kadar (30-40 dakika

1 kg toz seker, ara ile) kavanozlari ters-yiiz gevirme islemini

1,5 ¢ay bardags kuru diziim, tekrarlayin.

1-1,5 gay ka1 targn,

1 ¢ay bardagi kavrnlmus cam fistigr Servis sirasinda kavrulmus cam fistigi ekleyip
karistirin.

Hazrlansi

Elmalari bir tencereye koyun ve iizerine

3 cay bardagi su ekleyin. Ayri bir tabaga
sekerden 4 yemek kasigi alip izerine

1 poset Regelyap'i ekleyin ve iyice karistirin.
Bu karigimi meyvelerin (izerine dokiin ve
ylksek ateste siirekli karistirarak pisirmeye
baslayin. Tencerenin kenarlarinda kaynama
basladiginda 2 dakika daha kaynatip kalan
sekeri ve kuru tziimleri ekleyin. Karistirmaya
devam ederek tencerenin her yerinde
kaynama basladiginda atesi kisin ve

3 dakika daha kaynatin. Ocaktan alin ve
arada kanigtirarak 5-10 dakika sogutun ve D[ Oetker
targini ekleyin. lyice karistirip metal kapakli
cam kavanozlara doldurun.

Lyin izii kalitedir.

'Iag@ (Bo’w.Qw 'IUJV))MU« Aliyorum, ciinkii:

Malzemeler Hazir olan tursuyu arzuya gore zeytinyag,
1 poget Dr. Oetker Tursukur, domates ve ceviz ile karistirarak salata
11t su, seklinde servis yapabilirsiniz.

200 ml (2 ¢ay bardagi) sirke,
1 kg taze biiilce,
7-8 dis sarimsak

Haztrlanist ]

1 It suyu kaynatip ocaktan alin. Igine
Dr.Oetker Tursukur posetini bosaltip
karistirarak eritin ve sogumaya birakin.
Soguyunca iizerine sirkeyi ilave edin. Taze
bortilceleri ayiklayip yikayin. Kaynar suya
atip 2-3 dakika kaynatin, sonra ocaktan alip
siiziin. Soduduktan sonra aralara sarimsak
koyarak kavanozlara doldurun. Kavanozlari
agzina kadar tursu suyu ile doldurun ve
kapaklarini sikica kapatin. Oda sicakliginda
ve karanlik ortamda bekletin.

Dr.Oetker
(2)

Lyin izii kalitedir.
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