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Minsalt

G DAHA AZ
I SODYUMLU

=TUZ

o VAN

Her seyin basi saglk. Ama saglikli olmak, cogu zaman tatsiz tuzsuz bir hayattan gecer. Hele
bir de sorun tuzdan, tuzun igerdigi sodyumdan kaynaklanirsa. Ama artik %70 daha az sodyum
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ve bunun yerine %70 iceren Minsalt var. Tiirk Kalp Vakfi'nin tavsiye ettigi
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Minsalt, icerdigi sayesinde, damarlarin biiziilmesine, kalp ve damar
hastaliklarina, yiiksek tansiyona, kolestrole neden olan sodyumun zararl etkilerini ortadan
kaldirr. Bu sayede hem saglhiginizdan vazgegmezsiniz, hem de hayatin tadindan tuzundan.
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TURK KALP VAKFI

tarafindan tavsiye
edilmektedir.

www.aftgida.com.tr

Minsalt. Hayatin tadl tuzu.

Composite
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Sofra ‘DA NELER VAR?

— _—
3 / J|J Yesil Kose
Neredeyse insanlik tarihi
kadar eski olan, yemeklerin aynlmaz
parcasi tuzun hikayesi, yozanmiz Ferda
Erding'in keyifli anlatimiyla oldukga ilgi
cekici bir hale biiriniyor...

Askinizi romantik bir masada sevailinizle paylasabilmeniz icin
afrodizyak yemekler gorintiledik. Deniz Grinlerinin agirkta oldugu
monimiizle, sevgilinizin kalbine giden yolu fethedeceginiz kesinl..

Ayin Meyvesi
Cennefin meyvesi,

holluk ve bereketin bzel DOSYG:

simgesi narla, hem goz .

ahcr hem de tadina PlIUVIQr

doyomayacagjiniz F N Pek cok killtiirde Gnemli

lezzetler bir yeri olan pilav
hakkinda olduk¢a kapsaml

yaratabilirsiniz...
. sayfalar hazirladik.

Geleneksel, yaratici ve
farkh ilkelerin
mutfaklarina it pilav
_ cesitleri ile, iyi pilav
pisirme tekniklerini bir
arada bulabilirsiniz...
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Muttagindan

Haber spikerliginde
otuzuncu yihni dolduran
Gilgdn Feyman,
mesleginin en biiyik
kazana olan zamami
dogru sekilde kullanma
yetenegi ile kisa sirede
dort dortliik bir sofra
donatarak, sizleri
evine konuk

Asure Ay1 103
Diyet Moniisi 104
Yakin Plan (Ayfer T. Unsal) 108
Tabaklor 112
Ay Sebzesi 114

(]
Al A AYIn SEbZ@SI Alsveris 122
1 J / i Hediye 124
Kis mevsiminin en Tontim 126
_IJ makbul sebzelerinden Yeme icme Keyfi 129
Fihrist 130

olan pirasanin miicverini,
mantisini yaptik,
yetinmedik onu firna
koyduk, kagitta
pisirdik, zeytinyagyla
tatlandirdik; kisacasi

pek cok farkh hale

biirindiirerek karsiniza ckardik...

[
Cay Saati
Soguk giinlerde evinizi dost sohbetleriyle 1sitmak isterseniz,
cayimiza eslik etmesi icin Fatos Yagja'nin tariflerinden
yararlanabilirsiniz. "Mantarh jombonlu kis", "Havuclu ve
peynirli rulo barek”, "Limonlu ekler"; her biri cok nefis...

- E—

Sevgililer Giini'nde evlenmeyi hayal ediyor ve diiin
masamiz goz kamagtirsin istiyorsaniz, Bizce
Tanihim&Organizasyon’un ortaklarindan Yesim
Alicikoglu'nun zarif onerileri ile tanisin..
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Ayin konusu: Ask...

Toplumun ortak kabuline gére, o sadece bir gin gegerli: 14 Subat'ta...

Ama biz, dergi olarak, bitin Subat ayini bu harika konuyla doldurmaktan
buyik keyif aliyoruz.

Tad:: Pasta, cikolata... Téreni: Basbasa kutlama... Rengi: Kirmizi, pembe!

Onu cerceveler cizerek, formiller olusturarak, kaliplara sokarak anlamak
da anlatmak da zor... Belki bazi gérislerden yararlanabiliriz... Ornegin
gectigimiz ginlerde bir arkadasim, gruba génderdigi mail'de aska olan
bakisini séyle acikliyor:

"Sesini duydugunuz anda avuclariniz terlemeye, kalbiniz deli gibi garpmaya
basliyorsa... Bu ask degil HOSLANMAKtir. Ellerinizi ondan ¢ekemiyor strekli
dokunmak, sarlmak istiyorsaniz... Bu ask degil ARZULAMAKtr.

Yaninizda bir tek o oldugu icin onunlaysaniz.... Bu ask degil YALNIZLIKtr.

Herkes onunla olmanizi bekledigi icin onunlaysaniz... Bu ask degil
SADAKATHr. Size sicak, yakin davrandig igin
\ ‘ onunlaysaniz... Bu ask degil KENDINE

GUVENSIZLIKtir. Uzilmesini istemediginiz igin
onunlaysaniz... Bu ask degil ACIMAKtir.

Ona deger verdiginiz icin hatalarini hos
g6ruyorsaniz... Bu ask degil ARKADASLIK tir.

Butin gin ondan baska hicbir sey disinmediginizi
sdyliyorsaniz... Bu ask degil KOCA BIR YALANdr.

Onun iyiligi icin kendinizden cok sey "feda"
edebiliyorsaniz... Bu ask degil YARDIM SEVERLIKtir.

O uzginken sizin de kalbiniz aciyorsa... Iste bu
ASKtir. O, herkese gugli gérinmesine ragmen
icindeki kirlganh@r hissedebiliyorsaniz... Iste bu
ASK'tir. Baskalarini da gekici bulmaniza ragmen
sadece SECTIGINIZ icin onunla kalmaya devam
edebiliyorsaniz... Iste bu ASKhr."

Kok ok

Yaziyi okuduktan sonra bir sire disindim... Bana
gére ise Muge'nin karsilagtirdiklarinin hem hepsi hem
de higbiri askin tanim...

Bana da, hepimizin kendi icinde yasamak istedigi
bitinlik duygusunun, karsi cinste (ya da bagka
birinde) arayisinin adi gibi geliyor Ask...

Insan, kendiyle barisik, mutlu oldugu zaman; nasil coskulu, Uretken, gevresine
stk sacan biri haline geliyorsa... Ruh esi olduguna inandigi insanla birlikte olunca
da ayni etkiyi cevresine yansitmiyor mu?2 Ya da tam fersi...

Bir konu hakkinda aklimizla kalbimizin farkli istekleri olduguna inandigimizdo;
derin bir kararsizlik yasayip gélgemizle bile kavga eder haldeyken, nasil mutsuz,
asik suratli, isteksiz oluyorsak... Karsimizdaki insanin bizi hi¢ anlamadigina, belki
de asla bizim igin dogru insan olmadigina inandigimizda da ayni depresif kisilige
bUrinmiyor muyuz?

Gergi cogu insan, kendi bu dalgalanmalar yasarken baska birini daha "ask"
adi altinda bu calkantiya dahil etme egiliminde... Cinkd bdylesi daha eglenceli
ve maceral!

Ama ne olursa olsun ask icimizde baslyor, icimizde surtyor... Ya da bitiyor!

CARE ok Kk

Gidene kal demeyeceksin... / Gidene kal demek zavallilara,
Kalana git demek terbiyesizlere, / Dénmeyene dén demek acizlere,
Hak edene git demek asillere yakisir. / Kimseye hak ettiginden fazla deger
verme, yoksa degersiz olan hep sen olursun... / Dison....
Kim Uzebilir seni senden baska? / Kim doldurabilir icindeki boslugu sen
istemezsen? / Kim mutlu edebilir seni, sen hazir degilsen?
Kim yikar, yipratir seni sen izin vermezsen? / Kim sever seni, sen kendini
sevmezsen? / Her sey sende baslar, sende biter... / Yeter ki yurekli ol...
Tukenme, tiketme, tikettirme icindeki yasama sevgisini...
Hep hatirla: "Caresizseniz, Care SIZSINIZ..." (mail olarak isimsiz geldi)
ok k
En guzel Sofra’larda bulusmak tzere...
HULYA OZER CILTAS
hociltas@merkezdergi.com.tr

o
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Saglikli yasam caylari

Lipton'un ¢ay dinyasi giderek buyuyor.

Simdi de saglikl yasam caylan konseptiyle

hazirladigi Grinlerle, stresten uzak, enerjik

ve formda bir hayat sirmek isteyenlere
degisik alternatifler sunuyor...

&

15 dakikada asure

Malum asure ayindayiz. Bu ézel
gelenegi kendi ailenizde de
yasatmay: istiyor fakat
islerinizden asure yapmaya
firsat bulamiyorsaniz, Piyale’nin
Urinund deneyebilirsiniz!
Icinde zengin malzemeler
bulunan Piyale asure, Uzerine sadece su
ilave edilerek 15 dakikada hazirlaniyor.

Yudum yudum meyve

Kisa bir stre énce
Turkiye'ye gelecegini
duyurdugumuz
Avusturya’nin Unlu icecek
firmasi Rauch, Bravo meyve
|| sulan ile raflardaki yerini
almaya basladi. Meyve
nektar oraninin yiksekligi
ile dikkat ceken Rauch’un
pek cok cesidi bulunuyor.

Sag olsun gida firmalari
bizlerin damak tadi icin
geceli ginduzly calisiyor.
Aksuvital'in Meybal
markasiyla piyasaya
sundugu cilekli ve visneli iki

cesidi bulunan meyveli bal da | ' "
oldukga ilgi cekecege benziyor. w

Cheetos, citir citir lezzetlerine
simdi de kivir kivirlani ekledi.
Baharath peynir tadini boyUk bir
keyifle alacaginiz bu yeni Grini
denerken biz gok eglendik,

W
\
4 danisi basinizal..

.

( Ev usuli cappuccino)

Keyifli anlarm en 6énemli eslikcilerindendir bir
fincan cappuccino. Nespresso'nun yeni iiriinii
Cappucinetore bu keyfi evlere tasiyor. Son derece
pratik kullanim olan bu iiriin, sicak cikolata ya da
siitle kahve yapmak isteyenler icin ideal!..
Tel: (0 212) 270 79 00

Bu fritéz farkli )

I Frit6z ne ise yarar?

Elbette kizartma yapmaya
diyeceksiniz! Ama Profilonun
son derece ergonomik yeni
uriinii olan fondiilil fritozle,
kizartmanin yani sira fondii
— de hazirlayabiliyorsunuz.

Olciiyt
kacuirmaywin

Muffin, evde kolaylikla _
hazirlanan ve cayin-kahvenin |
yanina cok yakisan bir kektir.
Fakat mulffin pisirirken
dikkat eteniz gereken cok F
o6nemli bir nokta var: Hamur

kaliplara sadece yariya kadar
doldurulmali. Eger 6lciiyil
kacirirsaniz, piserken cok
kabaracagmdan, mulffinlerin
sekli bozuk cikacaktir.

cewif molusy: Kitchenelie
Kisa bir sure 6nce agillan ve ev
dekorasyonunda sundugu farkl
konseptlerle dikkat ceken Addres
Istanbulda hizmete giren Kitchenette,
oldukca keyifli bir mekan. Haftanin her
gunu 10.00-22.00 saatleri arasinda agik olan
restoranin ozellikle ekmekleri ve pastalar
denenmeye deger. istanbul Doors Group
tarafindan hayat verilen mekanin
monusinde, pek ¢ok farkl damak tadina
hitap eden lezzet cesitleri de yer aliyor.
Tel: (0 212) 222 43 80
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Askan “tatly” ifadest Yosgmmt
Sevgilinize onu ne kadar sevdiginizi gostermek icin ille de pahah bir Iyl Ie§f irmek
hediye almamz gerekmiyor. Kendi ellerinizle hazirlayacagmiz kalpli lsfeyenler e
bir turtanm iizerine serplstlreceg1mz pespembe giil yapraklar ile '.g Beslenme ve Diyet

Uzmani Dilara Kocak,

onu buyulegpblhrsmlz ? * 1
i

Sampanya
isilfisi

Kutlamalarin ve
6zel gecelerin
ayriimaz
parcasidir
sampanyalar.
Zaten sampanya
uzun cam
kadehler icinde
altin rengiyle son
derece cekici bir
icecek olsa da,
isinl icine biraz
daha sihir
katmak mUmkin.
Mesela kadehin
icine nar, cilek
gibi kirmizi
meyveler
atabilirsiniz...

her bireyin gunluk yedigi

besinleri yazarak kendi

beslenmesini takip etmesini saglayan, iyi
yasam ve dengeli beslenme ile ilgili her ay
farkli bir konu égreten, ufak ipucu ve
yonlendirici mesajlar iceren bir rehber
hazirlamis. Inkilap Kitabevi ve Marks&Spencer
magazalarinda satisa sunulacak olan
gunligun tom geliri ACEV’e bagislanacak...

Esin Eden’in yemek anilari
Tiyatro sanatgisi, yazar ve
cevirmen Esin Eden,
Oglak Yayinlan'nin
yemek/ani dizisinden
cikan ikinci kitabiyla
okuyuculariyla

bulusuyor. "Neler yedim
neler, maydanozlu
kofteler", sicacik bir ani
kitabi aslinda. Fakat
kitapta yozarin tathg
lezzetlere ve annesinin yemek defterini
tamamlayan tath tariflerine de yer veriliyor.

Kahve hakkinda her sey
Birbiri ardina yazdig
kitaplarla dikkat ceken
Deniz Gursoy, simdi de
kahvenin éykusinu
tasiyor satirlarina.
Kahvenin bize nasil
ulash@i, Osmanli saray
yasanhsinda kahvenin
6énemi, edebiyatimizda
kahvenin yeri ve bu
o6zel icecegin faydalarini okurken,

cesitli kahve tariflerini de deneyebilirsiniz.

Ddnya mutfaklarini

tanimak isteyenlere
Siemens Ankastre
Cihazlan, farkh tatlar
kesfetmekten hoslananlar
icin "Dunya Mutfaklar
2005" kitabini cikarmus.
Icinde farkh Glkelerin
mutfaklarindan cok ézel

lezzetlerin oldugu bu -
kitabi, Siemens bayilerinde

bulabilirsiniz. Yalniz kitap heniz bitin
bayilere dagihlmamis, haberiniz olsunl..
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TARZINIZIN

istikbal’in tarzi ortak yemek ve yatak odasi takimlari...

Farkh mekanlarda ayni ruhu, ayni ¢izgiyi yansitiyorlar.

Siz de hem yatak hem de yemek odanizda, Istikbal’in birbiriyle
uyumlu takimlaryla kendi tarzinizi olusturun.

RAPIDO YATAK ODASI / KOYU MESE - YATAY MESE RAPIDO YEMEK ODASI / KOYU MESE - YATAY MESE

_Zn&ﬂ_

“Rahatligin Adresi”
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Sadece ictik!..

Zeytinyagini nasil tuketiyorsunuz?
Yemeklerde, salatalarda... Peki, sadece
ekmek banip yemeyi denediniz mi?

Ne Extra Oleas / Sadece Zeytin firmasinin
tadim etkinliginde biz ictik bile...

Sonug: Etkileyiciydi!

8 bin yildir Akdeniz sofralarmm vaz-
gecilmezi olan zeytinyag), diinya tip
otoriteleri tarafindan adeta bir "sag-
ik iksiri" olarak 6nerilmesine ve
Tirkiye de zeytinyad: iiretimi konu-
sunda son derece elverisli bir ko-
numda olmasina ragmen, kisi basi
yillik zeytinyag titketimi ne yazik ki
1 litreyi bile zor buluyor. Ancak sek-
tordeki "kaliteli" iiriinle-
- rin artisma bakilir-
sa, bu rakamin bir
hayli yiikselecegi
gercek! Ornegin gec-
tigimiz aralik aymda
raflarda yerini alan
"Ne Extra Oleas /
Sadece Zeytin"
marka zeytin-
yaglar1, bu ko-
nudaki alis-
kanliklarimizi
degistirecek
nitelikte...
Agacindan
yapragina,
meyvesinden
yagma kadar
zeytin kiltii-
runi gecmis-
ten gelecege
tasimak mis-
yonu ile yara-
tilan Ne Ex-
tra Oleas

markasi, kurucu- |
su Ozer Ergiil 6n-
culiigiinde Tirk
tiiketicisine zeytin
hakkinda her seyi

u

eytinyag tadimina Akdeniz Mutfaklari Konservatuari’nin kurucu
Uyelerinin yanisira, Mutfak Dostlari Dernegi’'nden Ahmet Ors,
Sevim Goékyildiz, Chef’s Dergisi Yayin Yénetmeni Galhan Kara,
Artun Unsal gibi pekgok “damak tadi Gstadi” katildh.

anlatmay1 ve yeni
tecriibeler kazandirmay: hedefliyor.
Bu kapsamda diizenlenen "zeytinya-
81 tadim giinit" bizim icin gercekten
de etkileyici bir tecriibeydi. Hem
uluslararasi kriterlere gore diizen-
lenmis ciddi bir organizasyon olma-
s1 hem de o giine kadar zeytin yetis-
tigini bile bilmedigimiz yorelere ait
zeytinyaglariyla tamismamiz baki-
mindan ¢cok énemliydi...
Uluslararasi Zeytinyag1 Konseyi
(UZK) Tirkiye Tanitim Ofisi Yoneti-
cisi Hasan Acanal'm yonetiminde ger-
ceklestirilen tadimda Edremit, Ayva-
Iik gibi bilinen yorelerin yam sira
Mardin/Derik, Artvin/Yusufeli gibi
farkl topraklarm, farkh cografyala-
rin, farkh hasat zamam ve sitkma
yontemlerinin zeytinyagimin tadinda,
kokusunda nasil sasirtic1 farklar ya-
rattigim gormiis olduk.

Tadim nasil yapiliyor?

Zeytinyag) tadiminda "Koku", "Lezzet"
ve bu iki 6zelligin uyum ve dengesi

degerlendiriliyor. Zeytinyagimin rengi,
kalitesi ile ilgili bilgi veren bir 6zellik
olmadig! icin énem tasimmiyor. Zeytin-

o dan

Ne Extra Oleas yaglar icin zeytinler tek tek elle toplanarak,
tek tip zeytinlikten, tek tip zeytin 6zelligi ile bir ay

icinde sikilip siseleniyor. Sise etiketlerinde
hasat yéresinden besin degerlerine
kadar ayrintli bilgi yer aliyor.

o

yagmin oncelikle zeytin meyvemsi bir
kokuya sahip olmasi gerekiyor.

Buna ilaveten, badem, yesil elma ve
cimen kokular1 da s1zma zeytinyag-
nm sahip olabilecegi ve hatta sahip
olmasi gereken kokular.

Koku ile alinan meyvemsilerin dil ve
damak tarafindan teyid edilmesi ge-
rekiyor. Bu meyvemsi 6zelligin yani
sira sizma zeytinyagiin biraz aci ol-
mas! (olmamis meyve acilig) biraz da
bogazimizi yakmasi (yakarhk 6zelligi)
gerekiyor. Ama olmasi gereken en
onemli 6zellik hem koklamada hem
de tadimda meyvemsilik... Gerisi bi-
raz zevke kalmuis...

UZK'nin belirledigi kriterlere gore
zeytinyag) tadimi, sizma yagla, rengi-
ni gostermemesi icin koyu mavi bar-
daklara yarim santim yiiksekliginde
konularak yapiliyor. Bardaktaki yag:
iyice salladiktan sonra kisa ve giiclii
bir ilk koklama yapiyorsunuz. Bun-
dan yaklasik 15-20 saniye sonra bu
sefer daha uzun ama daha az giiclii
ikinci bir koklama yapiliyor.

Sonra bardaktaki yagmn yaklasik yari-
s dilinizin iistiine dékip "hiiplii-
yorsunuz'. Bu, zeytinyagmin agzinizin
her tarafina yayilmasim saglamak
icin. Dilinizin uc béliimii meyvemsiyi,
dip tarafi aciy1, bogaziniz ise yakar
tadin belirliyor. En 6nemlisi, kokla-
ma esnasinda edindiginiz izlenimle-
rin tatma esnasinda teyid edilmesi...
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Sofwa MUTFAK BILGILERI

o0 &7 oo

Kutlamalann koptidis

Kutlama denince, cosku ve enerjiyi yansittgdi
icin akla ilk gelen icki sampanya olur. Bu ozel
ickinin sisesini adabina uygun olarak agmak da
dnemli. Iste size Polat Renaissance Istanbul
Hotelin Bar $Sefi Tevfik Turan'dan adim adim
sampanya acma ve ikram etme yontemleri...

. MINE NARTOP & SIBEL ERDEM i3 HATICE ASLANKAYA

Uzerindeki
metal agrafi
sag elinizle
cevirirken,
sol elinizin
Sampanya bas parmagt
sisesini hafif ile de aniden
egik tutarak patlamasuu
kapagin onlemek icin
lizerindeki mantarin
koruyucu lizerine
Jfolyoyu acin. [ bastirin.

Metal agrafi
ctkardiktan
sonra,
mantart
elinizle yavas
yavas yukart

dogru
oynatarak
(havasiun Servis icin, sol ele bir pecete yerles-
yavasca tirin. Siseyi hafif egik tutaral, sag
gitmesi icin) elin bas parmaguu sisenin altindaki
clkartin. bosluga bastirin ve kadehe doldurun.

Sarnoanya halkdanda

©® Sampanya mantarini girdltGlo bir kesinlikle buzluga koymayin ve
sekilde patlatarak agmak gérgusizlok buzdolabinin icinde sogutun.
olarak kabul ediliyor. Bu nedenle
sampanyayi patlatmaktan kaginin.

)
!
\

S
@ Actiktan sonra bekletmeden gunluk it
olarak tiketin. e |
® Aldiginiz sampanyay yatay olarak, L (
serin ve karanlik bir yerde muhafaza

edin.

@ Sampanyayi yaninda kanepe cesitleri
ve havyarla ikram edin. Ya da yemegin
ardindan meyve veya fatli ile

® Patlayabilecegi icin, soguturken sunulabilirsiniz.

..(

13
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wa SANIS'IN MUTFAGI

Merhabalar,

14 Subat Sevgililer

Glinti'nl kutlayacagiz PR P

sevdiklerimizle. » 4 |

Bugiine 6zel bir méni

hazirlarken,

yliregimden bir seyler v - ' @

# akh 6nce, sonra da
birka¢ damla gozyast... \
o Genelde sevgimizi,
sevdiklerimizin ylziine
soylemekten kaciniriz. Haykirmak yerine
nedense icimizde saklariz, yliregimize
sikistiririz duygularimizi. "Seni ¢cok
seviyorum" demek istesek de is isten
gecmistir, yanimizda bulamayiz
sevdigimizi. Iste ben de bu kisilerden
biriydim eskiden.
Sevgi benim icin, sevdigim Kisilerin
ihtivaclarini karsilamak, zor anlarinda
yanlarinda olmak, onlara destek olmakti.
Ozel giinlerinde onlar hediyelerle
sevindirmekti. Tek basima blytittiigim
kizim dahi 30 yasina geldiginde farketti
belki onu ne ¢ok sevdigimi ve benim i¢in
diinyadaki en biiytik deger oldugunu;
yasamimin en glizel sebebi oldugunu!
Birkac ay sonra o da anne olacak, daha
iyi anlayacak hislerimi. Yeterince sarilip,
opup belli edememistim sevgimi. Cok
calisip onu iyi yetistirmeye vermistim tiim
enerjimi. Simdi ise diinyayi ayakta tutan
enerjinin sevgi enerjisi oldugunu, tiim
yasamin ve evrenin temelinin sevgi
oldugunu biliyorum artik. Ve 11
yasindaki yegenime yiiregimdeki tim
sevgiyi, duygularimi oldugu gibi
aktarmaya, onu sevgimin 1s1giyla
sarmaya calistyorum elimden geldigince.
Lutfen sevginizi, duygularinizi korkmadan
soyleyin sevdiklerinize.
Ben Sevgililer Glinii’'nii sadece kadin ve
erkegin birbirine verdigi degeri,
paylastiklar1 glizellikleri hatirlatan bir giin
olarak da distinmiyorum. Tim
insanlara, sevginin glictini, kutsalligini ve
sifasini hatirlatmak icin armagan edilen
bir glin olarak kabul ediyorum. Dilerim
bu en ylice duyguyu, yilin her gtiniinde,
her saatinde, her saniyesinde hissederek
ve "CEVRENIZDEKILERE
HISSETTIREREK" yasarsiniz sevgili
okurlar.
14 Subat’ ta hazirladiginiz gtizel ve 6zel
sofrada en gtizel hediyenin sevgi dolu
sozciikler oldugunu unutmayin litfen.
SAGLIK, HUZUR, BASARI ve sevginin
15131 hep yanibasinizda olsun.

Sanive DOLDUS
e-mail: sdoldus@yahoo.com.tr

16
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Sevdiginizle, kendi hazirladiginiz sofrada, basbasa romantik
bir yemek yemek istiyorsunuz. Her sey tamam da ozel
olmasini istediginiz bu gecede monude neler olmall
diyorsaniz Saniye Doldusun hazirladig iki kisilik yemek
tarifleri sizin icin alternatif olusturabilir.

N\, SELMA SEN
i@ FUSUN GUMELI

Deniz Taragi
2 kisilik

@ 300 gram deniz
tarag: (scalops)

® 1 corba kasig
susam yagi

@ Yarum cay bardag:
beyaz sarap

® Worcherter shire
sos (bityitk
marketlerde

hazir olarak
bulabilirsiniz)

SUSAM yagim1 wok
tavasina aldiktan
sonra scalopslar1

ilave edin.
Scalopslar
sertlesene dek
tavada cevirin.
Beyaz sarabi da y
ekledikten sonra ‘ »
scalopslar sarabi
icine cekene dek
ocakta tutun.
Worcherter shire
sosu ekleyerek
ocaktan alin ve
sicak sekilde
Servis yapin.

17
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Sofra SANISIN MUTFAGI

Eksi Soslu

Patates Dilimleri

2 kisilik

@ 350 gram kiiciik boy patates
@ 1 adet kiiciik boy sogan

@ 1 corba kasig siviyag

® Tuz, karabiber

@ 4 corba kasig eksi sos

(hazir sekilde satilmaktadir)

® 1 corba kasig tereyag:

@ 4 corba kasig siit

@ 1/3 cay kasig1 muskat rendesi
@ 2-3 dal taze nane

@ 2-3 dal maydanoz (maydanoz
yerine dereotu da kullanilabilir)

KABUKLARINI soydugunuz patates-
leri yuvarlak ve ince dilimler halin-
de kestikten sonra 5 dakika suda

18

bekletin. Sogani piyazlik sekilde
kestikten sonra siviyagda soteleyin.
Tuzu ve karabiberi, eksi sosu, sote-
lenen sogana ekleyerek karistirin.
Yaglanmus firm kabma bir sira pata-
tes dilimi dizin. Uzerine soganl sos-
tan bir miktar gezdirin. Bir sira da-
ha patates ve soslu malzemeyi yer-
lestirdikten sonra son olarak iist si-
raya kalan patatesleri yerlestirin. Di-
ger taraftan ayr1 bir kapta tereyagi-
nim 2/3inu eritin. Icine siit ve mus-
kat1 ekleyerek firin kabindaki pata-
teslerin tizerine gezdirin. Kalan tere-
yagim eritmeden firin kabinn orta-
sma birakm. Firin kabmu folyo ile
kapatarak 190 derecede 45 dakika
pisirin. Pistikten sonra folyoyu acip
15 dakika daha patateslerin tizeri
kizarana dek pisirmeye devam edin.
Pistiginde nane, maydanoz veya de-
reotu ile siisleyerek sosis, 1zgara ba-
Iik ya da et ile servis edin.

—&—

Cirozlu Volovan

2 kisilik

@ 8 yaprak milféy hamuru
@ 3 adet yumurtanin sarisi
@ 75 gram ciroz fileto

o1 tath kasig1 tereyag:

® 1 corba kasig1 un

® 1 su bardag siit

@40 gram cedar peyniri
@5 dal dereotu

@ 1 tutam muskat rendesi
® Karabiber

MILFQOY hamurlarindan yuvarlak
daireler cikartin. Hafif su serpti-
giniz 1slatilmis firin tepsisine 4
adet daire seklindeki hamuru
yerlestirin. Diger 4 adet daire
seklindeki hamurun ortasindan,
bir kalip yardimiyla 8 cm’ lik da-
ireler cikartin. Elde ettiginiz orta-
s1 bos cember seklindeki hamur-
lar1 tepsiye koydugunuz hamur-
larin tizerine yerlestirin. Tepsinin
bos kalan kismina 8 cm’ lik dai-
re seklindeki hamurlar: da diz-
dikten sonra hepsinin iizerine
yumurta sarisi siriin. Onceden
1s1itidmis 220 derece firinda 20
dakika pisirin. Ciroz filetolar1 or-
ta derecede 1sitilmis firm 1zgara-
sinda 2-3 dakika cevirerek pisi-
rin. Daha sonra elle ufak parca-
lara boliin. Baska bir kapta tere-
yagmu eritip, tizerine unu ilave
ederek kavurun. Sonrasinda ka-
ristirarak yavas yavas siitii ekle-
yin. Sos koyulasincaya dek karis-
tirm. Icine cirozlari, ufak dogra-
digmiz cedar peynirini, ince se-
kilde dogradigmiz dereotunu,
muskati, karabiberi ekleyerek ki-
sik ateste peynir eriyene kadar
karistirip ocaktan alin. Firmdan
cikarilan ve ortasi kus yuvasi go-
riniimi alan volovanlarin icine
hazirladigimiz sostan aldig1 kadar
doldurun. Pisen kiiciik daireleri
ustlerine kapatarak servis tabagi-
na alm.

Ascuun notu: Ciroz ve peynir
kullamldigindan tuz kullamilma-
yabilir.
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Sofra SANISIN MUTFAGI
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Finnda Istakoz

2 kisilik

o 1 kg'lik canh 1stakoz

@ Yarum cay bardag zeytinyag:
@ 2 dis sarmisak

@ Yarim limonun suyu
@ Yarim cay kasif1 tuz

CANLI olan 1stakozu testereli ve keskin
bir bicakla ikiye boliin. icini temizle-
dikten sonra bir kap icerisinde iyice
karistirdigimiz zeytinyag, ince kiyillmis
sarmuisak, limon suyu ve tuzu istako-
zun icine siiriin. Kabuklu kism disa
gelecek sekilde firm tepsisine yerlesti-
rin. Istakozun firinda kalacag siireyi
1stakozun boyuna gore ayarlaym (1sta-
kozun her santimetresi icin 1 dakika
pisirilir). Pistikten sonra firdan cikar-
diginiz 1stakozu servis tabagna alarak
istediginiz yesillikle servis yapin.

Ascinun notu: Istakozu canli olarak
almalisiniz. Aksi takdirde 1stakoz
bakteri tireterek, tehlikeli olabiliyor.
Istakozun kesme asamasini evinizde
gerceklestirmek istemiyorsamz
haslanmis sekilde alabilirsiniz.
Alagurme Tel:(0 212) 263 51 10

Pastirmali

Avokado Salatasi

2 kisilik

@1 adet avokado @ 50 gram pastirma
(biraz yagh olan tercih edilmeli)

@ 2 cay kasig1 limon suyu

@ 3 adet marul @ 3 dal dereotu

@2 dal taze sogan @ Tuz, karabiber
@25 gram tuzlu yer fistif1

@2 corba kasig1 Fransiz sosu

PASTIRMALARI enine jiillyen dogradik-
tan sonra teflon tavaya alin. Tavada yag-
s1z olarak ve sallayarak citir citir olana
dek pisirin ve sogumaya birakin. Avo-
kadonun kabuklarim soyduktan sonra
boyuna sekilde dilimleyerek salata ka-
sesine alin. Uzerine tuzu ve limon suyu-
nu gezdirin. Baska bir kapta ince kiyil-
muis marullari, dereotunu, taze sogani,
fistik ve Fransiz sosunu ekleyerek ka-
ristirm. Pastirmalar1 da avokadolarin
uzerine ilave ettikten sonra karabiber
serperek harmanlayimn.

Ascirun notu: Avokadoyu titkketmek
icin yumusak olmasi gerekir. Aldiginiz-
da sert ise yumusamasi icin bir kagida
sararak 3-4 giin bekletin.
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Sofra SANISIN MUTFAGI

Cikolatal

Portakalh
Mus

2 kisilik

® 1 paket 80
gramlik bitter
cikolata

@ Yarim portakalin
rendelenmis kabugu
@ Yarim limonun
rendelenmis kabugu
@ 2 corba kasig1
portakal suyu

@1 tath kasig:
tereyagi

@1 adet yumurta
(aka ile saris1
ayrilacak)

@4 corba kasig1
krema

@1 corba kasig1
rendelenmis
cikolata

BIR paket cikolatay1
benmari usulii eri-
tin. Ince sekilde ren-
delenmis portakal ve
limonun kabugunu,
portakal suyunu, te-
reyagini ve yumurta-
nin sarisini erimis ve
ik haldeki cikolata-
ya ilave ederek ka-
ristirm ve sogumaya
birakin. Baska bir
kapta yumurtanin
akina kremay1 ekle-
yerek kar haline ge-
lene dek curpm. So-
gumus olan cikolata-
ya ekleyerek iyice
karistirin. Sonrasmn-
da servis kaselerine
bosaltarak buzdola-
bmda bir-iki saat
dinlendirin. Dolap-
tan cikartip servis
yaparken tizerini
rendelenmis cikolata
ile stisleyin.

Tabaklar: Mudo Concept Tel: (0 216) 448 03 00
22
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Sofra SEFIN NOT DEFTERI

Dile getirme
konusunda ¢ogu kez
cimri davrandigimiz
"'seni seviyorum"
sOzcuklerini Sevdgililer
GunU'nde ¢ok daha
tath bir sekilde ifade
edebilirsiniz. Nasil mi?
The Marmara Otelinin
sefi Sedat Ozkan'dan
tarifini aldigimiz askin
rengine burunmus
bu pastay!
hazirlayarak tabii Ki...

N\ SELMASEN i@ FUSUN GUMELI

24
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GILEKLI PASTA

8 kisilik

Pasta hamuru icin:

6 adet yumurta

8 corba kasigi tozseker
3 corba kasif1 un

1 cay kasifi

kabartma tozu

Krem patisserie icin:

13 corba kasig: siit

3 corba kasif1 tozseker
4 corba kasig1 un

5 corba kasif1 tereyagi

1 paket vanilya

2 adet yumurtanin sarisi

Hazurlama asamast icin:
3 corba kasif cilek
likori

800 gram iri boy cilek
100 gram soguk

kirmizi jole

Siislemek icin: Badem
ezmeli hamurlar

@ PASTA hamurunu ha-
zirlamak icin cukur bir
kaba yumurtalar1 kirm ve
tozsekeri ilave ederek ko-
yulasmcaya kadar iyice
cirpm. Daha sonra unu ve
kabartma tozunu azar
azar yumurtal tozseker
karisimina ilave ederek
karistirin.

Y (ilekler mutlakq taze olmal.
Aksi halde cilekler suyunu birakir
ve pastanin lezzefi ile gérijntiisi

istenildigi gibi olmaz.

icin cabuk bozulur. By nedenle

l!ftzlrlunan pasta iki giin icerisinde
tiiketilmel.

% Pasta, cilek yerine
frambuaz ile de hazirlanabilir.

A/ nohtalas,.,

s (ilek dayaniksiz bir meyve oldugu

& Bu karisimmi, altim yag-
I1 kagitla kapladiginmiz bii-
yiik kare seklindeki firin
tepsisine bir parmak ka-
Imhginda yaym. 220 dere-
ce firmda 8-10 dakika
pisirin.

@ Krem patisserie hazir-
lamak icin derin bir kaba
sitii, sekeri, unu, yumurta
sarisii alarak iyice karis-
tirm. Orta hararetli ocakta
dibini tutturmadan kayna-
ymcaya kadar karistirin.
Kaynadiktan bir dakika
sonra ocaktan alip vanilya
ve tereyagim ilave ederek
bir siire karistirin.

@ Sonrasinda iizerini
strec filmle kapatarak so-
gumaya birakin. Soguduk-
tan sonra cirpma kabina
alarak iyice ¢irpin.

& Hazirladiginiz pasta
hamurunu ikiye keserek
cilek likori ile nemlen-
dirin.

@ Birinci kata hafif krem
patisserie siirerek onun da
uizerine yikanmis ve ayik-
lanmus cilekleri tek tek
diizgiin sekilde yerlestirin.
Cileklerin tizeri kapanin-
caya kadar bir kat daha
krem patisserie ile kapla-
yin. Uzerine ikinci hamuru
kapatin.

@ ikinci katin iizerine de
krem patisserie siiriin.
Buzdolabinda 2 saat din-
lendirdikten sonra dolap-
tan alin. Uzerine soguk
haldeki kirmizi joleyi
sirun.

@ Bu arada, yukari-
daki gibi hazirladigimiz
hamurdan, kalp
seklinde kalipla iki
parca keserek, aym
yontemle kalp pasta
yapabilirsiniz. Kalp
pastanin istiinii badem
ezmeli hamurdan yapilan
gillerle stisledikten
sonra bu pastay1 da
digerinin lizerine
yerlestirin. Buzdolabmda
dinlendirdikten sonra
Servis yapi.

25



SYF026-SOFRA-200602 18/1/06 10:02 Page 2 $

Sofra SEVGILILER GUNU

: Fooif/yc af

Yemek ya@ayl soleneld@liiisturecek,
yendiginde ise damaktaVeRs izler .
birakacak yemek tariflerini Sa:ﬁin
Executive Chef’i Murat Daglioglu’ndan aldik.

\ SELMASEN. =& HATICE ASLANKAYA
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ve mlarald almlainal) el ile
Tarif icin sayfay ceviriniz... PPP
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Yiticar
| Iz tarad
Tarif icin sayfayr ceviriniz... PPP
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Sofra SEVGILILER GUNU

Afrodizyak yemekleri
Sarabi’nin Executive Chef'i
Murat Daglioglu hazirladh.

Afrodizyak
kombinasyonu

Malzemeler (2 kisilik)
® 50 gram cikolata

® 10 adet cilek

@ 2 corba kasig:
hindistancevizi siitii

@ 1 adet jelatin

@ Bir tutam ginseng

@ 1 tath kasig1 bal

@ ] tath kasig1 saf polen
@ 1 corba kasig1 krema

CIKOLATAYI eritin. Cileklerin
yarisi batirin ve sogumaya bi-
rakin. Hindistancevizi siitiinii,
jelatini, ginsengi, bali, saf pole-
ni, kremayl bir tavada kaynat-
madan 1s1tin ve kiiciik kalipla-
ra dokiin. Sogumasini bekle-
yin. Servis tabagma cilekleri ve
kaliptan cikardigimiz karisimi
yerlestirerek servis yapin.

Tarcinh ve
hindistancevizi sttlu

parfe, sicak cikolatali
kek ile

Malzemeler (2 kisilik)

@ Kek icin: 2 corba kasig cikolata
@ 1 corba kasig tereyagi

@ ] tath kasig1 tozseker

@ 2 adet yumurta

@ 4 corba kasigi un

@ Parfe icin: 2 corba kasig:
hindistancevizi siitii

@ 1 cay bardag: krema

@ 1 corba kasig: tozseker
@ Bir tutam toz tarcin

Safran ve havlucan
marineli deniz tarag

Malzemeler (2 kisilik)

@ ] adet sogan

@ 2 corba kasig1 zeytinyagi
@ 1 adet san biber

@ ] adet paprika

@ 4 adet deniz tarag

@ 1 tutam havlucan

@ ] tutam safran

@ Tuz, karabiber

@ 1 corba kasig: bal
@ ] adet yumurta

KEKIN yapimi icin cikolatay: ve tere-
yagmu eritip vakit kaybetimeden toz-
sekeri, yumurtay ve unu ekleyip ka-
rnistirm. Karisimi yaglayip unladigmiz
bir kaba alin. 250 derecede 12-15
dakika pisirin. Parfenin yapimai icin
hindistancevizi siitiinii, kremay1 ve
tozsekeri karistirarak kabartin. Bal
ve toz tarcini da ilave edin. Yumurta-
nin aki ile sarisimi ayr1 ayri cirpin.
Cirptiginiz yumurtalari karisima ek-
ledikten sonra derin dondurucuda
en az 3 saat dinlendirin. Hazirladig)-
niz parfeyi firindan yeni cikmis kek
ile beraber servis yapin.

@ 2 corba kasig1 soya sosu

SOGANLARI ince dogradiktan son-
ra zeytinyag ile soteleyin. Kiip kiip
dogradigimz biberleri ve paprikayl
ilave edin. Daha sonra deniz tarak-
larin1 havlucan ve safrana bulayip
tavada sote edin. Tuzu ve karabibe-
ri ekleyin. Servis tabagma deniz ta-
raklarim alin. Daha sonra soteledi-
giniz biberleri deniz taraklarmm al-
tina gelecek sekilde yerlestirin. Ya-
ninda soya sosu ile servis

yapin.
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Engina&albi Uzerinde

teececee

yerlestirin. Uzerine saf poleni ve gin-
sengi serpistirin. Yumurtay1 haslaym.
Ak ve sarisini ayr1 ayr1 rendeleyip
havyarm tizerine gezdirin. Son olarak
dereotu ile siisleyerek servis edin.

Ascinin nofu: Ginseng, tane halde sa-

yahni gibi bircok yemekte

kok bitkisidir. Ginsengi bii-
in edebilirsini

29
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Sofra SEVGILILER GUNU

Vasabili kalkan, sote
ispanak ile

Malzemeler (2 kisilik)

@ 2 dilim kalkan bali

@ 2 corba kasig1 zeytinyagi

@ 1 adet sar1 biber

@ 1 adet paprika

@ 100 gram haslanmis 1spanak
@ Tuz, karabiber

@ Bir tutam toz wasabi

(Japon hardali)

TEMIZLENMIS kalkan baligimi bir
tavaya alarak zeytinyaginda sote
edin. Ayni tavada dilimlediginiz sar1
biberleri, paprikayi, 1spanag, tuzu
ve karabiberi ilave ederek sote isle-
mine devam edin. Sotelediginiz mal-

30

zemeyi servis tabagma yerlestirin.
Baligin iizerine wasabiyi serpistire-
rek servis yapin.

Karides sote, somon
fUme ve Akdeniz
yesillikleri salatasi,
hindistancevizi suti ve
eksi nar sosu ile

Malzemeler (2 kisilik)

@ 4 adet orta boy karides
@ 1 corba kasig1 zeytinyagi
@ 2 adet domates

@ 50 gram Akdeniz yesilligi
@ 2 dilim somon fiime

@ 1 tutam zencefil tursusu

o

@ 1 corba kasig1 kapari

@ 2 corba kasig
hindistancevizi siitii

® 2 corba kasig1 nar eksisi
@ Bir tutam toz kakule

@ Tuz, karabiber

AYIKLANMIS karidesleri zeytinyagi
ile soteleyin. Domatesleri halka
seklinde dilimleyerek servis tabagi-
na alm. Dilimlerin tizerine ayik-
lanmis ve yikanmis Akdeniz yesil-
liklerini, onun da iizerine somon
fiime dilimlerini yerlestirin. En {is-
te karidesleri alin. Tabagm kenari-
na ince kiydigimiz zencefil tursusu-
nu ve kapariyi serpistirin. Son ola-
rak hindistancevizi siitii, nar eksi-
si, kakule, tuz ve karabiber karisi-
min1 dokiip servis yapin.



Muhtesem lezzetini gercek meyve
pargaciklarindan alan Lipton Bogiirtlen.

En dogal hali ile Lipton Papatya.

Egzotik tadiyla yepyeni Lipton Zencefil Limon.

®

Dr. Ender Sarag tarafindan éneriliyor.
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Cilekli Tiramisu

Malzemeler (6-8 kisilik)

® Hamuru icin: 5 adet yumurta
@ 1 su bardag1 + 1 cay bardag:
tozseker

@ 1 su bardag: + 1 cay bardag1 un
@ 1 kahve fincani1 nisasta

@ 1 cay bardag siviyag

@ 2 cay kasig1 toz vanilya

@ Kremast icin: 3 yaprak jelatin
@ 2 adet yumurtanin aki

@ 1 kahve fincan tozseker

@ 2 adet yumurtanin sarisi

@ 1 paketten 1 corba kasig: eksik
krem peynir

& 210 gram sivi1 krema

Surup icin:
@ 1 su bardag sicak su
& Yarun su bardag: tozseker

® Uzeri icin: 4-5 adet cilek
@ 2 corba kasig1 pudrasekeri
@ 2 corba kasig1 toz antepfistigi

KEKI hazirlamak icin tozseker ve
yumurtalar: bir kaba alip mikserin
hizli devri ile cirparak kabartin.
Mikserin devrini yavaslatip karisima
azar azar un, nisasta, vanilya ve sivi-
yag1 ilave edin. Kek kalibina dokiip
onceden 1sitilmis 175 derece firinda
25-30 dakika pisirin. Krema icin, je-
latinleri soguk suya koyup yumusa-
maya birakin. Yumurta aklarim bir
kaba alip tizerine tozsekerin yarisimi
ekleyin ve mikserin hizli devri ile
cirparak kabartin. Yumurta sarilari-
1 ve kalan tozsekeri bir kaba koyup
benmari usulii ocaga oturtun. Oca-
gin ilizerindeyken cirpma teli ile ka-
barmcaya kadar cirpin. Ocaktan
alip yumusayan jelatinleri bu karisi-
ma ilave edin. Krem peyniri siv1 kre-
ma ile karistirin. Cirpilmis yumurta
aklarmi, yumurta sarili karisima,
sulanmasini 6nlemek icin yavasca
ilave edin. Pisen pandispanyay1 3
kata bolin ve kalp seklini verin. Her
parcayl sogutulmus surupla 1slatin.
En alt parcay: servis tabagina yerles-
tirin. Kremay1 sitkma torbasina alip
pandispanyanin iizerine sikin. ikinci
ve ticiincii katlar icin de ayni islemi
uygulaym. Dolaba koyup donmasimi
bekleyin. Sonra tizerine pudrasekeri
serpin. Cilek ve toz antepfistig) ile
siisleyip servis yapin.

Cikolatah Tart

Malzemeler (4 kisilik)

Sable hamuru icin:

& 300 gram tereyagi

& 2 cay bardagi pudrasekeri

& 4 su bardag: + 2 corba kasig1 un
® 1 cay bardag: toz badem

® 1 cay kasig1 toz vanilya

® 1 adet yumurtanin aki

Cikolatali ganas icin:

& 250 gram krema

@ 1 corba kasig glikoz

® 200 gram bitter cikolata
& 25 gram tereyagi

Siislemek icin:
® 100 gram beyaz cikolata

HAMURU hazirlamak icin, tereyagi

o

ve pudrasekerini bir kaba alip eli-
nizle 1-2 dakika yumusayana kadar
karistirin. Uzerine un, toz badem ve
toz vanilyay ilave edip karistirmaya
devam edin. Yumurta akim ekleyip
1-2 dakika daha yogurun. Hamuru
bir merdane ile acip tart kalibina,
kenarlar1 da kaplayacak sekilde yer-
lestirin. Onceden 1s1tilmis 170 dere-
ce firmda 15 dakika pisirin. Cikola-
tal1 ganas icin, krema ve glikozu
ocakta 1s1tin. Kiiciik parcalar halinde
kirdiginiz cikolatanin tizerine dokiip
erimesini saglaym. Karisum ilminca
tereyagin ilave edip karistirmn. Pisir-
diginiz tartn icine doldurup buzdo-
labinda sogutun. Yagh bir kagida
kalp sekilleri cizin. Beyaz cikolatayl
benmari usulii eritin ve kalp sekille-
rinin tizerine dokiin. Soguyunca tar-
tinizin tizerine koyarak servis yapin.

Ascinin notu: Glikozu aktarlarda
bulabilirsiniz.
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Portakalll Hashash Kek

Malzemeler (6-8 kisilik)

@ 2 su bardag: + 2 cay bardagi un
@ 2 su bardagi + 2 cay bardag:
tozseker @ 1 tutam tuz

@ 2 cay kasig1 kabartma tozu
@ 300 gram oda sicaklifinda
tereyagi

@ 1 corba kasig1 hashas

@ 1 adet portakalin
rendelenmis kabugu

@ 4 cay bardag: siit

@ 5 adet yumurta

@ ] tath kasig portakal yag:

34

UNU genis bir kaba alip tizerine,
tozseker, tuz, kabartma tozu, tere-
yagl, hashas ve portakal kabugu
rendesini ilave edip mikserle 2-3
dakika karistirin. Siit, yumurta ve
portakal yagimi da ekleyip 2-3 daki-
ka daha karistirin. Dikdortgen bir
kek kalibim hafifce yaglayip unla-
diktan sonra karisimi kaba bosal-
tin. Uzerine bicakla boydan boya
bir cizik atin. Onceden 1sitilmis 175
derece firmda 25-30 dakika pisirin.

Ascinin notu: Portakal yagim

aktarlarda ve Misir Carsisinda
bulabilirsiniz.

o

S evgililer Gind’ne 6zel
pastalari Beyaz Firin’in pasta
sefi Yesim Erol hazirlad.

Lezzet geleneg:
Beyaz Firn

Beyaz Firin'in hikayesi,168 yil 6nce
Makedonya’dan Istanbul’a géc eden
Stoyanof ailesinin Balat'ta achg
simitci dUkkani ile basliyor. Bugin
Beyaz Firini babasi ile birlikte yoneten
Nathalie Stoyanof'un biyik dedesi
Uc ogluna Sariyer, Kadikéy ve
Uskidar'da birer finn aciyor. Sariyer
ve Kadikéy subeleri kapaninca
Uskidar subesi Kadikéy’e, bugiin
Beyaz Firin'in oldugu yere tasiniyor.
Daha sonra da Ciftehavuzlar subesi
aciliyor. Beyoz Firin’da is basindaki
besinci nesil olan Nathalie Stoyanof,
Paris Cordon Blue'de aldig egitimle
yarathcih@ini birlestirdigi lezzetleri
konuklarina sunuyor. Beyaz Firin’da,
tom Grunler katki maddesi
kullanilmadan dogal malzemelerle
uretiliyor. Ayrica 6zel gunler igin
pasta siparisi de kabul ediliyor.

Cemil Topuzlu Cad. No: 21
Ciftehavuzlar / Istanbul
Tel: (0216) 302 24 28
www.beyazfirin.com
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Frambuazh Kalp Tart

Malzemeler (6 kisilik)

@ 4 adet yumurtanin sarisi

@ 1 su bardag: tozseker

@ 160 gram oda sicakliginda tereyag:
@ 5 kahve fincan1 un

@ 1 tath kasig1 kabartma tozu

® Kremast icin: 1 kahve fincan1 un
@ 1 cay bardagindan biraz az misir
nisastas1 ® 2 adet yumurtanin sarisi
@ Yarun cay kasigi toz vanilya

@ 1 su bardagindan biraz az tozseker
@ 5 cay bardag: siit

@ 1 cay bardag: sivi1 krema

@ Uzerine: 100-150 gram
dondurulmus frambuaz ve bogiirtlen
@ Pudrasekeri

YUMURTA sarilarmi bir kaba alip iize-
rine tozseker ekleyin ve mikserle ka-
barmecaya kadar ¢irpmn. Tereyagm ka-
risima ekleyip yeniden karistirin. Son
olarak un ve kabartma tozunu da ilave
ederek 2-3 dakika daha karistirm. Ha-
muru kalp seklindeki yaglanmis bir
kaba dokiip 6nceden 1s1tilmis 170 de-
rece firinda 15-20 dakika pisirin. Kre-
may1 hazirlamak icin, un, nisasta, yu-
murta sarisi, toz vanilya ve tozsekeri

o

-
o —
=

-

genis bir kapta karistirip kenara aln.
Siit ve siv1 kremay1 bir kaba alip oca-
ga oturtun. Kaynama noktasina gelin-
ce yarisimi kenarda bekleyen karisi-
ma ekleyip karistirm. Bu karisim
ocakta kalan siitlit kremanin tizerine
tencereye geri dokiin. Koyu bir kiva-
ma gelinceye kadar yaklasik 1-2 daki-
ka pisirin. Pisen tarti

servis tabagina
alin. Uzeri-
ne kremay1
yayip frambu-
azlar1 dizin. ince
bir elekle pudra-
sekeri serperek
Servis yapin.
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Kalp Kurabiyeler

Malzemeler (10-15 adet)

Sable hamuru icin:

@ 2 cay bardag: pudrasekeri

# 300 gram tereyagi

@ 4 su bardag1 + 2 corba kasig1 un
@ 2 kahve fincani toz badem

@ Yarim cay kasig: toz vanilya

@ 1 adet yumurtann aki

Siisleme icin:

@ 1 adet limonun suyu

@ 5 cay bardag: pudrasekeri

@ 1 cay kasig titanyum

@ 2 damla kirmizi gida boyasi

@ 2 damla pembe gida boyasi

@ 3-4 corba kasig1 arjantin sekerleme

HAMURU hazirlamak icin, pudraseke-
ri ve tereyagim genis bir kaba alip eli-
nizle 1-2 dakika karistirin. Uzerine
unu, toz bademi ve toz vanilyay1 ekle-

36

yin. Daha sonra yumurta akim da ka-
tip 1-2 dakika yogurun. Hamuru

1 cm kalmhgmda acip kalp kaliplar
ile kesin. Kurabiyeleri yagh kagit seril-
mis firm tepsisine dizin. Onceden 1s1-
tilmis 165 derece firinda tizerleri kiza-
rana kadar pisirin. Siisleme sosunu
hazirlamak icin, limon suyunu kiiciik
bir kaba alin. Uzerine elenmis pudra-
sekeri ve titanyumu ekleyip yedirin.
Beyaz sosu 3’e ayirin. Bir boliimiine
kirmiz1 digerine pembe boyay1 ekleyip
karistirin. Elinizdeki beyaz, kirmizi ve
pembe soslarla, pastaci duy uclarm
kullanarak kurabiyelerin iistlerini
siisleyin. Aralarma giimiis renkli ar-
jantin sekerlemelerini yerlestirin.

Ascinin notu: Titanyum, siisleme so-
sunu beyazlatmada kullanmilan bir
maddedir. Kullamlmadiginda sosunu-
zun rengi sar1 olur. Misir Carsisindan
temin edebilirsiniz. Siisleme soslarmi
pastaci duy uclarinin yan sira spatula
ya da sikma torbasi ile siirebilirsiniz.

o

Beyaz Cikolatah ve

Cilekli Pasta

Malzemeler (6 kisilik)

@ Keki icin: 125 gram tereyag:
® 4 adet yumurta

@ 2 cay bardag tozseker

@ Yarim limonun rendelenmis
kabugu

@ 3 kahve fincam1 un

Beyaz cikolatali krema icin:
@ 3 cay bardag siit

@ 350 gram beyaz cikolata
@ 1 kg krema

@ Uzerine: 250 gram cilek

KEKI hazirlamak icin, tereyagini
eritip iitin. Yumurtalarin sarila-
rmi ve beyazlarim ayirm. Yumur-
ta sarilarm bir kaba alip tizeri-
ne tozsekerin 3/4uni ekleyin
mikserle ¢irparak kabartin. Yu-
murta aklarm ayr1 bir kaba alip
kalan tozsekeri ilave edin ve on-
lar1 da mikserle cirparak kabar-
tin. Kabartilan yumurta aklari-
nin yarisim yumurta sarih kari-
sima ilave edin ve spatulayla ya-
vasca alt iist edin. Uzerine li-
monun rendelenmis kabugunu
ve unu ekleyip karistirin. Son
olarak geriye kalan yumurta aki-
n1 da karisima ilave edip yavasca
karistirin. Karisimi kalp seklin-
deki bir kaliba dokiip 175-180
derecede 25-30 dakika pisirin.
Kremay1 hazirlamak icin, siitii
kaynatip icine ince dogradiginiz
beyaz cikolata parcalarmui ilave
edin. Ocaktan alip cikolatalar
eriyene kadar karistirm. Ayr1 bir
kapta krem santiyi kabarana ka-
dar cirpip cikolatali karisima ye-
dirin. Keki ikiye boliip alt parca-
sin1 servis tabagina koyun. Uze-
rine bir spatula ile hazirladigimiz
kremadan siiriin. Iri dogranms
cilekleri kremanin tizerine yer-
lestirin. Ikinci kat keki tizerine
koyup ayni islemi tekrarlayin.

Ascinin notu: Cileklerin {izerine
soguk jole ya da marmelat siire-
bilirsiniz.
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Subat, kisa giin sayisiyla
diger aylardan hep farkh
gelmistir bana. Bir de sémestr
tatili vardi kiiciikken tabii.
Biraz palazlaninca sevgililer
guni heyecanlar: ve cebimdeki
parayla kac gil alabilirim
hezeyanlari girdi yasamima. Ve
rahmetli anneannemin yas
gunii... Bana en ac1 veren sey
elimdeki degeri zamaninda fark
edememem olmustur hep.
Anneannem de bu vicdan
sizintilarimin basmda gelir.
Ondan 6grenebilecegim cok sey
vardi. Ailede, bir sey sordugum
zaman verdigi cevabi
tereddiitsiiz uygulayabilecegim
tek kisiydi belki de. Geng¢
yasinda 5 kiz cocugu ile dul
kalmis, yasama bayrak acmisti.
Hi¢ korktugunu hatirlamam.
Hep miicadele etti. Dedemin
vefatindan sonra ortaya cikan
miras akbabalarma tek basina
gogiis gerdi. Evde evlatlarma
bakti, doyurdu, giydirdi. Oyle
onurlu bir kadmndi ki,
avukatia gidip gelecek kadar
parasi oldugu giumnler bile evinde
biitiin aileyi etlisiyle siitliisiiyle
doyururdu. Yeri geldi mi odasinda
ortisiinii zarifce basina koyup
Kuran okur, ibadetini yapar, sonra
her zaman bakiml platin rengi
saclari, hic eksik olmayan ruju,
manikirlii zarif elleri ve tertemiz
kiyafetleri ile ¢cikardi salona. Arada
bir udunu alir, 6zellikle hiizzzam
makamu sarkilar séylerdi.
Atatiurk'un saclarm oksarkenki
bakisini hic unutamamaisti. Bana
ara sira savas giinlerini, Gelibolu'yu
anlatirdi. Hi¢ unutmam bir giin
domatesli pilav yerken tabakta
birkac pirin¢ tanesi birakmas,
kafama "Osmanlidan kalma" bir
saplak yemistim. Bana o tek
pirincin bile ne kadar degerli

oldugunu hep hatirlatan bir am iste.

Sert, hatta kati bir gériintiiniin
altinda gizli, sadece onun bildigi
kocaman bir diinya... Simdi daha
derin bakabiliyorum ondan kalan
anilara. Ne harika bir firsatmis

38
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Sefra RUHUN GIDASI
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anneannem; bana ve cevresine...

Ailemizde, sosyal cevremizde, is
diinyamizda o kadar degerli
insanlar var ki... Frekansimizin
tutmadigl, ‘sevmiyorum’, ‘illet
ediyorum', ‘nefret ederim' dedigimiz
kisilerin bile aslinda karsimiza
cikan firsatlar oldugunu
disiindiiniiz mi hic? Bu kisilere
kars: "filtreleme" uygulamalisiniz.

Sizinle benzer titresimde
olmayan insanlar arasida bile
gelisebilir ve kalbinizdeki sevgiyi
bulabilirsiniz. Simdi, su anda
hayatimizdaki mevcut durumlara
bakm. Eger pek rahat olmadigimz
insanlar ya da enerjiler
arasmdaysaniz, onlari, "filtreleme"
konusunda size daha cok sey
ogreten ve ruhsal bityiimenizde size
yeni firsatlar sunan yardmmlar
olarak goriin. Kendileriyle uyum
saglamakta en cok sikinti ¢cektiginiz
kimselerin duygu ve diisiinceleri,
onlara kars1 gecirgen olmay1

T

.4

’
4

ogrendiginiz zaman, sizin
gelismenize en cok katkida
olanlardir aslinda. Bu
insanlar1 boyle bir nedenle
hayatiniza cekmissinizdir.

Ne tiir bir duygusal enerji
karsisindayken siikunetinizi
korumakta en cok
zorlaniyorsunuz; 6fke, diis
kirikligi, endise, sabirsizlik,
giiceniklik, yakinma, haklh
olma iddiasi, inatcilik,
beceriksizlik, tembellik,
kendine y6n verememek,
olumsuzluk, acizlik,
muhtaclik, kurnazca
yonlendirme ya da yonetme...

Gecirgen olmak icin,
insanlarm yaptiklarma tepki
gostermemeye baslaym.
Onlarin davranislari
karsisinda
duygusallastiginizda,
duygularmiza kapildigimizda,
onlarm enerjilerine karsi
gecirgen olmazsimiz. Bir kez
duygusalliktan
kurtuldugunuzda ve kendi
sakin, berrak merkezinizde
kalarak hareket ettiginizde
giristiginiz eylemler en biiyiik
sonuclar1 yaratacaktir. Gecirgen
olmanin en iyi yollarindan biri de,
diger kisinin davramslarinda sizin
uyum saglayabileceginiz bir taraf
bulmaktir. Bu size, nasil hareket
edeceginizi berrak ve dengeli bir
zihinle bilmeniz icin yeterince sakin
kalma olanag) verecektir.

Ben bu filtrelemeyi yani gecirgen
olmay1 yasam kurallarimin ilk
sirasma koydugumdan beri o kadar
huzurluyum, o kadar mutluyum
ki... Eskiden beni rahatsiz eden
kisilere minnetle bakiyor ve
onlardan ne kadar faydalandigimi
fark ediyorum. Elbette soziinii
ettigim, yatip-kalkip beraber olmak
degil ama karsilastikca acaba bu
defa ne 6grenmem ya da
hatirlamam icin cikti karsima diye
diisiinmek! Ve inanin hicbir
Kitabin, hicbir mirsidin
ogretemeyeceklerini bana onlar
Ogretiyorlar. Yani bana "icimdeki

»
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miirsidi" gbsteren ve ona kulak
vermemi saglayan, bu farkh
frekanslardaki kisiler oluyor.

Yaratan'in kendini tezahiir
ettirme arzusu ile olusan enerjinin
farkh titresimleriyiz ashnda.
Begendigimiz ya da begenmedigimiz
renkler, yemekler, miizikler var.
Yani uyumlandigumz ve
uyumlanmadigimiz farkl
titresimler... Ama fazla da kati
olmadan, esnek olmay1 deneyebilir,
o pencereden bakabiliriz bu
uyumsuzluklara.

Hopi kizilderililerinden -yani
gercek Amerikalilardan- Michael
Kabotie'nin su sozlerini
bilgisayarimda masaiistiine
koydum. Bakimiz ne diyor: "Esnek
giic, esnek olmayandan daha iyidir".

Birakin firtina tizerinizden aksin,
sonra destek olun. Esneklik doga
tarafindan ogretilir. Agaclarm
riizgarda egildigini goriirsiiniiz.
Agac dallarmmn esnek oldugunu
gorirsiiniiz. Kati olmak kirilmaktir.
Yasam sorunlarimiz oldugunda,
esnek olmamiz iyidir. Bazen
olmakta olan sey ile akista olmaya
gereksinimimiz olur. Eger
direnirsek, daha aci verici olur. En
az diren¢ olan yolda olmaliy1z. Su,
dagdan asagl en az direnc¢ olan
yoldan akar. Elektrik en az direng
olan yerden akar. Giic, en az direnc
olan yoldan akar. Siz de su ciimleyi
mantra gibi ara sira tekrar edin:

"Yaradanim, bugiin esnek
olacagum, ciinkii benimle oldugunu
biliyorum"

Seuvgililer Giinti tizerine...

Gelelim su meshur 14 Subat'a...
Cicek, cikolata ve kirmizi kalp
seklinde objeler satanlarin bayram
Sevgililer Giinii’'niin nerden ciktigim
merak edip bir arastirma yaptim.
En ilgimi ceken bu oldu, paylasmak
istedim.

"SEVGILILER GUNU"... Hakkinda
degisik yorum ve tanimlamalarin
yapildig1 bu giinle ilgili bir goriis
bakin soyle: St. Valentine Asiklar
Giinii, Isa'dan once 4. yuzyill p p p

Havuc ve portakal corbasi

Malzemesi (4 kisilik)

@ 500 gram havuc

@ 1 kahve fincam zeytinyag:

® 1 adet kiiciik boy sogan

(irice dogranmuis)

® Yarim su bardag: portakal suyu
@ 4 su bardag: sebze suyu

@ 1 tath kasig kekik

® Tuz, beyazbiber ve krema

e

Hazirlanisi: Havuclan soyup yikadiktan
sonra Kkiiciik parcalar halinde dograyin.
Zeytinyag ile 10 dakika hafif ateste kavurun.
Sogan, portakal suyu ve sebze suyunu
ekleyip kaynamaya birakin. Kaynamaya
baslaymnca tuz, kekik ve beyazbiberi ekleyin.
Havuclar yumusayincaya kadar pisirin.
Pisen corbanizi lmmcaya kadar sogutun ve
bir el blenderinden gecirerek, akiskan bir
kivama getirin. Krema ile tatlandirin.

Afiyet olsun, helal olsun...
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Sefra RUHUN GIDASI

Romasi'nda kutlanan, cobanlarin
tanrist "Faurus Lupercus
Senligi'ne, baska bir deyisle "Kurt
Bayrami"na saliyor koklerini. Her
15 Subat'ta gen¢ Romalilar, icinde
Tanr1 Kurt'un yasadigy varsayilan
bir magarammn 6niinde
toplaniyorlar. Ortada bir kiip
duruyor. icinde kiz adlar1 yazili
minik levhalar. Bir lotaryo bu.
Delikanlilardan yalnizca biri, belki
de o savas yillinin en kahraman
olani, yiiregi carparak rastgele bir
kizin adini cekiyor. Bu yontemle
birlesen 6zel cift, ertesi yilki 15
Subat cekilisine dek, akillarimdan
gecen her cinsel fantaziyi yasamak
ve uygulamakta serbest birakiliyor,
toplumun onay1 alinmis olunuyor
yani yasal olarak 6zgiir kiliniyor.
Romal1 gencler, 1.S. 5001 yillara
degin, bu 2000 yillik gelenegi ask
ve sevk ile stirdiirmiisler. Ama
Coban Tanris1 "Faunus Lupercus
Senligi", dini biitiin hristiyanlarm
canma tak etmis. Roma Kilisesi
sorumlular1 aramis ve din sehidini
bu konuya kurban secmis. Roma
Imparatoru II. Claudius
doneminde yasamis papaz
Valentin, bu duruma en uygun
aday secilmis. Valentin, imparator
Cladius Gothicus'un gazabmdan
hristiyanlar1 kurtarmis, ama
kendisini feda etmis ve onun kafasi
kesilmis. Aradan uzun bir zaman
gectikten sonra Vatikan, Valentin'e
"aziz" iinvani vermis. Roma
kapilarmin biri de zamanla onun
adiyla anilir olmus. Biirokrasiye
merakli Roma Imparatorlugu, Aziz
Valentin'in 6liim giuiniinii de tarihe
kaydetmis 14 Subat 273. 15 Subat
tarihi de “Kurt Bayrami’na
rasthiyor. Valentin'in 6limiiyle bu
festival arasmda bir bag kurulup,
dini bir kisve giydirilerek bu giin
kutlanmaya devam edilmis.
Valentin'in 6liim giinii, boylece
Sevgililer Giinii olmus..." (Sevgililer
Giinii tarihcesi ile ilgili bilgileri
sevgidunyam.com adli web
sitesinden alinmastir.)

Her giintiniiz sevgililerle gecsin.
Basta da yazdigim gibi degerlerin
degerini bilerek yasayalim.

Size bu sayida iki vejetaryen
lezzet hazirladim. Kis icin ideal bir
corba ve misirdan yapacaginiz
farkl bir kofte...

® Harun Kolcak
40

Malzemesi (4 kisilik)

@ 300 gram misir konservesi

@ Bir bucuk su bardag un

@ 1 tath kasig1 kabartma tozu

@ 2 adet yumurta

@ 1 tath kasig1 kimyon

@ 1 cay kasig1 kisnis

@ 2 corba kasig1 ince kiyilmis taze
sogan ® Tuz, karabiber

® Kizartmak icin: Siviyag

® Sosu icin: 3 corba kasig1 esmerseker
® 1 corba kasig iiziim sirkesi

@ 2 corba kasig1 soya sosu

@ 1 tath kasig1 kiyilmis taze sogan
@ 1 corba kasig1 ac1 sos

Haz:rlamsl: Misiri ikiye ayirin ve

kalan musirlar1 ve diger tiim
malzemeyi bir kap icinde karistirm.
Isithgimz sviyagda kasik yardim ile
koftelerinizi ince birer tabaka seklinde
(kabartma tozundan dolay1
siseceklerini dustinerek) kizartin.

Sosun yapilist: Bir kap icinde tiim
malzemeyi karistirip, seker
eriyene kadar 1sitin.

Afiyet olsun,
helal olsun...

E-posta adresim: hlolcak@gmail.com
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Misir koftesi e

yarismi ezin. Ezilmis misirlari, geriye i

Sosu ile birlikte servis edin. l
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Sofra YARATICI TATLAR

Soguk kis
kosullarinin
hukum surdugu
su gunlerde,
sofralariniza
sicak ve
doyurucu tatlar
eklemek
isterseniz EIif Y.
Korkmazelin
tariflerini
deneyebilirsiniz.

\. MINE NARTOP
i@ HATICE ASLANKAYA

Beyaz
Cikolatali
Cilek Piiresi
3 kisilik

® 300 gram cilek
@ 6 kiip buz

@ 1 paket beyaz

cikolata s - ou
, i ‘ '0, y

CILEKLERI temizleyip
blendere alin. Uzerine
buzlar: ekleyin ve
birlikte cekin. Pireyi
bardaklara paylastirip
rendelediginiz beyaz g
cikolatay1 tizerine &
serperek servis yapin.

Sofraniza yakisir

o

0/.
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Sofra YARATICI TATLAR

Elif Y.
Korkmazel
yine sik
ve ézel
yemeklere
imza
athyor...

SALAM YATAGINDA OTLU
PEYNIR SOSLU BIFTEK

Vi
4 kisilik

4 parca ince doviilmiis biftek
1 corba kasif1 siviyag

150 gram dilimlenmis

fistikl1 salam

Tuz, karabiber

Sosu icin: Yarim su bardagi
dogranmis otlu peynir

1 dis kiy1lmis sarmisak

1 corba kasig1 tepeleme tereyagi
2 adet taze sogan

1 corba kasifi un

Bir bucuk su bardag siit

1 corba kasif1 beyaz sarap

Tuz, karabiber

BIFTEKLERI tuzlayip biberledik-
ten sonra 1zgarada arkali 6nli ki-
zartin. Diger taraftan bir tavaya si-
viyagl alip salamlar1 kizartin. Sosu
hazirlamak icin tereyagim kizdirip
sarmisag} bir iki cevirin. Uzerine
ince kiyllmis soganlar1 ekleyin. So-
ganlar kavrulunca unu da ekleyip
rengi donene kadar pisirin. Cirp-
ma teli ile surekli karistirarak si-
tii ilave edin. Tuz ve karabiber ek-
leyin. Kivaml bir hal alinca ocak-
tan alin. Peynir ve sarabi ekleyip
karistirin. Servis tabagina 6nce sa-
lamlar1 yerlestirin. Uzerine jiillyen
dogradiginiz biftekleri koyun. En
uste de otlu peynir sosunu ekleye-
rek servis yapin.
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SEHRIYELI VE KIRMIZI BIBER
SOSLU KEREVIZ CORBASI

4 kisilik

2 corba kasig tereyagi

3 corba kasifi un

5 su bardag: soguk su

3 adet kereviz

3-4 corba kasig tel sehriye, tuz

Uzeri icin:

2 corba kasig1 zeytinyagi

1 dis kiy1lmis sarmisak

1 adet kirmizi biber

1 corba kasig1 sirke

2-3 dal kereviz yapragi, tuz

TEREYAGINI eritip unu rengi déne-
ne kadar kavurun. Suyu ekleyip kay-
namaya baslaymca rendelenmis ke-
revizleri ilave edin. Kerevizler yumu-
saymeca sehriyeyi ve tuzunu ekleyin.
10 dakika daha pisirip ocaktan alin.
Uzeri i¢in, zeytinyagini kizdirip sa-
rimsaklar1 ve kiip dogranmis kirmi-
z1 biberi 1-2 dakika sote edin. Sirke
ve tuzu ekleyip soyle bir karistirdik-
tan sonra ocaktan alin. Corbay1 ser-
vis tabaklarina alip tizerine biberli
sosu ilave edin. Kiyllmis kereviz yap-
raklar ile siisleyerek servis yapin.

Ascinin notu:

Corbay pisirirken, kerevizler yumu-
sayinca sehriyeyi ilave etmeden he-

men once blenderle ezebilirsiniz.

BIBER SALCALI
FESLEGENLI BULGUR

6 kisilik
2 su bardagi domatesli bulgur

1 corba kasig tereyag:

2 corba kasig1 zeytinyagi

1 corba kasig1 biber salcasi

1 dal feslegen

Uzeri icin: 1 kavanoz beyaz
kuskonmaz konservesi

1 corba kasif1 zeytinyag:

1 adet taze sogan

1 tutam tozseker

Tuz, karabiber

Siislemek icin: 2 dal nane

2-3 adet kiraz domates

TEREYAGINI eritip iizerine zeytin-

yagm ekleyin. Salca ve bulguru
tencereye alip 2 dakika kavurun.
Kiyilmus feslegen ve tuz ilave edin.

o

-
-
"l
Uzerini iki parmak gececek kadar si-
cak su koyup harl ateste 10 dakika

pisirin. Ocagi kisip 10 dakika daha
pisirin. Altin1 kapatip demlenmeye
birakin. Diger taraftan zeytinyagim
bir tavaya alip ince kiyillmis taze so-
gam1 sote edin. Kuskonmazlarin su-
yunu siiziip tavaya ekleyin. Tozseker,
tuz ve karabiber ekleyip 1-2 dakika
sote edin. Pilav1 sekil verebileceginiz
derin ve bir kaba yerlestirin. Ters ce-
virerek servis tabagma alin. Uzerine
sotelediginiz kuskonmazlar: 2 capraz
kat olacak sekilde yerlestirin. Kiraz
domates ve nane yapraklari ile stisle-
yerek servis yapin.
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Sofra YARATICI TATLAR

HASHASLI
KEPEKLI PIZZA

8 kisilik

Hamuru icin:

Iki bucuk su bardag: kepekli un
1 su bardagi normal un

Yanim cay bardag ilik su
Yarim yas maya

1 corba kasig1 tozseker

1 cay bardag siit

2 corba kasig1 zeytinyagi

Tuz

Harcu icin:

1 corba kasig tereyagi

6 adet mantar

750 gram 1spanak

300 gram beyaz peynir
Yarim su bardag: domates
piiresi

Yarim cay bardag zeytinyag:
Yarim su bardag: rendelenmis
kasar peyniri

1 corba kasig1 hashas

Tuz, karabiber

YAS MAYAYI 1lik su ile karistirin.
10 dakika dinlendirip genis bir
kaba alm. Uzerine diger hamur
malzemelerini ekleyerek ele ya-
pismayacak kivamda bir hamur
hazirlaym. Uzerini kapatarak 45
dakika mayalanmasi icin bekle-
tin. Hamur kabarinca yeniden
yogurun ve unlanmis diiz bir ze-
minde elinizle acm. Hamuru yagh
kagit serilmis bir firm tepsisine
yerlestirin. Bir catal ile tizerine
delikler acin. Onceden 1sitilmis
200 derece firmda 10 dakika pis-
meye birakin. Pizzanm harcim
hazirlamak icin, tereyagim eritip
dogranmis mantarlar: soteleyin.
Firindaki hamuru alip tizerine
ince kiyilmis 1spanaklar1 serpin.
Uzerine beyaz peyniri ufalayin.
Mantarlari ilave edin. Domates
piiresini zeytinyag ile karistirip
hamurun tizerine gezdirin. Ren-
delenmis kasar peynirini ekleyin.
Hashasi, tuz ve karabiberi ser-
pin. Onceden 1sitilmis 200 derece
firmda 20 dakika pisirin. Dilim-
leyerek servis yapm.
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CILEKLI MILFOY
5 kisilik
10 adet milféy hamuru |
250 gram cilek
1 adet yumurtanin sarisi ‘

2 corba kasig1 pudrasekeri

MILFOYLERI oda sicakliginda bek- |
letip yumusamalarimi saglaym. Yi-

kayip ikiye boldiigiiniiz cilekleri

milfoy hamurlarmin iclerine koyup |
iicgen seklinde kapatin. Uzerine
yumurta sarisli siriip firm tepsisine
yerlestirin. Onceden 1sitilmis 190
derece firinda tizerleri kizarana ka-

dar pisirin. Servis tabagmna aldik-

tan sonra pudrasekeri serperek

Servis yapin.
-; .. . ¢
.,
-

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

45
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Sofra Al

Tarih boyunca bircok inanc
ve gelenegin konusulolan
nar; D%JJ gaWarariarinin son
zamanaidagrgulanmasiyla
birliktesenir mutfaklarinda
da hak ettigi ilgiyi
kazanmaya basladi.

B Yazi: NAZLI PISKIN
Fotograf: FUSUN GUMELI
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BEREKETLI topraklarin diis giicii
kuvvetli, simgeleri acik ifadelere ¢ogu za-
man tercih eden halklarimin bolluk, be-
reket simgelerinden belki de en belirgini-
dir nar. Anadolu kiiltiiriiniin hemen her
alanmda karsilasilan bir simge nar. Ana-
dolu’da bircok inanc¢ ve adetin konusu
olmus bir meyve. Yilbasinda evin kapi-
sinda, esiginde bir nar atilir yere, patlat-
Iir o koca meyve ve sacilir yakut taneleri
yere. Ne kadar ¢cok sacilirsa taneler, o
kadar bereketli gececektir yeni yil.

Sert kabuklu, yuvarlak ve iri bir nar1
kirinca tiilden haznelerin icinde sakli o
yakut taneleri bulmak, her kis yeniden
yasanan bir lezzet kesfidir. Lezzet avcila-
r1 icin boyledir de bu yeniden bulusma,
nar sevincten mi doker o yakut gozyasla-
rimi yoksa kiymetinin gec anlasilmasi ne-
deniyle sitem ettiginden mi bilinmez. Si-
tem etse de haksiz sayilmaz. Binlerce yil-
dir damagimmizi senlendirmis Punica gra-
natum, saglhiga yararlarmin son zaman-
larda vurgulanmasi sonucunda sehir
mutfaklarinda da hak ettigi ilgiyi kazan-
maya basladi. Ona ilgimizi géstermek
zor degil, geleneksel kullammmina bir goz
atmak yeterli.

Neyin Nesi, Kimin Fesi?

Ilman iklimde yetisen, ille de su tiir
toprak isterim diye nazlanmayan ama
cakilli, kumlu toprak bulunca da iyice
gelisip serpilen uzun émiirli, kiiciik bir
agacin ve o agacin lezzetli meyvesinin or-
tak ad1 nar. Estetik goriiniisii nedeniyle
meyvesi titketilen biiyiik boy tiirii bahce-
lere, siis nar1 olarak adlandirilan bodur
tiiriiyse teraslara nese katar narm. Hele
kendi adiyla anilan o harika renkli cicek-
leri, haziran ve temmuz aylar1 boyunca
gozlere senliktir.

Ulkemizde hemen her bolgede goriil-
mesine ragmen Akdeniz bolgesinde ve
Giineydogu Anadolu’da ticari olarak iire-
timi yapilmakta. Admi narenciye bahce-
leriyle duyurmus olan Antalya ve Icel ille-
rimizde sessiz sedasiz iiriin alinan do-
niimlerce nar bahcesi ve gecimini yalniz-
ca nar toplayarak saglayan yiizlerce cefa-
kar Anadolu kadmi var. En yaygn ola-
rak yetistirilen tiirler, boncuk, devedisi,
g6k milesi, kara, karakoprii, katirbast,
kizil, kus, Nizip, Hicaz, tirbey. Benim en
sevdiklerimse hem dis kabugu hem de
taneleri koyu kirmizi renkli Hicaz nar1
ile kabugu koyu pembe ile acik kirmizi,
taneleri acik pembemsi beyaz renkli, iri
taneli, cekirdegi minicik, tath nar olan
devedisi ya da beyaz nar.

Bizden Oncekilerin Damak Senligi

Arkeolojik calismalar narm, Bronz Ca-

% Alibi var, kalibi var, 0
Seksensekiz dolabi var!
Mardin

* Actim kapi agild,
Alaca boncuk sacildl.
Elbistan

* Cali basinda canakgik
Ici dolu tanecik.
Antalya

Bilmete
Bildirmeee

gr'nin basmda Ortadogu’'da evcillestiril-
digini gosteriyor. Milattan 6nce 4000-
3000 yillarmmdan bu yana diizenli tari-
mu yapiliyor. Nar sozctigi dilimize
Farsca’dan gecmis. Nar meyvesinin
anavatani olan tlkenin dilinden almi-
s1z bu s6zciigii. Bati kiiltiiriiniin narla
tamismasi, Araplarin, Ispanya’daki ha-
kimiyetleri sirasinda kendi cografyala-
ria 6zgi pek cok bitkiyi Ispanya’da
yetistirmeleri sayesinde olmus.

Hint krallarindan Misir firavunlari-
na, Anadolu medeniyetlerinden Cin ha-
nedanhgma kadar Eski Diinya’da ¢cok
sevilen bir meyve olmus nar binlerce
yil boyunca. Meyve olarak tiiketilmesi-
nin yamn sira, suyunun cesitli sekillerde
degerlendirilmesi nedeniyle de antik-
cagda ozellikle Ortadogu’da bol tiiketi-
len bir meyve. Nar1 cok seven ve her
firsatta kullanan uygarhklarin basim
belki Persler cekiyor; ama nar severler
Perslerle smmirh degil. Narin antikcag-
daki popiilerligi konusunda cok sayida
edebi ve arkeolojik kamt var. Fenikeli-
lerin, Kartacalilarin, Asurlularin giizel
narlar yetistirdikleri, Babil kaynakla-
rinda belirtilmis. Cok sevilen narmn Kki-
sin saklanmasi icin cesitli yontemlerin
Kartaca kaynaklarinda belirtildigi, ye-
mek konusundaki giivenilir kaynaklar-
da vurgulamiyor. Kartacalilar bu mey-
venin lezzetini birka¢ ay sonra da ala-
bilmek icin tazeyken nar1 iyi yogrul-
mus kille kaplama, iple baglayip tava-
na asip kurutma ve bir siire sonra can-
lar1 nar cekince de onu 11k suya koyup
kili eritme asamalarmdan olusan bir

o

teknik gelistirmisler. Anadolunun pek
cok koyiinde buna benzer teknikler, or-
negin ipe baglayip tavandan sarkitmak,
kepek dolu sandigin icine gommek gibi
tekniklerin nar saklamak icin hala uygu-
landigina tamk oldum.

Antikcagda nar Oylesine cok sevilen bir
meyveymis ki Eski Misirhlar, 6liimden
sonraki hayatta yeniden tatmak amaciyla
piramitlere nar da koymuslar. Firavun
Tutankamon’un piramidinden cikarilan-
lar arasinda yer alan kiiciik bir sepet do-
lusu kuru nar, Kahire Miizesi'nde 6teki
buluntularin yaninda binlerce yil 6tesin-
den gelen bir lezzet kamiti. Eski Yunan
halkiysa nara mitolojisinde yer vermis.
Tanr1 Zeus, ihtirash karis1 Hera’ya ‘altin
elma’ olarak sunmus nari. Nar, bir kente
admi vermis. Bugiin Antalya'ya bagh
olan Side’nin adinin anlam, Miletoslu
filozof Hesykhos'un hazirladig: biyiik
sozliikte ‘nar’ olarak belirtilmis. Tevrat’-
ta, Incil'de ve Kur’an-1 Kerim'de ad1 ge-
cen meyvelerden nar. Yaraticinin insa-
nogluna sundugu nimetler anlatilirken
ozellikle belirtilen bir meyve.

Bugiin biz de yasadigimiz yere onun
adim veriyoruz, antikcagdaki uygarhklar
gibi; Narhdere, Narli, Narlica... Gorsel
sanatlarda da kullanmisiz nar1; yazma
motiflerinde, Iznik cinilerinde hep var o.
Benzetmelerimizde kullaniyoruz nari;
nar gibi kizarmus... Dilimizin akil oyunla-
r1 olan bilmecelerin konusu yapiyoruz
onu; "carsidan aldim bir tane eve geldim
bin tane"...

Saglik Topu

Hem lezzeti hem de goriiniisiiyle biz
fanileri cezbeden nar, tam bir sifa kayna-
81. Demir, potasyum, C vitamini acism-
dan zengin olan nar, tabiatin sundugu
dogal ilaclardan biridir. Son yillarda nar
konusunda yapilan arastirmalarin sayisi
artti. Narm antioksidan 6zelliginin cok
biiyiik oldugu anlasilmis. Beslenme uz-
manlar1, narmn antiviral, antibakteriyel
ozelliklerinin oldugunu, dogal bir éstro-
jen kaynag oldugundan 6zellikle meno-
poz dénemindeki hanmimlarm nar tiiket-
mesinin yararlarim vurguluyorlar. Aras-
tirmacilar ayrica, narin damarlarn ti-
kanmasina yol acan plaklar1 yok edici,
bazi tiimor cesitlerini ise Onleyici etkisi-
nin bulundugu sonuclarma ulasmslar.

Kolesterolii, tansiyonu ve atesi diisiir-
mesinde, bagisiklik sistemini giiclendir-
mesinde, parazitlerin viicuttan atilmasm-
da etkili, kan yapici, idrar soktiiriicii bir
nimet nar.

Bu binbir marifetli meyveyi sofralari-
mizdan eksik etmeyelim, doganin bize
sundugu bu essiz nimetten faydalanalim.

Afiyetle efendim...
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Sofra AYIN MEYVES]
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Kirmizi re
tanesiyle me
omantik me
nar ile farkl
hazirlayan F
Gumeli, or

Ay

Usilideninenaitkabugu,
I fanelerinegiimieyeeel sekilde
viizeysel kesimersoyar gibi
cikartin. Bu sekilde kapak gibi
kalkan kabugu siyirinca, narin

gévdesendeki beyaz damar
hatlarini géreceksiniz.
Yukaridan asagiya dogru, yine
bicagin sivri ucuyla bu beyaz
damarlardan kabugu kestiginiz
zaman, nar taneleri zarar
goérmeyerek meyve
kabugundan kolayca
siyrilacaktir. Bu asamadan
sonra, narin tanelgit

arasinda buly

soymak icin
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NARLI BULGUR SALATASI

4-5 kisilik
2 su bardag: ince bulgur

3 su bardag sicak su

8-10 adet taze sogan

1 corba kasig1 aycicekyagi

1 demet maydanoz

6-7 adet kiiciik boy salatalik

1 su bardag iri déviilmiis ceviz

2 adet nar

2 adet limonun suyu

1 cay bardagi sizma zeytinyagi

Yarim cay bardag: nar eksisi

BULGURU soguk suyla yikaymn. Bir
tencereye alip iizerine sicak suyu
ilave ettikten sonra tencerenin ka-
pagmi kapatin ve yaklasik bir saat

o

bulgurun suyu cekip yumusamasini
bekleyin (bulguru cam kapakl bir
tencereye koyarsaniz suyu cekip
cekmedigini kapagim a¢madan an-
layabilirsiniz). Soganlar: temizleyip
salata olacak sekilde dograyin ve
2/3"ini suyunu ceken bulgura ekle-
yin. Yagla birlikte 2-3 dakika kavu-
run ve ocaktan alin. Kalan soganla-
r1, ince kiyllmis maydanozu, kiiciik
kiiciik dogradigimiz salataliklari, ce-
vizi, ayikladiginiz nar tanelerini ek-
leyin. Ayr1 bir kapta limon suyunu,
zeytinyaginmi ve nar eksisini, arzunu-
za gore bir miktar tuzu karistirm.
Salatanin tizerine karisum gezdirin.
Tercihen 2-3 saat buzdolabinda
dinlendirdikten sonra servis yapin.

Ascinin notu:

Eksi sevmeyenler limon suyu ve nar
eksisini kullanmayabilir.
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Narh kokteyl
" 1 sise sek beyaz sarap

‘ 1.5 su bardagi nar suyu
1 adet nar © 1 adet portakal

1 adet elma

- BUYUKCE bir cam kasenin icinde beyaz

’ 3 " sarapla nar suyunu karistirin. Narin

o ‘ : » tanelerini ayikladiktan sonra kasenin
icine atin. Portakal ye elmay1 yikayin,

e kabuklariyla kestikien sonra karisima
-
- ekleyin:-2-3 saat buzdolabinda
- // - 3 .
— . - beklettikten sonra servis yapin.
/:’/ ." A —
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NARLI BATON PASTA
- o

10-12 dilim

6 corba kasig1 margarin
Bir bucuk su bardag tozseker
3 adet yumurta

6 corba kasig1 yogurt
iki bucuk su bardag un
5 corba kasig1 kakao

1 paket kabartma tozu
2 paket kremsanti

2 su bardag: soguk siit
2 adet nar (tath)

MARGARINI, tozsekeri ve yumur-

50

talarm sarismi bir kaba alarak mik-
ser yardimiyla cirpin. Uzerine yogur-
du ilave edin. Unu, kakaoyu, kabart-
ma tozunu eleyerek karisima ekleyin.
Ayr1 bir yerde yumurta aklarmi cir-
pn ve kasik yardimiyla karistirarak
hamura ilave edin. 25-30 cm’lik kali-
b1 yagh kagitla kaplayin. Hamuru ka-
liba bosaltin. 175 derecede 2 dakika
1sithgimiz firma yerlestirin. Baslangic-
ta 175 derecede 25 dakika, sonrasm-
da 150 derecede 35-40 dakika pisi-
rin. Pisip pismedigini bicak yardi-
muyla kontrol edin. Pistiginde firm-
dan aldigmiz keki 10 dakika kalibmn-
da bekletin. Sonrasinda kaliptan c1-
kartarak 1zgara tel tizerinde soguma-
ya birakin. Soguyan keki 2'ye kesin.

o

NARLI TART
- &

6-8 kisilik

Bir bucuk su bardag: un

8 corba kasig1 tereyagi

Bir tutam tuz

2-3 yemek kasig1 soguk su
1 paket hazir muhallebi

2 su bardag soguk siit

1 su bardag cilek

1 adet iri nar

UN, tuz ve tereyagim hafifce

yogurun. Ekmek kirmtis1 g6-
riniimii almaya basladiginda
soguk suyu ekleyerek ele yapis-
mayan bir hamur elde edene
dek yogurun. Hamurun iizerine
bir bez orterek 15-20 dakika
buzdolabmda dinlendirin.

Dinlenen hamuru diiz bir ze-

minde hafifce unlayarak ve
merdane yardimiyla acin. Yagla-
digimiz 20-22 cm capindaki tart
kalibma, kenarlarmi da
kaplayacak sekilde yerlestirin.
Hamurun iizerine yagh kagit
yerlestirin ve 170 derecede 15
dakika pembelesene dek pisirin.
Pisen hamuru c¢ikartin ve sogu-
masini bekleyin.

Paket muhallebiyi bir kaseye

bosaltin. Uzerine soguk siitii
ilave ederek 6nce yavas sonra
hizli sekilde 3 dakika cirpin.
Mubhallebiyi pisen tart hamuru-
nun icine yayn. Uzerini nar ve
arzuya gore cilekle siisleyin.

Kremsantiyi siitle cirptiktan sonra
olusan kremay1 kekin tek katina sii-
rimn ve nar tanelerini serpin. Kekin
diger parcasi tizerine kapatin. Uze-
rine yeniden Kkre-

ma surup narla |

suisleyerek

Servis -

yapm. 3
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NARLI IRMIK PASTASI

10-12 kisilik

1. kat icin: 2 adet nar
13 corba kasig1 nar suyu
1 su bardag siit

3 corba kasig1 irmik

3 corba kasig1 tozseker

2. ve 3. kat icin:

1 litre siit

7 corba kasig1 irmik

7 corba kasig1 tozseker
140 gram cikolata

26 cm’lik kelepceli kalip

1 KALIBIN icine narl
ayiklayip yerlestiri ir
ten u, suti,

pisirin.
’ Ko alin. 3-

Muhallebi iyice alindiginda
narlarin tizerine dokiin.
2. ve 3. katlar icin bir

tencerenin icinde siitii,
irmigi, stir
M a

geldiginde ocaktan alin ve
yarisim 2. kat olarak kaliba
bosaltin.

= Tencerede kalan
mubhallebiye cikolatay1 ’
ilave edip yeniden ocaga o

aln. Eriyene kadar : -

karistirn. A - T . ‘

Eridiginde S g : A o . -
" ocaktan alm -
ve 3. kat
olarak kaliba
bosaltin.
Buzdola-
“ binda

soguttuktan

sonra genis

—_

bir servis
| tabagina ters cevirerek
SErvis yapin.

Ascinin notu:
1. katin muhallebisini
narlarm tizerine sicak
dokerseniz narlarin rengi
soluk bir gériintii alir.
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KOSENIN rengi yesil, mevsiminki
beyaz. Kar sehrimize bu sene tekrar
ne zaman gelir, gelse beyaz rengini
korur mu, kis bu sehirde gercekten
de bembeyaz olur mu? Siipheli.
Ama hayal giicii siipheye yiiz ver-
mez; pasa gonlii nasil isterse 6y-
le renklendirir her seyi. Kis be-
yazdir bu nedenle kar yagsa da
yagmasa da bu yarim kiirede.
Beyaz olsun istedim ben de bu
kisin ilk misafiri kosemde. Bir
ot olmasi1 beklenemezdi haliyle;
onlar degisen tonlariyla hep ye-
sil. Baharatlar aleminde benim
bildigim iki beyaz var; biri hindis-
tancevizinin ici, digeri kabugundan
armmis vanilya. Benim aklima dii-
sen ise bambaska biri. Bitki diinya-
sma ait degil, tam olarak baharat da
degil amma hepsinden 6nce soframi-
za gelen ve insanlik tarihinin ta ba-
smdan beri en vazgecilmez tat verici-
si, yani tuz.

Tadi Tuzu...

"Tad1 tuzu yerinde". iste sihirli
cimle. Bir yemegi giizel yapan her
neyse, ifadesi bu tabirde gizli. Tuz
kelimesi burada artik sadece tuzun
kendisi degil tadin ayrilmaz bir eslik-
cisi; az sozle cok sey anlatan bir de-
yimin temeli. "Tats1z tuzsuz bir sey
iste" damgasimi yemeye gorsiin bir
yemek. Artik onu eklenecek tuz filan
iflah etmez. Tatsiz tuzsuz olan sey
kaybetmistir sansimi lezzet tilkesin-
de. Sadece lezzet iilkesinde mi? "Ta-
dimm tuzum hi¢ yok bugiinlerde" ciim-
lesiyle ifade edilen hal hayatin tiimii-
ne dair cok ekonomik bir ifadedir ve
ifade ettigi sey elimdir. Bu ciimlenin
arkasinda yatan hikaye bazen uzun
bir sohbet bazen epeyce bir terapi se-
ansi gerektirir. Hayatimizda tadin,
tuzun eksikligi cok "tuzluya" patlaya-
bilir, hele "tuzu kuru" biri degilseniz.
Kisaca tuz lezzete ve hayata dair en
temel iki seyden biridir. Biitin kiil-
tiirlerde gecerli bes temel tadin biri
tatliysa digeri tuzludur. Ve tuzun ha-
yatimizdaki yeri soframizdaki tuzluk-
ta yer aldigindan cok daha genis bir
alanda mevcuttur.

Tuzun hikayesi de ¢yle. Bizim onu
hic fark etmedigimiz yerlerde, savas-
larda, kitliklarda, diinyanin kesfedil-
digi seyahatlerde goriinmeyen bir
basrol oyuncusu o. Romalilar dev-
rinde askerlere tuz parasi verilirmis,
daha sonra Ingilizce maas kelimesi

insanlik tarihinin ta basindan

ise elbet tuz. O yeryliziiniin gercek
bir yerlisi zaten. Yeraltinda, kaya-
larda ve deniz suyunda mevcut. Us-
tiinde yasadigimiz gezegenin oldu-
gu kadar insanhk tarihinin de
vazgecilmez bir parcasi. Kimya-
daki ad1 sodyum Kkloriir. Giin-
liikk hayatimizin pek cok gidasi
tuz sayesinde var: Zeytin, pey-
nir, pastirma, lakerda, tursu...
Soframiza tuzu koymadan da
o giriyor bedenimize cesitli yol-
larla. Zaten onu vazgecilmez ol-
dugu kadar saghgimiz icin tehli-
keli kilan da bu; ¢ok fazla yerde
onun esiri olmus olmamiz. Buzdo-
labinin icadimnin degistirmedigi alis-
kanliklar bunlar.

Bitki dunyasina ait

dedil, tam olarak baharat
da degil amma hepsinden
once soframiza gelen ve

beri en vazgecilimez
tat verici: Tuz.

W Yazi: Ferda ERDING
B Fotograflar: Fisun GUMELI

Et Koktu Tuz Care...

"salary" bundan tiiremis. Daha 6n-
ceki devirlerde ayinlerde Tanrr'ya ve-
rilen deger ona sunulan tuzla ifade
edilirmis. Tuz sadece bir tat olarak
degil bir sembol olarak hayatimizda
yer almis. Ama elbette en énemli
marifeti koruyucu 6zelligi.

Insanoglu hayatini siirdiirmek icin
beslenmek zorunda ve bunun icin
de yiyeceklerini korumak. Buzdola-
bmim icat edilmesine dek gecen yiiz-
yillarda yiyeceklerin, 6zellikle etin
korunmasini saglayan yegane unsur

Derdi rahmetli dedem ve eklerdi:
Tuz koktu ne care? Benim icin tuz
dedemin bu lafiyla yemek diinyasm-
daki yerinden cikar bambaska bir
yere tasimirdi. Tuzun koktugu za-
man ne zaman? Belki de bu zaman!
En biiyiik tuz kaynagimiz, adi is-
tiinde Tuz Golivniin maruz kaldig
kirlilik boyutu diistiniiliirse tuzun
da kokabilecegi gercegi soyut bir hal
olmaktan cikiyor giiniimiizde ne ya-
z1k ki! Tuzunu bile temiz tuta- ppp

FasiUsuluiLimon| Tursusu

@022 adetlmen
@75 gramiinuz(kayalyardaldeniziuzu)

LIMONLEARINOzonlamesinaiorasindan
aymmodanrderdesleceiiaibitkesmt Acticiniz
centiklerelyslcartuzserpmy Camibir kavaneza
Iimoenlaribastirarakiyerlestiing genekiyorsa
ustunebiragililkeyerlestinin: Serin) karanlikilor:
yerde N aykadarbekietint Bilavaveret
yemekientyanindaikromiedebileceginiz
degisikibirlezzet)
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Baharatli ve OHlu Tuz

@ 500) gram| deniz fuzu

@ 2 corba kasigitane kimyon
@2 corbal kasigiitane karabiber
@ | corba kasigiitane kisnis

® | corba kasigr kereviz tohumu

Baharatlanihavanda iyice dévon), tuzu
ozar azar ekleyip hepsinilbirden tekrar:
doévip kullanmalk tzere bir kavanoza
aktarin.

@ 500) gram| deniz fuzu
@ 4 defneyapragi

@ 2, corbal kasig kekik
@2 corba kasigi biberiye

Otlanhavanda iyice ezdiktenisonra
tuzu azar azar ekleyip hepsini birden
dovip kullanmalk tzere bir kavanoza
aktarin.

Buiherikittuz karisimini sofranizda tuz
yerine: 6zellikle corba salotaive et
yemekierinde: kullanabilirsiniz.

miyorsa insanoglu, gidalarimizi
neyle koruyacagiz?

Diinyadaki tuzun kaynagi hep
deniz. Kaya halinde oldugu yerler
de aslinda bir zamanlar burada
olan denizin izi. Sofraya gelen tuz
ya kayalardan ya deniz ya da biz-
de oldugu gibi tuz oram yiiksek
gollerden elde ediliyor. Rafine
edilmis tuzun icine tuzun akis-
kanhgm artiran bazi maddeler
ve iyot eklenebiliyor, mutfak tuzu
dedigimiz cesidi daha dogal haliy-
le tuz. Son zamanlarm modasi ise
dogal ozelliklerini korudugu icin
deniz tuzu. Tursu yapimi, zeyti-
nin salamura edilmesi ya da la-
kerda yapim gibi mevsimlik gida
hazirliklarinda rafine olmayan
tuzlar tercih ediliyor. Sofralarda
bile artik tuz degirmeninde 6gjitii-
len deniz tuzu basrolde. Gastro-
nomi diinyasida tuz en asal ele-
man. Nedeni ise tuzun kendi ta-
dindan 6te diger biitiin tatlar or-
taya cikarma marifeti. Tuzun ye-
mek pisirmede hangi asamada,
hangi malzemeyle ne 6lciide ko-
nacagl ascilik mesleginin en gi-
zemli sirlarmdan biri. Diger bii-
tiin malzemeler o6lciiliirken tuzun
miktar1 hep goz kararidir ama bu
g6z nasll bir gozse, damakta ona
tekabiil eden teraziyle tartilmaz
sihirli bir 6l¢ii vardir. Yemegin tu-
zu konmustur bir kere ve iyi bir
ascmim pisirdigi yemege sofrada
tuz eklemek ona yapilacak en bii-
yik hakaret sayilir yemek kiiltii-
riniin kiymet gordiigi yerlerde.

Bir Cimdik, Bir Fiske,
Bir Tutam...

Tuz vazgecilmezdir yemek ale-
minde ama saglik denince kara
listenin de en tepesinde. Tansi-
yon problemlerinden baslayarak
o kadar cok saglik sorununun
miisebbibi sayilir ki sanki hayati-
mizda hi¢ yer almasa daha iyi
olacaktir. Bu noktada bir an dur-
mak lazim. Tuz her ne kadar eli-
mizin altinda hep en bol bulunan
malzemeyse de kullanirken ger-
cekten cok dikkatli olmamiz la-
zim. Tuzun sirlarina biraz vakif
olmak lazim.

Sebzelerin cogunda tuz zaten
dogal olarak vardir, onlar1 has-
larken sularma eklenecek bir tu-
tam tuz dogal mineral tuzlarmm

o

suya karisip ziyan olmasin 6n-
ledigi gibi sonra eklenecek tuz
ihtiyacim azaltiyor. Et pismeden
tuzlanirsa suyunu cabuk kaybe-
dip sertlesiyor, ol nedenle pis-
tikten sonra tuzunu eklemek la-
zim. Yumurtanin beyazin kar
haline getirirken eklenen bir
cimdik tuz proteini aciga cikari-
yor, islemi cabuklastirtyor. Tart
hamuru gibi tathlarda karisima
eklenen bir fiske tuz hamurun
lezzetini arttirtyor, ayni sekilde
meyve tathlarma konulacak bir
fiske tuz, sekerin ac¢iga cikmasi-
n1 sagliyor. Yani saghgimiz: ko-
ruyarak lezzeti saglamak icin tu-
zu nerede ve nasil kullanmamiz
gerektigini bilmek gerekiyor.
Sofrada kullandigimiz tuzu ba-
haratlar veya otlarla karistirarak
elde edecegimiz karisimlar, tuz
alimimizi azaltmaya ve lezzeti
artirmaya yonelik baska careler.
Tuz yerine gore lezzetin, sukret-
menin, zenginligin, yoksunlu-
gun, sevginin ol¢iisii olabiliyor.
Azinin karar cogunun zarar ol-
dugunu bildigimiz siirece.

Etin Tuzu Sevdigi Kadar

Yeni bir yili karsiladik, ardin-
dan hemen pesisira bir bayram
kutladik. Dini bayramlar kiiltii-
rumiizde sekerle, tathiyla ve el-
bet yemekle cok ilgilidir, cogu
torenlerimizde oldugu gibi. Bu
bayramin amma sekerden ¢cok
tuzu akla disiiren bir yani var.
Malum, bayram Kurban Bayra-
miydi. Etle fazlasiyla hasir nesir
olunan bir zaman. Hele eski za-
manlar1 disiinecek olursak, ke-
silen onca kurbanin etini koru-
yacak en etkili sey tuz. Bir arka-
dasimin vaktiyle anlattig bir hi-
kayedir bu. Sevdigine sevgisini
anlatmak icin bir soylu, ona
"Seni etin tuzu sevdigi kadar
seviyorum" der. Sevdiginin bun-
dan bir sey anlamadigimi goriin-
ce, 6niine hic¢ tuz yiizii gorme-
mis bir parca et koyar. Tatsiz
etten bir lokma yedikten sonra
kiz, ikinci lokmasi icin sofraya
tuz koyar.

Tuzu etin onu sevdigi kadar
sevmesek de olur; etle tuz arasi-
na girmeden hayati, nimetlerini
ve birbirimizi etin tuzu sevdigi
kadar sevsek ne iyi olur!
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a8

atlarin narmani...

Tatl, tuzlu, eksi ya da aci;
doganin bizlere sundugu farkli
tatlari haftanin her gunu
sofranizda gormek ve
sevdiklerinizi mutlu etmek
ister misiniz? O halde Aysegul
Tunaydin'in hazirladigl, degisik
lezzetlerin harmani olan tarifleri

Aysegil
Tinaydin

Tathda kullanilan yas kadayifi,
tathalardan temin edebilirsiniz.
Daha iyi sonug¢ almak icin, bir gece
tepsiye yayarak bekletin. Bu sekilde

denemenizde yarar var.

\.SELMA SEN &3 FUSUN GUMELI

MEYVELI KADAYIF

8-10 Kisilik

MALZEMESI

20-25 adet kiicik acbadem
250 gram kuru kayssi

4 adet kirmizi elma

1 cay bardag antepfishgi
Yarm kg yas kadayif

1 paket margarin

3 adet yumurta, targn

Serbeti icin: 1 kg tozseker
5 su bardag su
Yarim limonun suyu

SERBETI hazirlamak icin bir tencerede
tozsekeri ve suyu orta hararetli ateste
kaynatin. Kaynamaya basladiginda 10 dakika

daha kaynatin. inmeye yakn limon suyunu
ekleyin ve birka dakika daha kaynatip
ocaktan alin.
Aabademleri firin tepsisine dizdikten sonra
200 derece finnda 10 dakika tutun.
Pistiginde firndan alin ve sogumaya birakin.

58

Soguyan acbademleri robotta un haline gefirin.
Nohut iriliginde dogradiginiz kayssilari ayr
bir tencerede su ile haslayin. Sonrasinda

kabugunu soydugunuz ve incir bisyikliginde

dogradiginiz elmalar yumusayan kayssilara
ilave edin. 5 dakika bu sekilde kaynattiktan
sonra suyunu siiziin ve baska bir tencereye alin.
icine tarcimi, fisiklar ve 1 corba kasii
margarini ilave edip kanstirn. Sonrasinda
hnmaya birakn.

4 Kadayiflant pasta tabagi bisyikliginde
ayinp inceltin. Uzerine erifilmis kalan

margarini gezdirin. Daha dnce hazirladiginiz

meyveli harctan bir corba kasigi alip incelttiginiz
kadayifin ortasina yerlestirin. Sigara baregi gibi
sikica sarin. Once yumurtaya sonra acbadem
ununa bulayip yaglanmis tepsiye dizin. Tim

malzemeyi bu sekilde hazirladiktan sonra 200

derece firnda 30 dakika pisirin. Firndan

aldiginiz tepsiyi 2 dakika kadar dinlendirin.

Daha sonra souyan serbeti kepce yardimiyla

rulolarin iizerine gezdirin. Serbet dokme islemi

o

dinlenen kadayif, serbeti daha
guzel cekecektir. Kadayifin igine
farkh malzemeler koyarak degisik
lezzetler yakalayabilirsiniz. Eger
daha yumusak bir kadayif
hazirlamak isterseniz, arasina
pisirdiginiz ihk muhallebiden
koyarak firinlayabilir ve Uzerine
serbet ekleyebilirsiniz.

bittikten sonra tepsiyi fisten cekilmis firina
yerlestirin ve serbefini cekmesini bekleyin.

Ascinin notu:
Meyveli kadayifi ister ihk isterseniz soguk
servis yapabilirsiniz.

Pazartesg;

Arap ag) corbas;
(3. say, s, 117)

Soya Soslu pilic
(19. say, s, 49)

Sogan doimag
(@s. sayi, S, 108)

v Meyveli kaday;f
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YUFKA TABANLI BOREK

6 kisilik
MALZEMES
2 adet yufka, 7-8 adet patates
1 corba kasigi galeta unu
2 corba kagigi sviyag
1 su bardag ceviz ici
2 adet yumurta
1 cay bardagji rendelenmis kasar peyniri
Yarim su bardag dilimlenmis siyah zeytin
1 paket kabartma tozu, 1 su bardag siit

3 corba kasigi margarin
Tuz, karabiber, kekik, pulbiber

Firin tepsisini siviyagla yagladiktan sonra,
izerine galeta ununu serpistirin.
2 Derin bir kaseye kiip seklinde dogradiginiz
patatesleri, elle ufaladiginiz ceviz iclerini,
yumurtay, rendelenmis kasar peynirini,
dilimlenmis siyah zeytinleri, kabartma fozunu,
sitil, tuzu, karabiberi, kekigi, pulbiberi ve
margarini koyduktan sonra iyice harmanlayn.
Yufkanin bir adedini firin fepsisinin
kenarlarini rtecek sekilde yaym. ikinci
yutkayr da parcalayarak firn tepsisinin ortasina
serpistirin. Uzerine hazirladiginiz har
yaydiktan sonra 250 derecede isitilmis firinda
30-40 dakika pisirin. Sicak olarak servis yapin.

Ascinin notu:

Y Haran icine kasar peyniri yerine lor veya
beyaz peynir koyabilirsiniz.

% Dilimlenmis zeytini
bisyik marketlerden temin

\ edebilirsiniz.

sall

somoniu aperatif

(1. say\ S. 66)
/ Yufka tabanli porek

Ege usull pathcan
(0. say, - 3%)

Sakizl kabak tathis!
(4. say\ S. 34)
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ACI SOSLU FILIZ SALATA

4 Kisilik
gezdirdikten sonra salatayr 1 saat
dinlendirin ve sonrasinda servis yapin.

MALZEMES

2 adet havuc

1 cay bardagji konserve misir tanesi
1 kutu konserve soya filizi

Yarim demet dereotu

Aa sos icin: 1 tath kasigi limon suyu
1 tath kagigi elma sirkesi

1 corba kagig zeytinyag

1 corba kasigi aci biber salcas:

1 corba kasigi domates salcasi

1 tath kagigi soya sosu

Birer tutam fuz ve feslegien

HASLADIGINIZ havulan kiip seklinde
I dogradiktan sonra servis tabagina alin.
Uzerine misir tanelerini, soya filizini ve ince
kiyilmis dereotunu ilave edin.
2505u hazirlamak icin derin bir

kasede limon suyunu, elma
sirkesini, zeytinyagjini, aci biber
salcasini, domates salcasini,
soya sosunu, tuzu ve
feslegieni iyice rpin.
Hozirladiiniz bu sosu servis
tabagindaki salatanin iizerine

Asciin notu:

Y Salataniz icin ev yapimi a sos yerine
marketlerde satilan hazir aa sosu da
kullanabilirsiniz.

Y Salatanin icinde soya sosu oldugundan,
istenirse tuz ilave edilmeyebilir.

carsa mba

gadem corbas!
(20. say), S: 70)

Finnda sebzeli guvec
(22. sayl, S. 44)
/ Aci soslu filiz salata

Kays! taths!
(23. says, S- 139)

o
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BILIK CORBASI

8-10 Kisilik
MALZEMES]
2 adet sogjan
1 kahve fincani sviyag
150 gram yemeklik kiyma
1 demet pancarin yaprag
8 dis sarmisak
1 su bardagjr haslanmis nohut
3 corba kasigi un, yarim limonun suyu
1 corba kasigi kuru feslegen
Tuz, karabiber

KUP dogradiginiz soganlart corba

tenceresine aldiktan sonra siviyagj ve
kiymay ilave edin. Kiyma birakhgi suyu
cekene kadar kisik ateste kavurun. Daha
sonra ince ince kiydiginiz sarmisak ve
pancar yapraklarini tenceredeki kiymaya
ekleyin. Pancar saplari birakhi suyunu
cekene dek soteleyin.

Suyu ilave edip kaynamaya birakin.

Kaynadiginda haslanmis nohutlan
ekleyip 5 dakika daha kaynatin.

Derin bir kasede unu, limon suyunu ve

biraz suyu boza kivamina gelene
kadar cirpin. Kaynayan corbaya boza
kivamindaki karisimi azar azar ve
karishirarak yedirin. Tuzu, karabiberi,
feslegeni serpistirin ve 2-3 dakika kadar
kaynatip ocaktan alin.

Ascinin notu:
Corbayr yogurt ile servis yapabilirsiniz.

persembe

/ Bilik corbast

pure soslu piftek
(24. say\, S- 94)

Otlu soguk bulgur
(22. say\, S.118)

Firifiri
(19. say, S-50)
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YESILLIM PILAVI

4 Kisilik

Dinlenen pilavi sicak olarak servis yapin.

MALZEMES

1 su bardagt iri boy piring
1 corba kagig zeytinyag
2 corba kagig margarin

1 cay bardagji antep fishgi
10 adet sosis

1.5 su bardagj su

Yanm demet taze sogan
Tuz, yenibahar

PIRINCI temizleyip yikadiktan sonra tuzlu
ve sicak suda 2 saat bekletin.

Zeytinyagi ve margarini bir tencereye alin.

Uzerine kabuklarini soydugunuz antep
fistiklarini ve kiip seklinde dogradiginiz
sosisleri ekleyip 3 dakika soteleyin. Suyu
sosislerin dzerine ilave edin. Siiziilmis pirinci
de ekledikten sonra, pirincin suyunu
cekmesini bekleyin.

Pirinc suyunu cektiginde icine ince kiyilmis

taze sogjani, tuzu ve yenibahan ilave edin.

Tiim malzemeyi iyice harmanladiktan sonra
tencereyi ocaktan alin. Uzerini pegete ile
orttiiginiz tencereyi 15 dakika dinlendirin.

Ascinin notu:

Fistik kabuklarinin daha kolay soyulmasini
istiyorsaniz; fistiklar kaynayan suyun icinde
5 dakika tutun. Tencereyi ocaktan alin ve

1 saat kadar daha suyun icinde bekletin.

cumdad

|sirgan corbas!
(1. say, S-79)

Karidesli bamya
(23. say!, S: 79)

J/ Yesillim pilaV!

Misir helvas!
(20. say, - 52)

o
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Tabak ve aksesuarlar: Galeri Tunaydin Ziccaciye (0 212) 586 33 18

64

o

CUmartes;j

Un Corbasg
(67. sayi, S, 108)

Peynirli puf béreg
8. sayi, §. 54)

v Kéfte arag;

Mantar) parfe
(92 say:, S. 30)

KOFTE ARASI

6-8 kisilik
MALZEMES]
1 kg koftelik kiyma, 1 adet yumurta
Yanim demet maydanoz, 2 adet sogan
Tuz, karabiber, kimyon, kekik
6 dilim bayat ekmek
5 adet domates, 1 kahve fincani sviyag
1 demet sapsiz pazi yaprag, 4 adet patates

Uzeri icin: 2 adet yumurta
1 su bardagj ekmek kirntisi

1 BiR kaba koydugunuz kiymays, yumurtay,
ince kiylmis maydanozu, rendelenmi
sogani, fuzu, karabiberi, kekigi, kimyonu ve
ufalanmis ekmei iyice yogurun.
Domatesleri firin tepsisine rendeleyip yag
da ekledikten sonra karistirin. Bunun
izerine hazirladiginiz kofteli haran yansini
elinizle bastirarak yaym. Yaydigimz haran
izerine sicak suda 1 dakika beklettiginiz paz:
yapraklarinin yarisimi dizin. Pazi yapraklarinin
izerine ince dilimlenmis patatesleri yerlestirin.
Kalan pazi yapraklarini da yerlestirdikten
sonra kalan kiymal harai bu malzemelerin
izerini kapatacak sekilde yaymn. Uzerine
arphiniz yumurtays siiriin ve 200 derecede
istlmis finnda yaklasik 30-40 dakika pisirin.
Ocaktan almadan 5 dakika once ekmek
kinntilarini serpip iizeri kizardiinda
finndan gkartin. Dilimleyerek sicak olarak
servis yapin.

Ascinin notu: Kofte hara icin 5 adet domates
yerine 1 su bardagji salcali su kullanabilirsiniz.
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EKSILI HAVUC PILAKI

6 Kisilik

MALZEMES

2 adet sogan, 1 kahve fincani zeytinyagi
1 corba kasigi dolmahk fistik

6 dis sarmisak, 1 kg havuc

1 tath kasig koruk eksisi veya limon suyu
Yarim demet maydanoz

1 corba kasigi tane kimyon

Uizeri icin: Sarmusakli yogurt

SOGANLARI piyazhk dogradiktan sonra bir
tencereye alin. Zeytinyagini ve fishg ilave
ederek 5 dakika soteleyin. Daha sonra
sarmisaklar biitin olarak, havuclar ise halka
dogjrayarak tencereye ilave edin. Tuzu da
ekledikten sonra havular birakhg suyu
cekene kadar pisirin (sayet havuclar biraktigi
suyu cektiginde de sert kalyorsa bir miktar su
ekleyip yumusayana kadar ocakia futun).
Tencereyi ocaktan indirmenize yakin koruk
eksisini, ince kiydiginiz maydanozu ve
taneli kimyonu ekleyerek 5 dakika daha
pisirin ve ocaktan alin. Tencerenin kapagini
acmadan hnmaya birakin. linan pilakiyi servis

yaparken Gizerine sarmisakh yogurdu
gezdirin.

Ascinin notu:

Eksi sevmiyorsaniz, koruk eksisi veya limon
suyu yerine 1 tath kasigi tozseker
kullanabilirsiniz.

pazaf

sitla ve yesil eim
(24. say\, S. 42)

al corba

J/ Eksili havuc pilaki
paz sarmas!
(23. say\ S. 134)
pudingli meyve taths!
(19. sayh s. 21)

o
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Sofra_OZEL DOSYA: PILAVLAR
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Insanoglunun en eski gidalarindan biri olan, pek ¢ok kultirde bolluk ve bereketi
simgeleyen, kimi kulturlerde ise kutsal kabul edilen piring, pilavin ana malzemesidir.
Ayni anda hem ana yemek, hem yemek eslik¢isi olabilen, hem en mutevazi
sofralarin, hem solen sofralarnin bas taci sayillan, hem sade yapilan, hem de

her turlu malzeme ile harmanlanabilen pilav, piring disinda farkli tahillarla da
hazirlanabiliyor. Dosyamizda ¢esitli pilav tariflerini bulacaksiniz.

\. MNE NARTOP i@ HATICE ASLANKAYA

Pilav pisirirken

@ Pilaviniz1 bir ogunlik hazirlaym.
Ciinkii 1s1tilldiginda lezzeti degisir.

Isitmak zorunda kaldiginiz
pilavin tizerine biraz sicak su
eklerseniz pirincler kurumadan
1ismurlar. Ya da tencerenizi yanan
ocaga oturttugunuz ici su dolu daha
biiyiik bir tencerenin icine koyup
suyun sicaklig ile 1sitabilirsiniz.

@ Besin degerinin kaybolmamasi
icin hasladiktan sonra pirinci
yikamayin.

Pilavimizin bembeyaz olmasmi
isterseniz piserken
icine birkac
damla limon

. suyu ekleyin.

hazirlayip
uzerine
istediginiz
malzemelerden

66

Sade pilav

harc hazirlayarak
kendi pilavimiz1 yaratabilirsiniz.

@ pilay pisirirken 1siy1 yiiksekten
baslayip pistikce kademeli olarak
disurirseniz pilavimiz kivamli ve
lezzetli olur.

@ Ppilavin suyunu ekledikten
sonra kapag kapali olarak pisirin.

¢ Piserken pilavn1 karistirmak
pirinclerdeki nisastay1 aciga
cikaracagindan tanelerin birbirine
yapismasina neden olur. Bu
nedenle suyunu ekledikten sonra
pilavimiz1 karistirmaym.

Pilavimizin altin1 kapattiktan
sonra lizerine kagit bir havlu
koyup kapag) kapal1 olarak en az
5-10 dakika demlendirdikten
sonra servis yapm. Kagit havlu
buhar ¢cekeceginden tanelerin
birbirine yapismasim énler.

o

Kavurma teknigi ile pilav
yapimi: Pirincler yikanip arzuya
gore sicak suda bekletilir ya da
dogrudan kizgin yagda renkleri
beyazlasana kadar karistirilarak
kavrulur. Uzerine kaynar su
eklenerek pilav pisirilir.

Salma teknigi ile pilav yapimi:
Yag eritilir ve tizerine Olciili su ve
tuz eklenerek kaynamaya birakilir.
Bir tasim kaynayinca tizerine
yikanmis ve siiziilmiis piring

ilave edilir. Suyunu cekene

kadar pisirilir.

Sizme teknigi ile pilav
yapimi: Pirincin kaldiracag:
olciiden daha fazla su tuzla birlikte
tencereye konarak kaynatilir.
Yikanip suiziilmiis piring, suya
eklenir ve haslamir. Daha sonra
makarna stizer gibi siiziilir.
Tereyag eritilir ve haslanmis
pirincler tizerine eklenerek tereyagi
pirinclere yedirilir. 3-4 dakika
pisirilip ocaktan almir. Bu teknikle
yapilan pilav daha cok rejim
yapanlar ve hazim zorlugu
cekenlere uygundur.
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Firinda taze
soganli pilav
(Pomak pilavi - 4 kisilik)

2 su bardag: baldo pirinc

2 demet taze sogan

750 gram kusbasi tavuk eti
(Arzuya gore kemikli veya kemiksiz
herhangi bir et kullanilabilir)

3 su bardag: tavuk suyu
(tavugun haslama suyu yeterli
gelmezse sicak su ekleyebilirsiniz)

1 corba kasig1 margarin @ Tuz

Siislemek icin:
Birkac adet kiraz domates

TAVUKLARI tuzlu suya koyup
haslanmaya birakin. Pirinci yikayip
yarmm saat sicak suda bekletin. Taze
soganlar1 kiiciik parcalar halinde
kesip bir firin kabimnin dibine déseyin.
Pirinci stiziip soganlarin iizerine
yerlestirin. Tavuklar1 da pirincin
tizerine ekleyin. Tuz ve margarini de
ilave edin. Tavugu hasladigimiz sudan
uc bardak alarak yemegin tizerinde
gezdirin. Kabin tizerini aliiminyum
folyo ile kapatip 6nceden 1sitilmis 200
derece firinda suyunu cekene kadar
pisirin. Kiraz domatesleri ikiye boliip
siviyagda soteleyin. Pilavin tizerine
dokerek servis yapin.

Ascuun notu:

% Bu pilav, Balkanlarda ve Tirkiye'de
agirlikl olarak Trakya bolgesinde
yasayan Pomaklar'm geleneksel
yemeklerinden biri...

% 6 Mayis'ta Hidirellez giiniinde
pisirilen, olmazsa olmaz yemeklerin
arasinda yer alir.

% Yemeklerin tamamlayicisi bir
pilav degil, bash basina bir yemek
kabul edilir. Esasinda kuzu eti ile
pisirilmektedir. Kuzu etini tercih
etmeyenler, dana eti veya tavuk etiyle
tarifi uygulayabilir.

% Dilerseniz bu yemegi, sogana taze
nane ekleyerek de yapabilirsiniz.
Ancak bu kez nanenin aromasi daha
yogun oldugu icin taze soganin
kokusunu bastiracaktir.

% Sunumda daha renkli goriinmesi
bakimindan domates ekledik, ancak
tarifi uygulamak isteyenler, domates
kullanmayabilir.
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Sofra_OZEL DOSYA: PILAVLAR
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Cigerli pilav (4 «isiik)

® 2 su bardag baldo pirin¢

© Yarim cay bardag: siviyag

© 500 gram kusbasi kuzu cigeri
® 1 adet kiiciik kirmizi biber

© 10-15 adet arpacik sogan

© 4-5 dal maydanoz

@ Yeterince sicak su

© Tuz, karabiber, pulbiber

SIVIYAGIN yarisi bir tencereye
alip, iizerine 2 su bardag ayiklanip
yitkanmuis pirinci ilave edin. Siirekli
karistirarak beyazlasana kadar
kavurun. Uzerini gececek kadar
sicak su ilave edip orta ateste
pismeye birakin. Suyunu cekince
altim kisip 5 dakika daha pisirin.
Altin1 kapatip tizerine kagit havlu
koyup demlenmeye birakin. Kalan
sviyag) bir tavaya alarak arpacik

70

tttett il RPN L, .

soganlari ekleyin. Soganlarm rengi
doniince tizerine kiyllmis kirmizi
biber ekleyip 1 dakika birlikte sote
edin. Daha sonra cigerleri de
koyup kavurun. Tuz, karabiber

ve pulbiber ilave edin. Kiyillmis
maydanoz serpip ocaktan alin ve
pilava karistirarak servis yapin.

Meyveli pilav (s kisilik)

© 3 su bardag jasmin pirin¢

© 6 corba kasig1 siviyag

@ 1 adet biiyiik boy ayva

© Yarnm cay bardag: kuru iziim
© 10 adet kuru kayisi

© 10 adet kuru incir

© 4 corba kasig1 nar tanesi

© 2 dal feslegen yapragi

® Yeterince sicak su

©® Tuz

o
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SIVIYAGI kizdirip yikanmis pirinci
1-2 dakika kavurun. Uzerine kiip
dogradiginiz ayvay: da ilave ederek
2-3 dakika daha kavurmayi
surdiiriin. Tuzunu ayarlaym.
Uzerini gececek kadar su ekleyip
orta ateste pismeye birakin. Suyu
yar1 yariya cekilince tizerine
dogranmis kuru kayisi, tiziim

ve incirleri ilave edin. Suyunu
tamamen cekince kisik ateste

5 dakika daha pisirip altim
kapatin. Uzerine kagit havlu yayip
dinlendirin. Servis tabagma alip
nar taneleri ve feslegen yapraklar:
ile siisleyerek

Servis
yapin.
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Karidesli kepekli
piring pilavi (s kisiik)

© 3 su bardag: kepekli pirinc

© 400 gram dondurulmus karides
©® Yarim su bardag: siviyag

® 1’er adet kirmizi, sar1 ve

yesil biber

® 15 adet bebek musir

® Yeterince sicak su @ Tuz

o Siislemek icin: Dereotu

KEPEKLI pirinci sicak suda yarim
saat bekletin. Yarim su bardag:
sviyagin yarisin bir tencereye alip
pirinci 5 dakika kavurun. Tuzunu
ekleyin. Uzerini bir parmak gececek
kadar sicak su ekleyip orta ateste
pismeye birakin. karidesleri
kaynamakta olan suya
atip 2-3 dakika
haslayip
suiziin. Bir
tavaya kalan
siviyagl
koyup jiilyen
dogradigimiz renkli
biberleri yumusayana

72

kadar sote edin. Uzerine bebek
musirlar ve karidesleri de ekleyip
2-3 dakika daha kavurun. Karidesli
harc1 pilavla harmanlayip servis
tabagmma alm. Dereotu ile
suisleyerek servis yapin.

Kiymal pilav (s kisilik)

© 3 corba kasig1 baldo pirinc
© Yarim cay bardag siviyag
o 1 tath kasig safran

@ Yeterince sicak su

©® Tuz

Uzeri icin:

© 400 gram kiyma

© 4-5 corba kasig siviyag
® 10-12 adet taze mantar
® 3-4 dal dereotu

© Tuz, pulbiber

Siislemek icin:
® 5-6 adet kiraz domates

® 5-6 dal dereotu

PIRINCLERI yikayip yarum saat sicak

o

»

T ”"'ﬁi ‘
MBI

suda bekletin. Siviyag1 bir tencereye
alip lizerine siiziilmiis pirincleri ve
safrani ilave edin. Pirincler
beyazlasana kadar kavurun. Tuz ve
uzerini gececek kadar sicak su
ekleyip orta ateste pismeye birakin.
Suyu yar1 yariya cekilince ocagi kisip
pirincler suyu tamamen cekinceye
kadar pisirin. Ocag) kapatip pilavin
tizerine kagit bir havlu koyup
tencerenin kapagim kapatin ve
demlenmeye birakin. Diger taraftan
kiymal harci1 hazirlamak i¢in,
swviyagl kizdirip kiymayi iizerine
ekleyin. Suyunu salip cekinceye
kadar kavurun. Uzerine dogranmis
mantarlari ilave edin. Kiyillmis
dereotu, tuz ve pulbiber ekleyin.
Pilaw1 ortas1 bos bir kek kalibina
koyarak sekillendirin.
Ters cevirerek bir servis
tabagina alin. Ortasindaki
bos kisma
hazirladigimz

kiymal1 harci
yerlestirin. Kiraz
domatesler ve dereotu
ile siisleyerek servis yapin.
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Pathcanh ;eh nye © Yeterince sicak su birakin. Yapismaz yiizeyli bir
| ¢ Tuz, pulbiber tavada fistik ve bademleri renkleri
pPhnavi (s kisilik) - %
© Kizartmak icin: Siviyag donenene kadar kavurun.
© 3 su bardag: sehriye N Patlicanlan kiip dograyip acisini
© 3 corba kasig tereyagi SIVIYAGI bir tencereye alip etleri ~ gidermek icin tuzlu suda bekletin.

sularim salip tekrar gekmce € Kumlylp siwviyagda Kizartin.

Sehriyeler suyunu cekince altin

kapatlp tencerenin iizerine kagit

yumusayana enara ; n. 5 dakika dinlen-
in. Tere i 3

ya da marg <
© 2 cork dolmalik fis
4 adem

e 2 athican

w zerini gececek k f1
Ik ave edin. T Q : ‘.
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Kofteli pilav s «isilik)

3 su bardagi baldo pirinc
Yarim su bardag
konserve bezelye
5 corba kasig1 siviyag
1 adet kiiciikk
kirmzi biber
1 tath kasig1 margarin
Yeterince sicak su
Tuz

Koftesi icin:
300 gram kiyma
1 adet kiiciik boy sogan
3-4 dal maydanoz
Tuz, karabiber, kimyon

Kizartmak icin: Siviyag

SIVIYAGI kizdirip pirinci
beyazlasana kadar kavurun.
Uzerini gececek kadar su
ekleyip orta ateste pismeye
birakm. Suyu cekilince
kisik ateste 5 dakika pisirip
altim1 kapatin. Uzerine
bezelyelerin yarisim ekleyip
karistirm. Kagit bir havluyu
tencerenin tizerine koyup
kapagim kapatin ve
demlenmeye birakin. Diger
taraftan kiymay bir kaba
alip tizerine sogani
rendeleyin. Kiyllmis
maydanozlari, tuz ve
baharatlar1 ekleyip yogurun.
Hazirladigimiz harctan
minik kofteler yapip
kizartin. Kirmizi biberi de
kiip dograyip sote edin.
Cukur bir firin kabini
margarinle yaglayip pilavi
ortasi bos kalacak sekilde
kaba yerlestirin. Ortadaki
bosluga kofte, kirmizi biber
ve kalan bezelyeleri koyun.
Ust kismu pilavla kapatin.
Kabin iizerine aliiminyum
folya kapatarak énceden
1s1tilmis 200 derece firinda
pilav kizarana kadar
pisirin. Pisen pilavi firin
kabim ters cevirerek

servis tabagmna aktarin.
Dilimleyerek servis yapin.

75
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Buryan pilavi 4 kisilik)

2 su bardag pirin¢

4 corba kasig: tereyagi

2 adet orta boy sogan

2 corba kasig1 dolmalik fistik
2 corba kasig1 kus iiziimii

2 adet orta boy havuc

6-7 adet haslanmis kuzu gerdani
Yarim demet dereotu

Birer tutam tarcin ve tozseker
3 su bardag et suyu

Tuz, karabiber

AYIKLANMIS ve yikanmuis pirinci
kaynar suda 2 saat bekletin. Bir
tencerede tereyagm eritip ince
kiyilmus soganlar1 renkleri dénene
kadar kavurun. Uzerine fistik ve kus
uzumiinii de ekleyip kavurmaya
devam edin. Rendelenmis havuclari
ve pirinci de ekleyin. 3-4 dakika daha
kavurduktan sonra gerdan etlerini de
tencereye ekleyin. 1-2 dakika sonra
tencereyi ocaktan alin. Ince kiyilmis
dereotunu tizerine ekleyip karistirm.
Uygun bir firin kabma yemegi
bosaltip tizerine tuz, tarcm, karabiber
ve tozseker serpin. Kaynar et suyunu
yemegin tizerine gezdirin. Onceden
1s1tilmis 200 derece firinda pirincler
suyunu cekene kadar pisirin.

istanbul pilavi (@ kisilik)

2 su bardag pirinc

iki bucuk su bardagi su
1 adet tavuk gogsii

Bir tutam safran

3 corba kasig: tereyagi
50 gram badem

Nohutlu pilav  «isiik)

2 su bardag: piring
Yarim su bardagi nohut

3 corba kasig1 tereyagi Z;dz;rrlia?;zugsyu

3 su bardag sicak su tamamen cekilince
1 corba kasig: siviyag ocagl kapatip

1 adet kiiciik boy havuc demlenmeye

5-6 dal dereotu
Tuz

AKSAMDAN 1slattigimiz nohudu
haslayip kenara alin. Pirinci
1 saat sicak suda bekletip

birakin. Siviyag: bir
tavaya alip tizerine
rendelenmis havuclari
ekleyip sote etin. Servis
yaparken pilavin iizerine
dokiin. Dereotu ile siisleyin.

1 su bardag: bezelye

1 cay bardag toz zencefil

50 gram kabuksuz antepfistigi
Tuz

TAVUK etini haslaym. Suyunu siiziip
kenara alin. Safrani yarim kahve
fincam suda yarim saat bekletin.
Diger taraftan pirincleri yarim saat
tuzlu suda beklettikten sonra yikayip
suyunu siiziin. Tereyagim eritip
bademleri 1-2 dakika kavurun ve
uizerine pirincleri ekleyin. Birlikte 5
dakika daha kavurun. Safrani tavuk
suyuna karistirm. Tavuk etlerini
elinizle didikleyin. Bezelye, zencefil
ve tuzu, kavurdugunuz pirince
ekleyin. Uzerine safranli tavuk
suyunu ekleyip suyu cekilene kadar
kisik ateste pisirin. Ocag kapatip
fistiklar1 pilava ekleyip karistirm.
Demlendirdikten sonra servis yapin.

Etli balkabakh pilav
(8 kisilik)

2 su bardag: pirinc

2 corba kasig1 tereyagi

1 adet orta boy sogan

500 gram balkabag

250 gram haslanmis kusbasi et
3 su bardag1 su

1 cay kasig: tarcin

Tuz, karabiber

PIRINCI tuzlu sicak suda 2 saat
bekletip suyunu stiziin. Tereyagim
bir tencerede eritip kiip dogranmis
soganlar1 pembelestirin. Uzerine kiip
dogranmis balkabaklarmu ilave edin.
Kabaklar hafifce yumusayana kadar

yikaym. Tereyagimi bir tencerede
eritip pirincleri renkleri donene
kadar kavurun. Suyunu
ekleyip nohutlar1 ilave

o

sote edin. Pirin¢ ve haslanmis

eti tencereye ekleyip 2-3 dakika
kavurun. Suyu ekleyin. Kaynamaya
basladiginda tarcin, karabiber ve tuz
ekleyin. Suyunu tamamen cekince
ocagl kapatin. Uzerine kagit bir
havlu kapatip demlendirdikten
sonra Servis yapin.

Kozlenmis biberli
firik pilavi (5 wisilik)

1 su bardag firik bulguru
Yarim su bardag: bulgur

Yarim su bardag: nohut

2 adet orta boy sogan

1 corba kasig: tereyagi

1 corba kasig: salca

3 su bardag et suyu

2 adet kozlenmis kirmizi biber
Tuz, karabiber

NOHUDU bir gece 6nceden 1slatin
ve yemegi pisirmeden 6nce haslayip
siiziin. Halka dogradigimiz soganlari
tereyaginda kavurun. Salcay ilave
edip karistirm. Uzerine haslanmis
nohut ve et suyunu ilave edin. Daha
sonra firik bulguru, bulgur, iri
dogramis kirmizi biberi ekleyin.
Tuz ve karabiberini ayarlaym.
Tencerenin kapagin kapatip
suyunu cekene kadar pisirin. 10
dakika demlendirip servis yapin.

Asciun notu: Firik, Gaziantep
bolgesine ait bir bulgur cesididir.
Bugday basaklar1 tam sararmadan
toplanip ateste yapraklar: yakilarak
taneleri ayrilir. Acur dolmasi ve
firik pilavinda kullanilir.
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Mercimekli bulgur
pilavi (4 kisiik)

© 1 su bardag: bulgur

© 1 su bardag yesil mercimek
© 1 corba kasig tereyag:

© 2 dis déviilmiis sarmisak

o iki bucuk su bardag sicak su
@ 1 cay kasig1 nane o Tuz

MERCIMEGI haslayip suyunu
suiziip kenara alm. Tereyagin erip
sarmisaklar1 kavurun. Uzerine
yikanmis ve suyu siiziilmiis bulguru
ekleyin. Bir iki cevirip mercimegi
ekleyin. Suyunu ilave edip naneyi ve
tuzu ekleyin. Tencerenin kapagim
kapatip bulgur suyunu cekene
kadar pisirin. 10 dakika
dinlendirip servis yapin.
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Eristeli pirin¢ pilavi
(4 kisilik)

© Eriste icin: Yarun kg un

© 1 adet yumurta

@ 1 su bardag1 su @ Tuz

o Pilav icin: 2 su bardag: baldo pirinc

© 1 corba kasig1 tereyag:

© 3 su bardag1 su

® 2 corba kasif1 konserve misir
© 3-4 dal dereotu ® Tuz

ONCELIKLE eristeyi hazirlayimn.
Bunun icin unu derin bir kaba alip
uzerine yumurta, su ve tuzu ekleyip
iyice yogurun. Hamuru acip 2-3
cm’lik seritler halinde kesin. Bir saat
bekletip yagh kagit serilmis bir firm
tepsisine koyun. Onceden 1sitilmis

180 derece firinda kizartin. Pilav
icin, tereyagim kizdirip yikanmis
stiziilmiis pirinci ve eristeleri
uzerine ekleyin. 1-2 cevirip sicak
su ve misir1 ekleyin. Tuzu
ayarlayip tencerenin kapagmi
kapatin ve pismeye birakim.
Pirin¢ suyunu c¢ekince ocag}
kapatip demlen-dirdikten sonra
lizerini dereotu ile siisleyin ve
servis yapin.

Kgstaneli biberli
pilav (4 kisilik)

® 1 su bardag pirinc

© 200 gram kestane

© 3 corba kasig: tereyagi

® 1 adet sivri biber

©® 1 adet sar1 dolmalik biber
©® 1 adet kirmizi biber

® 1 su bardag sicak su

® Tuz, karabiber, tarcin

PIRINCI iyice yikayip suyunu siiziin.
Tereyagm eritip pirinci 5 dakika
kavurun. Uzerine ince kiyilmis sivri
biberi, kiip dogranmis sar1 ve
kirmizi biberi, tarcin, tuz ve
karabiberi ilave edin. Sicak suyu
uzerine ekleyip 15 dakika pisirin.
Ocag kapatip pilavi demlenmeye
birakin. Diger taraftan kestaneleri
yapismaz yiizeyli bir tavada kavurup
pilava ilave edin. Ve 5 dakika
dinlendirip servis yapin.
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muttakta

Kirmiz agkin rengi,
tutkunun, kigkirticiligin rengi.

Kirmizi, Energy’nin rengi.
Ask artik mutfakta. ..

Ciinkii CEM mutfakta.
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www.cembialetti.com @
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Etli dovme pilav (« kisiiik)

2 su bardag1 dévme

Yarim su bardagi haslanmis nohut
2 corba kasig1 tereyagi

1 kg kusbasi et

1 tath kasig: biber salcasi

Yeteri kadar sicak su

Tuz, karabiber

ETI yapismaz yiizeyli bir tencereye
alip suyunu salip tekrar cekene
kadar Kkaristirarak pisirin. Uzerine
tereyagl, salca tuz ve karabiberi
ekleyin. Iyice yikanmis dévmeleri ve
nohudu ilave edin. Uzerini gececek
kadar su ekleyip pismeye birakin.
Suyunu ¢ekince ocagl kapatip
demlendirdikten sonra servis yapin.

Ascuun notu: D6gme, Anadolu’da
yemeklik bugdaya verilen isimdir.

Cevizli bulgur pilavi
(4 kisilik)

1 su bardag ince bulgur

1 kahve fincam siviyag

1 adet orta boy sogan

1 su bardag: sicak su

1 corba kasig: kus iiziimii

2 adet ince dogranmis yesil biber
1 corba kasig1 tereyagi

1 su bardag iri déviilmiis ceviz

1 tath kasig: tarcin, tuz

SIVIYAGI bir tencerede kizdirip
rendelenmis sogan pembelesinceye
kadar kavurun. Uzerine suyu
ekleyin. Kaynamaya baslayinca
bulguru ilave edin. Uzerine kus
tzuimiu ve yesil biberi de ekleyin.
Tuzunu ayarlaymn. Bulgur suyunu
cekinceye kadar tereyag, ceviz ve
tarcim ekleyin. Tamamen suyunu
cekince ocagl kapatin. 10 dakika
dinlendirip servis yapin.

Mengen pilavi (4 kisiik)

PIRINCI tuzlu suya koyup 20 dakika kalan 2 corba kasig1 tereyagimni bir

1 su bardag pilavlik piring beklemeye alin. Diger taraftan tencereye alin ve siizdiigiiniiz pirinci
4 corba kasi31 tereyag pilavin harcnp hazul:i\mak icin, kavurun. Su ve tlfzu ilave edin.v
150 gram kuzu eti 2 corba kaSI'gl. ter?ya}gml bv1r Tencerepm kapagim kapatip agir
100 gram mantar ve ceviz ici tencere(.fle. e“rltlp' kiicik c}ogranmm atesﬁe pismeye birakin. Suy}l

L kuzu etini iizerine ekleyin. Ince cekilince 6nceden hazirladigimz
100 gram kuru iiziim ® Tuz kiyllmis mantar, ceviz ici ve kuru harci karistirin. 10 dakika
Bir bucuk su bardag sicak su iiziimii de tencereye katip demlendirin. Kiyilmus dereotu ve
5’er dal maydanoz ve dereotu kavurmaya devam edin. Pilav icin maydanoz ekleyerek servis yapin.
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Kefir'in Genel Ozellikleri*

¢ Sindirim sistemindeki kot mayalarin azalmasina yardimci olur. e Yiyeceklerle alinan zehirli maddelerin atilmasina
yardimci olur. e Kabizlik, ishal ve bagirsak tahrisleri gibi rahatsizliklarin ortadan kalkmasina yardimci olur.
 Protein ve karbonhidrat molekdllerinin sindirimine yardimci olur. * Laktoz (siit sekeri] intoleransini etkisiz hale
getirir. e Antibiyotik kullanimi nedeniyle dogal yapisi bozulan bagirsak dengesinin diizelmesine yardimci olur.

» Kolesteroll kontrol altinda tutar. e Yiksek kan basincinin diismesine katkida bulunur.  Bagisiklik sisteminin
gliclenmesine yardimci olur. ¢ Gida alerjilerinin belirtilerinin azalmasina yardimci olur. B grubu vitaminlerin Gremesini
ve emilimini saglar. ¢ Kalsiyumun bagirsaklardan emilimini artirarak osteoporoz riskinin azalmasina yardimci olur.

* Bu bilgiler, Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali tarafindan hazirlanmistir.
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Farkl vilkelerin pilavlarn

Cilav (s wisilik)

@ 1 kg cilav ya da normal pirinc
© 1 adet orta boy sogan

© 2 corba kasig tereyag:

© 100 gram kuru iiziim

® Yarim cay bardag

siviyag

CILAVI iki defa yikayip

kenara alm. Tereyagim
swviyagla birlikte eritip,

kiip dogradigmiz sogani
kavurun. Pirinci tizerine
ekleyip kavurmaya devam

edin. Daha sonra temiz-

lenmis kuru tiziimleri de
tencereye ilave edin. Uzerini
gececek kadar sicak su ekleyip
suyunu cekene kadar pisirin. 10
dakika dinlendirip servis yapm.

82

Porcini mantarli risotto
(5 kisilik)

® 150 gram risotto pirinci

@ 1 corba kasig1 tereyagi

@ 1 adet orta boy sogan

© 40 gram porcini mantari

©® Yarim su bardag beyaz sarap
@ 3 su bardag1 sebze suyu

© 2 corba kasif1 rendelenmis
parmesan peyniri

© 2 dal feslegen @ Tuz, karabiber

BIR tencerede tereyagi ile ince
kiyllmis soganm kavurun. Kiiciik
dogramis porcini mantarlarmi
ekleyip karistirm. Pirin¢ ve sarabi
ilave edip suyunu cekene kadar
pisirin. Sebze suyunu tencereye
ekleyip hafif lapa kivamina gelinceye
kadar pisirmeye devam edin.
Ocaktan alip parmesan peynirini
ilave edin. Tuz ve karabiberini
ayarlayip feslegen yapraklari ile
siisleyerek servis yapim.

+
Cin pilavi (2 kisilik)

® 1 su bardag pirinc
© 1 su bardag1 su
© 2 dal taze sogan
©® Yarim demet dereotu
© 1 adet kirmmzi biber
© 2 corba kasig1 konserve misir
©® Yarim cay bardag:
konserve bezelye
© 3 corba kasig1 zeytinyag:
©® Tuz

PIRINCI tuzlu suda haslayip
siizdiikten sonda derin bir kaba
alin. Uzerine ince kiyilmis taze
sogan, dereotu ve kirmizi biberi
ilave edin. Konserve misir, bezelye,
zeytinyagy ve tuzu ekleyin.
Harmanlayarak servis yapin.
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Paella (s «isilik)

@ 1 su bardag pirinc

@ Yarim cay bardagi zeytinyagi

@ 1 adet kiiciik boy sogan

© 5-6 dal maydanoz

©® 2 dis sarmisak ® 1 tutam safran
© 3 adet derisiz tavuk gogsii

© 200 gram baharath sosis

© 2 adet yesil biber

© 1 adet kirmizi biber

© 250 ml domates piiresi

© 1 corba kasig: tozseker

@ Bir bucuk litre tavuk suyu

© 250 ml beyaz sarap

© 6 adet karides ® Tuz, karabiber
© 300 gram deniz tarag:

BIR tencerede zeytinyag ile kiyllmis
sogan, sarmisak ve maydanozu
karistirin. Soganlar pembelesince
safran, kusbas1 dogranmis tavuk,
sosis ve biberleri ekleyip kavurun.
Sonra domates piiresi ve tozsekeri
ekleyip karistirin. Uzerine piring ve
tavuk suyunu ekleyip pisirmeye
devam edin. Arada bir karistirarak
5 dakika daha pisirin. Sarabi
ekleyip karistirin. Karides ve deniz
taraklarim ekleyip 5 dakika daha
pisirin. Ocag1 kisip 10 dakika
pismeye birakin. Tuz ve biberini
ayarlaym. Eger pirincler diri

kalmissa tavuk suyu ekleyip
pirinclerin pismesini bekleyin.

Perdeli Ozbek
pilavi ¢ kisilik)

® Bir bucuk su bardagi baldo pirinc
©® 200 gram tereyagi

® 1 adet orta boy sogan

® 120 gram yagsiz kusbasi kuzu eti
® 1 adet biiyiik boy havuc

® 15-20 adet taze fasulye

@ 1 adet orta boy domates

©® Yarim su bardagi kuru iiziim

©® Yarim su bardagi dolmalik fistik

@ 1 tath kasigi biber salcasi

© 1 cay kasig1 tarcin

@ 1 tutam safran

® 3 su bardag sicak et suyu

©® Yarim demet maydanoz

© 240 gram milféy hamuru

@ 1 adet yumurta @ Tuz, karabiber

ONCELIKLE pilavin i¢ malzemesini
hazirlaym. Bir tencereye tereyaginin
yarisim koyup tizerine ince kiyillmis
sogani ilave edip pembelesene
kadar kavurun. Etleri de ekleyip 5
dakika daha kavurun. Daha sonra
uzerine kiip dogranmis havug, taze
fasulye ve kabuklar1 cikarildiktan
sonra kiip dogranmis domatesi

o

ekleyin. Bir iki dakika daha
kavurup tizerine kuru tiztim,
dolmalik fistik, biber salcasi,
tarcin, safran, tuz, karabiber ve
sicak et suyunu ilave edin.
Tencereyi ocaktan alin. Baska bir
tencerede kalan tereyagim eritin.
Yarim saat tuzlu suda bekletilip
yikanip siiziilmiis pirinci ekleyin.
8-10 dakika siurekli karistirarak
kavurun. Uzerine kenarda
bekleyen etli harci ilave edip
pismeye birakin. Bir tasim
kaynayinca altim kisip 15 dakika
agir ateste demlendirin. Tepsiye
bosaltip iizerine ince kiyilmis
maydanozu ekleyip karistirm.
Diger taraftan milféy hamurundan
1 cm genisliginde seritler kesin.
8-10 cm yiiksekliginde yayvan ve
1s1ya dayanikli bir kabimn dibine
sekilli olarak yerlestirin. Kalan
milféy hamurlarmi yan yana
getirip merdaneyle yapistir ve
genisce acin. Hamuru yayvan kaba
kenarlar1 disar1 sarkacak sekilde
yerlestirin. I¢ine pilavi dokiin.
Kenarlardan tasan hamurlari
yavasca cekerek pilavin tizerini
ortin. Uzerine yumurta sarisi
suriin. Onceden 1s1tilmis 180
derece firinda 20 dakika pisirin.
Ters cevirerek servis tabagina alin
ve dilimleyerek servis yapin.
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Sofra UNLULERIN MUTFAGINDAN

66

o

UZUN, upuzun bir hikaye onun-
ki... Meslekte otuzuncu yilim geride
birakmak hem de sektérde erkek
egemenliginin oldugu donemlerde
kadmim adim énemli bir yere getir-
me basarisini elde etmek, zamana
yenilmeden ¢izgini korumak... Bun-
lar Giilgiin Feyman'in bize ilk amim-
sattig diisiinceler... Ama su siralar
Haberturk'te izleyicileri ile bulusan
Feyman'm bir de dergimiz icin ilgi
cekici bir yan1 var. Yemeyi, icmeyi,
dostlarla paylasilan uzun soluklu
sofralari, yeni lezzetler yaratmay1
sevmesi; mutfaga tipki bir mabede

84

benim
BUliaruvarm’

Haber spikerliginde otuzuncu
yilini dolduran Gulgun
Feyman, yeni tatlar urettig;,
farkli lezzetler kesfettigi ve
bunu yaparken de
hislerinden ilham aldig
mutfagini iste boyle
tanimliyor. Ve inanin

Feymanin masasinda
ne sohbetine ne de
yemeklerine doyum oluyor...

\. NESLIHAN DEMIR &1 FISUN GUMELI

girer gibi girip ibadet halinde kendi-
ni yemege adamasi... Giilgiin Fey-
man’'m yemege olan ilgisinin sadece
sOzden ibaret olmadigim anlatmak
icin, sunu da eklemeliyiz aslinda:
Evinde iki ocak (ayn1 anda sekiz
gozde birden bir seyler pisebiliyor)
ve dort adet diidiikli tencere olan
nadir insanlardan o... Mesela dost-
lar telefon acip, "birazdan sende-
yiz!" dedikleri anda yemek yapma-
ya baslayip, bir saatlik maceradan
sonra finalde sekiz-on cesit lezzet-
le agirlayabiliyor onlari...

Yorgun, yogun gecen bir giiniin

o
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ardindan rahatlamak icin ilk
yaptigl sey ise yine mutfaga adim
atmak, icindeki, kalbindeki duy-
gular lezzetle adlandirip, tada
doniistiirmek...

Zamanla barisik

Boylesine stresli ve goz 6niinde
bir is yaptig1 icin mesleginin on-
dan neler gotiirdiigiinii ve ona
neler verdigini sordugumuzda
Feyman'm yanit1 cok acik; "Giden
bir sey yok ama gelen cok sey
var. Mesela diinyayi, iilkemi, in-
sanlar1 algilamam konusunda ol-
dukca biiyiik katkisi oldu mesle-
gimin bana. Ilgi alanlarim genis-
ledi, aklima bile gelmeyecek 1il-
kelere seyahat ettim, diinyanin
dort bir yamm gérdiim. Ve tiim
bunlar olurken de zamanla ba-
rismayl, zamani iyi kullanmay1
ogrendim. Cunkii her an zama-
nm icinde kosuyorum ve bu da
benim pratik olmam gerektiri-
yor'". Tek sikintisi, sevdiklerine,
ozellikle de iiniversiteye giden iki
kizina daha fazla vakit ayirama-
mak. Fakat birlikte olduklar1 her
an1 doyasiya ve son derece ve-
rimli kullandiklar1 goriisiinde.

Dedik ya Feyman son derece
pratik diye... Bu pratikligi ile

mutfagim bir laboratuvar gibi
kullaniyor, farkl tatlar tiretiyor.
Aslinda her yemegin pisirme sis-
teminin ayn oldugunu ve yemek-
lere kendinden bir seyler katti-
ginda ortaya hos seyler ciktigim
soyliyor.

Feyman, her ne kadar evde
tiim yemeklerin pistigini sOylese
de, kirmizi eti miimkiin oldugun-
ca az degerlendiriyor. Balik, sof-
ranin olmazsa olmazi. Elbette 1z-
gara haliyle... Kat1 yag ise hic
kullanmamaya calisiyor.

Milletce evrensel degerlerle bu-
lusarak, yemek aliskanliklarimiz-
da da baz1 degisiklikler yaptigi-
miz1 ve bunun da mutfak kiilti-
rimiizii daha da gelistirdigini
soylityor. Her ne kadar diizenli
beslenmeye calissa da, bazen
herkesin yemekte kiiciik kaca-
maklar yasamasi gerektigini ve
bunun hayati renklendirdigini
diisiiniiyor.

Feyman, neredeyse her yemege
sarmisak koyuyor, elinde olsa
tatliya bile sarmisak katacagim
da eklemeyi ihmal etmiyor. Bir
de zeytinyagh yemeklerde mutla-
ka eksi portakal suyu kullaniyor.

Giilglin Feyman'm yemege baki-
simdan sonra gelelim sofra diize-
nine... Masa iizerinde ke- ppp

Soslu sebze garnituiri

Bitimisevdiginizselszelenitkullanabilirsnizadepsinifotimnosicyancks
senvistabaginaalimsUzenndeknsosticmpzZapuketikremoykaynalinve
pzetinerlNpukendilimlenmisicedarpeynininiyedirerekaelieyiny

SICOkKEN SEozZe] e UZETIE A ORINY

o

. P-4

Gulgon Feyman'in eli son derece
pratik oldugu icin, ayni anda bir
kag cesit yemek hazirlayabiliyor.

Mutfagini adeta bir laboratuvar

gibi kullanan Feyman, yeni tatlar
yaratma konusunda da basarili.

- g

) &
" -

Haslama, i1zgara gibi saglikli
yontemlerle hazirlanan yemekler
Gulgon Feyman'in tercihi...
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Sofra UNLULERIN MUTFAGINDAN

sinlikle yemeklerin durdugu servis
kaplarini birakmiyor. Bunlarin, bir
tablo gibi 6zenerek hazirladig) masa-
nin ahengini bozdugunu diisiiniiyor.
Bu yiizden servis kaplarini, masanin
yanmindaki ayr1 bir alanda tutmay
tercih ediyor. Kirli tabaklarmm hemen
degistirilmesi, masada mutlaka
mum olmasl, yemegin hizl hizhi de-
gil, keyifle ve sevgiyle yenmesi de
onun icin diger énemli hususlar.

Giilgiin Feyman’in yemekle ilgili
anlatacak ¢ok seyi var aslinda
ama "s6ziin sonu yok!" diyor ve si-
zi bizzat yanumizda haziurladigt
nefis yemekleriyle basbasa birakt-
yoruz...

Feymcm'ln evinde yemek bélimu masa
basi sohbetlere uygun bicimde, son
derece 6zenli ve keyifli hazirlanmis.

YOGURTLU BOREK
o &

4 kisilik

3 adet yufka

Yarim kg dana kiyma

1 adet rendelenmis sogan

1 demet ince kiyilmis maydanoz
1’er cay kasig1 baharat

(Kimyon, kekik, pulbiber,
biberiye, kori)

Dolmalik fistik

Kiwizartmak icin: Siviyag

Uzerine: Sarmisakh yogurt
1 kahve fincam zeytinyagi
Nane, sumak

YUFKALARI iist iiste koyup, esit
biiyiklikte dérde boéliin. Bu sekil-
de 12 adet parca elde edin. Bir ta-
vaya sogani koyup, hafifce kavurun.
Fistiklar: ekleyip kavurmaya devam
edin. Uzerine kiymay1 ekleyin. Ba-
harati katin. Atesten alip, kiyillmis
maydanozu ekleyin ve karistirm.
Bu harc1 yufka dilimlerinin iizerine
koyup, biiyiik borekler sarm. Ser-
vis icin borekleri yagda kizartin. Si-
cakken tlizerine sarmisakl yogurt
gezdirin. Ayr1 bir yerde zeytinyagin-
da nane yakip, boregin tizerine gez-
dirin. Sumak serperek servis yapin.
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PORTAKALLI KEREVIZ
- &

4 kisilik

4-5 adet orta boy kereviz
6-7 adet portakal

2 adet biiyiik boy sogan

Bir bucuk cay bardag pirinc
Zeytinyagi

1 su bardag su, tuz

KEREVIZLERI dilediginiz gibi dog-
raym. Tencereye dizin. Soganlari
halka dograym ve kerevizlerin tize-
rine koyun. Pirinci ekleyin. Porta-
kallarin suyunu sikip, kerevizlere
ilave edin. Zeytinyagim katin. 1 su
bardagi su ve tuz katin. Kerevizin B
taze yapraklar: varsa, onlar1 da <) LEetiHs
uzerine ekleyip pisirin. Soguk
Servis yapin.

KREMALI BONFILE Dilerseniz sarmisak
& & Servis icin: Kizarmus ekmek

ETLERI yapismaz yiizeyli tavada
1 kg bonfile (3-4 cm kalmhginda ~ arkali onlii pisirin. Servisten he-
kesilmis ve doviilmemis) J00E0 @INELE krerrfa, har dal Sarmi-
. sak karisimim tizerine dokiip, bir-
Krema icin: 2 paket krema o . S . .
o ba kasi® hardal iki dakika daha pisirin. Bonfileleri
corba kasigiuarda kizarmis ekmek dilimlerinin iize-

(acryadatath) ~ rine koyup servis yapmn.
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Sofra BALIK TABAGI

DﬁMeli hallk: Kalkan

Karadenizin hamsiden sonra en Unlu baligi olan kalkanin lezzetli ka0
zamanlan Subat-Mayis aylan arasindadir. Beyaz etli bir balik —
olmasindan dolay! tavasl, bugulamasi, izgaras! ve kagit kebabi
guzel olur. Kalkan ile yapacaginiz farkli lezzetleri sizler icin
Nokta Ballk Restaurantin as¢ibasi Nevruz Kog¢ hazirlad..

Anadolu ve Trakya kiyilarinin kumluk
bélgelerinde yasar. Kalkan bir Karadeniz
baligidir. Ege ve Akdeniz'de nadir bulunur.
Canakkale ve Istanbul Bogazlari’'nda da az
miktarda gérolur. Ustten bakildiginda daire
biciminde ve biraz bombeli bir viicut yapisina
sahip olan kalkan baliginin alt kismi dizdur.
Kuyruk yizgeci dumen biciminde oldugundan
baligin kolay yizmesini saglar. Devamli
kumda yathg icin alt tarafindaki pullar
nasir gibi serttir. Derisi kalin ve
cok kaygandir. Tavasi,
1zgarasi, kagit kebabi,
bugulamasi ve sisi son
derece guzel olur.

. ‘ \. SIBELERDEM i HATICE ASLANKAYA
m Bedeni Ust tarafindan yassi
olan kalkan, Karadeniz'in

BEYAZ SOSLU KALKAN

4 kisilik
Bir bucuk kg kalkan

5 su bardag su

Yarim cay bardag: zeytinyagi

2 adet ince kiyilmis sivri biber

1 su bardag krema

3 adet tane karabiber

5-6 dal maydanoz

3 dilim limon

AYIKLANMIS ve dilimlenmis balig
3 su bardag1 suda 10 dakika has-
layin ve suyunu siiziin. Tencereye
aldigmiz zeytinyagda sivri biber-
leri kavurun. Kremay: ilave ederek
karistirin. Balifi bu karisimin ici-
ne koyun. Tane karabiber, mayda-
noz, dilim limon ve tuzu ilave
edin. 2 su bardag) suyu azar azar
katin. Agir ateste 15 dakika pisi-
rin. Servis tabagma alip sicak ola-
rak servis yapin.
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KARIDESLI KALKAN 2 dis sarmisak giniz tereyaginda sarmisag kavurun.
7-8 adet mantar Mantar ilave edip harh ateste rengi

,%( 250 gram Kkarides doénene kadar kavurmaya devam
Tuz, karabiber edin. Karidesi ekleyip 2-3 dakika da-

4-5 kisilik 3-4 adet kornison tursu ha kavurduktan sonra tuz ve karabi-

Bir bucuk kg kalkan beri katip tavay1 ocaktan alin. Baligin

1 cay bardagi un lAYIKLdANMISﬂ bal}lgll 1 ga{imak uzun- i(;;ilriltzlrlnantarh har_Cl tkabtllg karallstlr-

o . - ugunda seritler halinde dograyin. 1 sonra servis tal a alin.
1 cay bardag‘1 ZeytIHYfi.gl Ur%a bulainp zeytinyagmda §f3yéaki- Doérde bolinmiis kornizglrllltursuyu
2 corba kasig: tereyag ka cevirin. Diger tarafta tavada eritti-  ilave edin ve servis yapm.

S -

- Rumelikavagl’nd_a_‘i
~~_ Nokta Restaurant

Nokta Restaurant, Rumelikavagi’'nda bir
bucuk senedir hizmet veren; kisin kapali,
yazin teras kisminda deniz manzarasi
esliginde yemek yiyebileceginiz iki kath bir
mekan. Meze ve her t0rl0 balik yemegini
bulacaginiz restoranda baliklar ginluk,
taze olarak kiyiya gelen balikgilardan
temin ediliyor. Yemegin sonunda tath
olarak "Ayva taths!", "Cikolatal sufle",
"Kabak taths" ve kavak incirinden
yapilmis "Incir tathsi" yer aliyor. Haftanin
7 gunu acik olan restoran saat 12:00

ile 02:00 arasinda hizmet veriyor.

Telefon: (0 212) 242 45 55

Adres: Rumelikavagi, Iskele Cad.
No: 2 Sariyer / Istanbul
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KAGITTA KALKAN

4 kisilik

2 kg kalkan

2 corba kasig1 krema

3 dis ince kiyillmis sarmisak
6-7 adet tane karabiber, tuz
10 adet mantar

[

krema, sarmisak, tane karabiber ve
tuzu karistirip baligm iizerine bo-
saltin. Mantar, maydanoz, defne
yaprag ve limon dilimlerini gelisigii-
zel yerlestirin. Kagidin agzim kapa-
tip 6nceden 1sitilmis 180 derece fi-
rinda 15-20 dakika pisirin. Sicak
olarak servis yapin.

5-6 dal maydanoz KALKAN MUN'YER
2-3 adet defne yaprag: o
3 dilim limon -
.. e . 5 5 kisilik
GUVECE yerlestirdiginiz yagh kag- Bir bucuk kg kalkan

dn icine ayiklanmis ve dilim-
lenmis balig: yerlestirin.

Diger tarafta bir
kasenin icinde

1 cay bardagi un

Yarim cay bardag zeytinyagi

1 adet ince kiyilmis sogan

o

2 dis sarmisak

1 adet domates

1 corba kasig1 kapari

Tuz, karabiber

10 adet mantar

3-4 adet kornison tursu

AYIKLANMIS, derisi alinmis ve 1
parmak uzunlugunda dogranmis ba-
I1g1 una bulayip zeytinyaginda 2-3 da-
kika cevirin. Icine sogan ve ince kiyil-
muis sarmisag) ekleyip kavurun. Ka-
buklar1 soyulmus ve kiip dogranmis
domates, kapari, tuz ve karabiberi
ilave edip kavurmaya devam edin.
En son mantar1 ekleyip 2-3 dakika
daha kavurduktan sonra servis taba-
gina alm. Dorde boliinmiis tursuyu
katin ve sicak olarak servis yapin.
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KIREMITTE KALKAN 5-6 adet tane karabiber karabiberi ekleyip mantar pembe-
N, 1 corba kasig1 krema - lesene kadar sotelemeye devam
% Yarim cay bardag su, tuz edin. Krema, su ve tuzu ilave edip
4 kisilik 1-2 tasim kaynatin. Ayitklanmis ve
Bir bucuk kg kalkan Uzerine: 1 cay bardag d.ﬂunlenrfns balig: giwvecin icine di-
2 corba kasig1 zeytinyagi rendelenmis Lasgy ! Y [ Ze ma.ntarh Barc b.o sal-
— tin. Rendelenmis kasar peynirini
2 dis ince kiylts SfTmsak ZEYTINYAGI sag1 2-3 serpin ve onceden 1sitilmis 180 de-
-6 adet mantar dakike eyin tar ve tane  rece firmda 15 dakika pisirin.

B

.

-
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Sofra DAMAK UNUTMAZ!

) - Omer Salur,

.. g6nlindeki aslan olan

‘ .. restoran isletmeciligini hayata

- \ s \ gecirmek icin yasaminda
3 ; s radikal degisiklikler yapmus.

-

BUyuk camlar da olmasa insan kendini bu mekanda Bogaz'in sularinda gemi
glvertesine oturmus yemek yiyor gibi hissediyor. Balik Ustadi Omer Salur'un
bir denizciye benzeyen fizigi de mekanin verdigi bu hissi pekistiriyor.

M Yaz: Lalehan UYSAL

Kérfez' de bir denizci

BIR yere gitmekle baslarsa hikaye, yol... Képriniin alindan gecerken Korfez Restoran baslar. Bizim tek-
gidilen yere varmak degil de gidilen basimizi kaldirinca gokyiiziinde ayi- neyle Korfez'e gidiste gectigimiz yol-
yoldur benim icin aslolan... Bu yol s1g81 ve yildizh bir yol daha... Yalhlarm lar gibi, Omer Salur'un da yolu, Asya
ister yuriiyerek, ister otobiisle, ucak- yakinlastig ve kars1 kiyinm arkada yakasinda Istanbul'un en 6zel balik
la ya da tekneyle olsun farketmez ba- kaldig1 yerde biter yol! Tekne sade lokantasi haline getirdigi Korfez'e va-
na! Tadm cikaririm! Yolun sonunda ama 151kl bir yaliya yanasir. Tam bu-  rana kadar denizden, aydan, giines-
varilan yer ancak o zaman bambas- rada bes duyuya acilan yollariyla ten, mevsimlerden gecmis midir so-
ka goriniir géziime. Bazi1 yollar var- ralim.

dir ki sonunda varilan yerde yeni
yollar baslatir. Kanlica koyunda bir
yalinin alt kat1 ve terasinda olan
Korfez Restoran béyledir be-
nim icin. Eger Avrupa yaka-
smdan geliyorsaniz Rumelihi-
sarr'nda bekleyen Korfez'in
teknesine kadar bir yol... Ru-
melihisari'n1 arkada birakip
tekneye binince; Kanlica'ya
kadar, Bogaz'm sularmda yii-
zen 1s1klar ve teknenin moto-
runun sarkisiyla bir baska

Kurulus Oykisi

"Merhum dedem Prof. Hazim
Atif Kuyucak cok taninmis bir
kisiydi. Dolayisiyla, soyadimiz
da oyle. Bitylikannem Hikmet
Kuyucak, cocuklugumdan beri
restoran sahibi olmak istedigi-
mi bilir ve bunun Kuyucak so-
yadiyla uygun bir is olmadigim
disiiniirdii. "Nasil oluyor da,"
derdi bityiikkannem, "Omer bir
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meyhaneci olmay1 diisiinebiliyor." O
ginlerde restoran sahibi olmay akil-
dan gecirmek bile yakisiksiz bulunur-
du. Bityiikkannemin burun kivirarak
‘meyhanecilik’ olarak adlandirdig) bu
isin dogasim aciklamaya yonelik hic-
bir caba sonuc¢ vermedi.

Seneler akip gitti, askerligimi ta-
mamladiktan sonra Tofas Oto Sana-
yiinde dokuz basarih y1l gecirdim.
Ardindan, restoran sahibi olma haya-
limi sonunda gerceklestirmek tizere
istifa ettim. Hayatimin déniim nokta-
s1 olan Korfez Restoran’in kurulusu,
rahmetli Aysel Vefa'nin manevi deste-
8i ve o donemin tanmmuis ‘Kulis Res-
torani’'min sahibi George Siitciiyan'in
destegiyle baslad1. George ortagim
olacakti ve anlasmamiza gore yeni
restoran, onun dekorasyonu ve mut-
fagiyla benim evimde, yani yalida ku-
rulacakti.

Korfez'in tinii o giin bugiindiir diin-
yay1 tuttu. ‘Departures’ dergisi, Korfez
Restoran’i, "Diinyanin deniz kenarin-
daki en iyi 10 restoranindan biri" sec-
ti. New York Times” Korfez Resto-
ran’1 ii¢ kez amilmaya deger buldu ve
sayisiz baska yaymn ile gurme cemi-
yetlerinde de bu gerceklik kabul gor-
di. Korfez'in asil sahipleri olduklari-
na inandifimiz misafirlerimize hiz-
met seviyemiz ve kalitemizden 6diin
vermeksizin siirdiirmek tizere ilk
giinden beri canla basla ¢alisiyoruz.
Benim fikrime gore insanlar sevdikle-
ri ve kendilerine en uygun olan isi
yapmalilar. Korfez Restoran’'m kon-

septinde bu inancin ¢cok énemli
bir yeri var."
Omer Salur'un Korfez'e varan
yolu kendi anlatimiyla boyle...
Ancak, onu her aksam evinde
misafir agirlayan bir ev sahibi olarak
izlediginizde anlattiklarmda samimi
oldugunu anlayabilirsiniz. Miisteri
degil de dostu oldugunuzu hissetti-
ren, kisacik bir anda size verdigi
enerjisi, mekanm her detayina yan-
sir. Sanirim bunun formiilii, kendisi-
nin de acikladig) gibi sevdigi isi yapi-
yor olmast... Sadece lokanta sahibi
degil Omer Salur, mekanin ruhu ay-
n1 zamanda. Korfez'in st katlarimi ev
olarak kullanan Omer Bey, 1953'ten

o

A

beri bu yalidaki evinde, kedileri ve
kopegiyle, yillardir yaninda calisan
personeliyle ve ona destek olup islet-
menin agirhgim tasiyan oglu Cem Sa-
lurfa, torunlariyla Korfez'de yasiyor
ve yasatiyor.

Bogaz'in essiz manzarasmna bakan
biiyiik camlar1 da olmasa insan ken-
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Sofra DAMAK UNUTMAZ!

Kérfez’de, yaphgi seyahatlerde égrendigi yerel ve dinya tatlarina yorum kataraks
kendine 6zgu.birménd yaratan Omer Bey, yemeklerini dostlarina sunarak damagina
hos gelen, unutulmaz tadi bulana kadar arastiran, yilmadan deneyen biri.

dini bu mekanda Bogaz'm sularmn-
da gemi giivertesine oturmus ye-
mek yiyor gibi hissediyor. Balik
ustad1 Omer Salur'un bir denizciye
benzeyen fizigi de mekanin verdigi
bu hissi pekistiriyor.

Her seyin sofralarda coziildiigii-
nii disiinityor Omer Bey. Evlilik
teklifleri, ilan-1 asklar, miijdeler ve
iliskinin dogasi ayriliklar ona gore
hep sofralarda yasaniyor. Bu yiiz-
den sofralar, yemek yemek 6nemli
onun icin. Mutfaksa uzun zaman-
larim gecirdigi bir mekanms diine
kadar. Artik gitvendigi bir sefi var.
Serdar Koc, yorum katmadan bire-
bir Omer Bey'in yarattig: tarifleri uy-
guladigy icin mutlulugunu gizlemiyor.
Bir lokantada en 6nemli nimetin, se-
fin aym1 moniiyi, tarifleri yorumla-
madan hep ayni tad1 yakalayarak
yapmasl oldugunun altim ciziyor.
Korfez'de14 yasinda bulasiker olarak
calismaya baslayan, sonra sicak da-
ha sonra soguk meze yaparak, ana
yemeklere sef olan Serdar Koc, Kor-
fez'in en eski elemanlarindan biri.

Yaptig seyahatlerde 68rendigi yerel
ve diinya tatlarma yorum katarak
kendine 6zgi bir ménii yaratan
Omer Bey, yemeklerini dostlarma su-
narak damagina hos gelen, unutul-
maz tad1 bulana kadar arastiran, yil-
madan deneyen biri. Bugiine kadar
biriktirdigi tarifleri herkesle paylas-
mak icin bir kitap hazirhig icinde.

Korfez'in personelinden Omer Bey'i
dinleyince anliyorsunuz ki sevgi en
6nemli malzeme. Sadece balik degil,
etlerin de oldugu zengin moniisiinde
her zaman etlere, baliklara katilan

94

otlar, baharatlar yaninda bir de yara-
ticihik var. Baharatlar 6zgiirce giriyor
yemeklere. Soya sos ve sizma zeytin-
vagl1 cok kullaniliyor. "Mevsiminde
balik", ilkelerden en 6nemlisi. Ozel
balik yemekleri, klasik deniz tiriinleri
ve mevsimine gore balik cesitleriyle
hazirlanan méniisiiyle, mezeler, seb-
ze yemekleri ve daha 6nce hicbir yer-
de tatmadigimiz 6zel tathlariyla Korfez
cok farkl.

=

Ménuden birkag secim

Korfez moniisiiniin bas taci "Tuzda
Balik". Bu korfezin ilk olarak Tiirki-
ye'de sundugu bir Akdeniz spesiyali-
tesi. En iyi levrek, mercan ve sinarit
ile yapiliyor. Balik, ici tuz ile kaplan-
muis bir kaba yatirilip, firmda pisirili-
yor. "Balik Borek"; fileto levrek veya
lifer, milféy hamuru icinde 1spanak
piresi ve emental peyniri rendesi ile
firmlaniyor. "Kalamar Karamelize";
defne, pulbiber, bol kirmizi sogan ve
soya sos ile tavada pisirilip icindeki
seker karamelize edilip servis yapili-

o

yor. "Dil Kremali"; fileto edilmis dil
parcalar1 bol dereotlu krema sos
ile hazirlaniyor. Liste uzun ve istah
acicl. Daha cok yabancilarin ve
miidavimlerin gittigi ve mutlaka re-
zervasyon yaptirmanin gerektigi
Korfez, Asya'daki en iyi balik lo-
kantasi1. Her giin 12:00 -24:00 sa-
atleri arasmnda acik. Rumelihisar1'-
nin 6niinden kalkan Korfez adli
motoruyla ya da karadan ulasmak
cok keyifli. Karadan yali bahcesine
girdiginizde asirhik bir manolya
agacmin sizi karsilamasi keyifli de-
gil mi? Sanki bir dost evine geldigi-
niz duygusu yasatan Omer Bey, bir
de sizi giiler yiizii ile kapida karsilar-
sa keyfiniz ikiye katlanir.

Ucuk mavi mumlar ve taze pembe
cerberalarin bulundugu iitiilii beyaz
ortiilii masalar ile genelde liiks tek-
nelerin kamaralarida kullanilan
maun agacl malzemenin agirhkta ol-
dugu mekanin dekorasyonunu, de-
nizcilik malzemeleri tamamliyor. Pu-
sula, denizci fenerleri, caml dolap-
larda gemi maketleri, degerli deniz
kabuklar1... Korfez, tiim bu ayrmntila-
riyla bana liikks bir gemide yemek yi-
yormus hissiyle beraber hep yolday-
musim hissini de veriyor. Denizde,
kesifte... Kaptam1 Omer Salur olan
liikks bir teknede... Damagmn unutma-
dig) tatlarin pesinde... Yolda...

Her zaman yoldur aslolan.

Korfez Restaurant

Kérfez Cad. No: 78 Kanlica Istanbul
Tel: 0216 413 43 14

Fax: 0216 413 43 06
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Sofra DAVET SOFRASI
Ob. b. d 00 \» 00
gibi bir diiGin...
SON birkac yildir 6zel bir trend
var: Sevgililer Giinir'nde evlenmek...

Tabii s6z konusu diigiin olunca, pek
cok ayrmti da 6nem tasiyor. Ug yil-
Iik genc bir firma olmasina ragmen,
tarzi ve calismalariyla basaril islere
imza atan Bizce Tamitim&Organizas-
yon, hayal ettiginiz gibi bir diigiin
yasamaniz icin gerekli biitiin kosul-
lar1 hazirhyor.

Firmani genc ortaklarmdan Ye-
sim Hanmim, davetlerin kesinlikle da-
vet sahibinin kisiligini ve stilini yan-
sitmasi gerektigini soylityor. Bu ne-
denle de 6nce miisterileri ile uzun
uzun sohbet edip, tarzlarim anlama-
ya calisiyorlar. Daha sonra da hem
kars1 taraftan aldiklari elektrik hem
de yaratici ekibinin yardimiyla, riiya
gibi bir diigiin organizasyonu ger-
ceklestirmek icin hazirliklara basli-
yorlar.

Bu arada harika bir diigiin icin ille
de bir yerler kiralamaniz gerekmi-
yor. Eger uygun bir bahceniz varsa
(ebadmin cok biiyiik olmasina da
gerek yok), baz1 detaylar1 6n plana
cikararak unutulmayacak bir diigin
atmosferi yaratilabiliyor. Kisin ise
diigiiniiniizti mutlaka bir bina icin-
de yapmaniz gerekmiyor. Cesitli
alanlarda kurulan 6zel cadir sistem-
leri ile yine farkl ve 6zel bir diigiin
gerceklestirme sansimniz var. Bu ara-
da Yesim Hanim, bu y1l yaz mevsi-
mine yine kir diigiinlerinin damgasi-
m vuracagim ifade ediyor, bizden
soylemesil!..

Eger siz de diigin hazirhgmz bir
organizasyon firmasiyla ortak yiiriit-
meyi arzuluyorsaniz sunu belirtmeli-
yiz ki, fiyatlar cok degisken. Istedigj-
niz diigiiniin iceriginden, kullanila-
cak aksesuarlarin niteligine kadar
pek cok sey diigiin maliyetini etkili-
yor. Mesela cok satafath bir diigiinse
hayaliniz, biitcenizi de elbette ona

Sevgililer Gunu'nde evlenmek kulaginiza nasil geliyor?

gélze b;}i(g%e{pel}m_ge?ekiyor-ﬂ o Eger boyle bir hayaliniz varsa ya da bu satirlardan sonra

€ndail dugununuz icin nas 1 ma- W ) . e e .

sa istedigimgze heniiz karar vermediy- hi¢ de fena olmaz! diye dusunuyorsaniz, Bizce Tanitim &

seniz ya da moniniiz daha belli de- Organizasyon'un ortaklarindan Yesim Alicikoglu'nun zarif

gilse, Yesim Alicikoglu'nun 6nerileri L . L L.

isinizi bir hayli kolaylastirabilir... dugun masasl ve yemek onerileri ¢ok isinize yarayacak...
95

o



SYF096-SOFRA-200602 5/1/06 14:54 ©Page 4

—p—

L/

digin
davetleri
y ile ilgili
g bilgilerini
bizimle

paylash.

) Digiin organizasyonlarinda dikkat
edilmesi gereken hususlar nelerdir?

"Dugun, eglenceli bir tiyatro gibidir; cok
ozel bir gece icin hayatinizin sahnesi kuru-
luyor ve siz bunun anlamini orada bulunan
herkesle paylasiyorsunuz' diyor Amerikali
Onlu bir dGgin organizatérd Wedding Plan-
ner. Gercekten ben de buna cok inaniyo-
rum. Davetin tm detaylan tek tek disunul-
meli ve sonunda herkesin hatinnda kala-
cak unutulmaz bir gece yasatilmali. Bir du-

Sofra DAVET SOFRASI

§Un davetinde tim ayrintlar daha da has-
saslasiyor. Gecenin konseptinden renklere,
masa dekorundan muzige, sunulacak mé-
nuden verilecek kiguk hediyelere kadar her
torll ayrinti tek tek tasarlanmak durumun-
da. Béylece her bir detay bir araya geldigin-
de davet sahibinin stilini yansitabilir ve iz bi-
rakir. Bir digin davetinin basarili olabilmesi
icin Uc altin kural var ki bu her tirlG davet
icin de bu gecerli; stil, yaraticilik ve karak-
ter... Bu Ug unsuru biraraya getirip planla-
ma, organizasyon ve son olarak uygulamayi
da cok dikkatli yaptiktan sonra diguninu-
z0n veya davetinizin hayal ettiginiz gibi ol-
mamasi icin geriye hicbir sebep kalmiyor.

) Digiin organizasyonlarinda méni
belirlenirken nelere dikkat edilmeli?

Duzenlemis oldugunuz davet bes duyuya
da hitap etmeli. Davetlerde misafirleriniz igin
se¢mis oldugunuz méni her ne kadar doyu-
ruculugu ile 6nemli ise de sunumu ve hatta

dekorasyon ile olan renk uyumu da bir o ka-
dar dikkat cekici oluyor. Oregin pembe ton-
lan kullanilarak dekore edilmis bir masada
beyaz cikolatali kek ve beraberinde pembe
seker bonbonlar ile siislenmis cilekli dondur-
ma harika olur!

) 2006 yilinda diginlerde
dekorasyon trendi nedir?

Bu yil yUksek masa ortalari oldukea revac-
ta. Dugunlerin klasik sikigr olan kala gicegi-
nin yani sira, insanlar son derece etkileyen
ve oldukca feminen bir guzellik sergileyen
orkidenin de altin cag diyebiliriz. Masa tasa-
nmlaninda ézellikle yoz aylarinda uzun ma-
salar tercih edilecek. Kis aylarinda digin ve
davetleriniz icin mekan alternatifi yoz aylari-
na oranla daha sinirli oldugundan, farklilik
yaratabilmek ve davetin dekorasyonunu éne
cikararak daha sicak bir atmosfer olusturabil-
mek icin mekanin kumaslarla hareketlendi-
rilmesi énemli gibi gérinuyor.
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AVOKADOLU
JUMBO KARIDES

1 kisilik
2 adet jumbo karides

1 adet olgun avokado

1 dis sarmisak, aycicekyagi

1/4 adet domates

1 adet kornison tursu

Yarim dilim feta peyniri
(beyaz peynir de olabilir)

Tuz, karabiber, limon suyu

KARIDESLERIN kabuklu kismini
temizleyip, tuz, karabiber ve sarmi-
sakla 2 saat marine edin. Tavaya
aycicekyagim koyup, karidesleri
yagda alt uist edip, kizartin. Sogu-
maya birakin. Avokadoyu soyup,

2 ayr1 parcaya ayirin. Bir yarisim
kiiciiciik dograyip, dogranmis do-
mates, kornison tursu, feta peyniri
ve limon suyu ile karistirin. Dik
bir cemberin icine yerlestirin. Ve
seklini bozmadan servis tabagmna
yerlestirin. Yanina karidesleri ko-
yun. Kalan avokadoyu dilimleyip,
tabaga yerlestirerek servis yap.

o

emek arasinda misdfirlerinize ikram

edeceginiz sorbe ile damak tatlarini
ferahlatabilirsiniz.
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Yemekli
dagunlerde,
masa aksesuar-
larindan
pastaya kadar
pek cok ayrinti
disunalur.
Digindn
anlamina uygun
olarak
hazirlanmis
resimdeki gibi
yuzokli
kurabiyeler,
sofrada hem sik
duracak hem de
konuklarinizin
begenisini

kazanacaktr.

KUZU FILETOSU DILIMLERI

o &

1 kisilik

170 gram kuzu filetosu
(Taze baharatlarla bir gece
onceden marine edilmis)

Tuz, karabiber

1 adet haslanmis patates
(ezilip, 2 adet kiyilmis cevizle
tatlandirilmis)

2 adet haslanmis taze fasulye

Yarim orta boy domates

Biberiye sos, 1 dal biberiye

Arzuya gore: Birkac dal yesillik

KUZU filetoyu, 1zgarada pisirin. Pa-
tatesi, tuz ve karabiberle tatlandi-
rip, yuvarlak bir cembere koyup,
servis tabagma cikarin. Uzerine file-
toyu koyun. Domatesin icini
bosaltip, dilimlenmis fasulyeleri
yerlestirin. Biberiye sos ve
yesillikler ile servis yapin.

Biberiye sosun yapilist:

Bir firmn tepsisine birkac kemik, ha-
vuc, sogan, kereviz ve pirasa koyun.
Firinda iyice kavurun. Daha sonra
tencereye alip, 1-2 dakika kavura-
rak domates piiresini ekleyin. Uze-
rini olduke¢a gececek kadar su ilave
edin. 2 saat kaynatarak, sosu cekti-
rin. Daha sonra sosu siizdiiriip, ici-
ne cok ince kiyilmis biberiye yap-
raklarin ilave edin.
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IZGARA SEBZE DILIMLERI
UZERINDE ERITILMIS
KECI PEYNIRI

1 kisilik
3’er dilim kabak ve patlican

1/4 sar1 dolmalik biber

1/4 kirmuzi dolmalik biber

1 corba kasig1 balzamik sirke

2 corba kasig1 s1izma zeytinyagi

Biraz tozseker ve tuz

35 gram keci peyniri

4 dilim greyfurt
1 tath kasig1 nar
SEBZELERI
yikayp, 1z-

garada pisirin. Tuz, seker, 1 corba
kasi81 balzamik sirke ve sizma yag
ile marine edin. Bir cember kaliba
dizip, tizerine keci peynirini koyun
ve firida eritin. Servis tabagina eri-
tilmis sebzeli keci peynirini koyun.
Greyfurt dilimleri ve nar taneleri

ile siisleyerek servis yapin.

GERDANLI DUGUN CORBASI

o o

1 kisilik

100 gram kuzu gerdani (haslanarak
pisirilmis ve etleri kemiklerinden
ayrnlarak didiklenmis)

1 tath kasigi un

1 tath kasig yogurt

o

Yarim yumurta sarisi

1/8 limonun suyu

1 cay kasig tereyagi

Yarim cay kasig1 kirmizi tozbiber

GERDANI hasladigmiz suyu
tencereye siiziin. Ocagn iizerine ko-
yup kaynamaya birakin. Baska bir
kapta un, yumurta sarisi, yogurt, li-
mon suyunu karistirip bulamac ya-
pm. Bu harca, kaynamakta olan su-
dan birkac kasik karistirip, yavas
yavas tencereye ekleyin. Tuz ilave
edin. Corbanin tadinm kontrol ede-
rek ocaktan alin. Corba servis
kabina, once didiklenmis etleri alin.
Ardindan corbayi ilave edin. Kiicik
bir tavada tereyagim kizdirip, tozbi-
beri ekleyin. Corbann iizerine hafif-
ce gezdirip servis yapin.

929



SYF100-SOFRA-200602 18/1/06 10:26 Page 2

Sofra CAY SAATI

dumani Ustunde
boregin yaninda

LIMONLU PRATIK EKLER
27

10 adet

3 adet yumurta

9 corba kasip: tozseker
Birbucukasuybardags: su

3 corba kasig1 un

100

kisik ateste topaklanima
stuirekli karistiraralk maj
kivamima gelenest

et ledidilinin ic farafina
. allehiden strumn ve ikinei i
e i linifizerine kapaipfiektrar muhal-

Bir bucuk limonun suyu ve
rendelenmis; kabugu
250 gram kedidilibiskinvi

pm. Tozseker ilaverediprcirpmayal
devam edin. Bl kanisimi tEHCEne

Ortizerlne SiteiclayiongUioig

lebi sprnmPkIer ve karisim bite-
gerkadar isleme devam edin. Buz-
dolabinda 1 gece beklettikten

sonra Servis yapin.

w cll

mon uyu ve kabugunu ilave edip
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Bir tutami biiz

Uzerine: Stisarm
hashas tohumu

ODA sicakligindaki margarin,
| yumurta, yogurt, un ve tuzu bir
kaseye alip iyice yogurun. Yarim
saat dinlendirdikten sonra ceviz
0 bifyaikliigiinde parcalar koparin.
wizin arasinda incelterek
uzun seritler yapmn. Seritlerin
bir kisminin iki ucunu birlestire-
rek simit, bir kismini da sac or-
giisii seklinde 6riin. Uzerlerine
ayirdifiniz yumurta sarisim sii-
rilp susam, corekotu ve hashas
tohumu serpin. Yaglanmis firin
tepsisine dizip 6nceden 1sitilmis
180 derece fmnda-iizer.leri pem-
belese isivin. Ilimdik-
an sonra Servis .
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HAVUCLU VE PEYNIRLI
RULO BOREK

8 kisilik
3 adet yufka

1 su bardag siit

Yarim su bardag siviyag

1 adet yumurta

I¢ harct: 200 gram beyaz peynir

2 adet orta boy havuc

10 dal ince kiy1lmis maydanoz

Yarim cay bardag: corekotu

Pulbiber

Uzerine: 1 adet yumurtanin sarisi

Corekotu

ONCELIKLE i¢ harg icin beyaz pey-
nir, rendelenmis havuc, maydanoz,
corekotu ve pulbiberi karistirip bir
kenara alin. Diger tarafta derin bir
kabin icinde siit, siviyag ve yumur-
tay1 cirpimn. Birinci yufkay diiz bir ze-
mine serip tizerine yumurtal kari-

102

simdan striin. Ikinci yufkay: serip
tekrar karisumdan siiriip iizerine
uciincii yufkay: serin ve kalan kari-
simu siiriin. Hazirladiginiz ic harci
yufkalarin tizerine bosaltip yaymn. iki
ucundan kivirarak yufkalar: rulo
seklinde sarin. Uzerine yumurta sa-
r1s1 siiriip cérekotu serpin. 1 parmak
kalinhginda dilimler kesin. Yagh ka-
git serilmis firin tepsisinin icine di-
limleri yerlestirin. Onceden 1sitilmis
180 derece firmda 20-25 dakika pisi-
rin. Sicak olarak servis yapin.

MANTARLI JAMBONLU KIS

8-10 kisilik
8 adet milféy hamuru

150 gram jambon

200 gram ince kiyilmis mantar

Yarimsar demet maydanoz ve
dereotu

1 dis ince kiyilmis sarmisak

4 corba kasig1 un

1 corba kasigi misir unu

o

1 kutu krema, tuz, pulbiber

Uzerine: Parmesan peyniri

IC harc icin serit halinde dogranmis
jambon, mantar, ince kiyllmis may-
danoz ve dereotu, sarmisak, un, mi-
sir unu, krema, tuz ve pulbiberi de-
rin bir kasede karistirin. Milféy ha-
murlarim 1 parmak kalmhgmda
uzun seritler halinde kesin. Seritleri
orta biytikliikte yaglanmis kelepceli
bir kalibm icine kenarlarim kaplaya-
cak ve yarimsar santim disar1 tasa-
cak sekilde yerlestirin. Kalan milfoy
hamurlari ile kalibm ortasm kapla-
yin. Jambonlu harci hamurun orta-
sma yaym. Onceden 1sitilmis 180
derece firinda 40-45 dakika pisirin.
Firindan cikarip iizerine parmesan
peyniri serpin ve 5 dakika daha pisi-
rin. Iindiktan sonra servis tabagina
alip dilimleyerek servis yapin.
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Sofra ASURE AYI

@ 1 su bardag: asurelik bugday
@ 2 corba kasig bal

@ Yarim su bardagi nohut

® 2/3 su bardag: tozseker

@ Yarim su bardag: fasulye @ Tuz
@ 1/2 su bardagi kuru boriilce
@ Fistik, ceviz, badem

@ 1 corba kasig: pirinc

@ Meyve sekerlemeleri

@ 1 su bardag: siit

@ 2 corba kasig giillsuyu

@ 2 corba kasig1 iiziim pekmezi
@ Portakal kabugu rendesi

® Kestane @ Nar taneleri

ASURELIK bugday1 geceden bir iki ta-
sim kaynatarak 1slatin. Sabahtan en
az bir saat pisirin. Nohutu ve fasulye-
yi 1slatin ve diidiikli tencerede pisi-
rin, suyunu dékmeyin, gerekebilir.
Boriilceyi de geceden 1slatip sabahtan
25 dakika hasladiktan sonra stiziin,
suyunu dokmeyin. Asurelik bugday:
pisirirken 50’inci dakikada pirinci y1-
kayip tencereye ilave edin. Bu arada
diger malzemeleri hazirlaym. Fistik ve
bademin kabuklarmni soyun. Cevizi
rendeleyin veya ince ince kiym. Porta-
kal kabugunu rendeleyin. Kuru kay-
s1, incir, vb koyacaksaniz onlar kii-
ciik kiiplere dograym. Kestaneyi mik-
ro dalga firinda, normal firmda ya da
haslayarak kabugu soyulacak kadar
pisirip, soyup kiiciik kiiplere dogra-
yin. Kenarda bekletin. Asurelik bug-
day pirincle piserken bir taraftan da
pismis nohutu ve fasulyeyi ekleyin.
Hasladigmiz boriilceyi koyun. Tim
malzemeler arzu ettiginiz kivamdaysa
sekerini koyun (seker miktari
damak tadiniza gore artirabilirsiniz).
1 cay kasigy tuz ekleyin. Bu arada su-
yunu kontrol edin, muhallebiden da-
ha suluca olmali. Eger su koyacaksa-
niz kaynar su koymalismiz. Siitii,
pekmezi, meyve sekerlemelerini, dog-
ramis oldugunuz kestaneleri, fistik ve
bademi ilave edin. Sekerini ve kivami-
n1 son kere kontrol ettikten sonra

0
N .

ocagmn altim1 kapatin. Simdi bali, por- > : . .
takal kabugu rendesini ve giil suyunu Bollugu, bereketi, paylasimi cagnstiran geleneksel bir
koyabilirsiniz. Servis yaparken cekil- - tatimizdir asure... "Asure Ayr" olarak kabul ettigimiz Muharrem

mis ceviz ve nar taneleri ile siisleyin. - ) )
ayinin I0uncu gunu bu yil 9 Subata rastliyor. TUm dinlerde ve

Asure tarifi, yazarumz Ayfer T. kUrtdrlerde farkl anlamlar tastyan bu bereket yemedgini

Unsalin “Ayintab’dan Gaziantep’e . . . ..

Yeme Icme” adli kitabindan alinrmustur. cevremizle paylasmak ise en guzel adetlerimizden...
103
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AVZUII

gAuini
KaClt

PEYNIRLI PROFITEROL TOPLARI

g, e 0
w & J
15 adet

Su hamuru icin: 1 su bardagi su
125 gram light margarin

1 su bardag: kepekli un

Bir tutam tuz, 3 adet yumurta

Ic malzeme:

2 corba kasig1 krem beyaz peynir

3-4 adet kornison tursu

104

-

i ‘ ' 3 "
racizlty

7-8 dal ince kiyllmis dereotu

4 adet ince kiyilmis ceviz

Uzerine: Fiime hindi, kiraz domates

SU hamuru icin, su ve margarini bir
tencerede kaynatin. Topaklanmasim
onlemek icin stirekli ve hizli bir se-
kilde karistirarak unu iizerine ilave
edin. Tuzunu ekleyin. Iyice karistir-
diktan sonra ocaktan alip ilinmaya
birakim. Daha sonra yumurtalar: ha-
mura tek tek ilave edip mikserle ka-
ristirin. Hazirladigimiz hamurdan bir

o

Gunluk hayatin
cesitli bolumlerine
uyarlanan ve
yasantimizin bir
parcasl haline
gelen diyeti
uygularken onemili
olan hayatin tadini
kacirmamak...
Berna Bilalin buyuk
keyife hazirladid
tariflerle siz de
hayattan ve
diyetten zevk alin.

\, SIBEL ERDEM i} HATICE ASLANKAYA

kasik yardim ile minik parcalar ala-
rak yaglanmis tepsiye yerlestirin.
Onceden 1sitilmis 180 derece firinda
uzerleri pembelesene kadar pisirin.
Soguyana kadar firindan cikarma-
yin. Diger tarafta ici icin krem pey-
nir, ince kiyilmis tursu, dereotu ve
cevizi karistirin. Pismis profiterolleri
hafifce keserek iclerine peynirli kari-
simdan koyun. I¢ har¢ bitene kadar
isleme devam edin. Dilimlenmis hin-
di fiime ve kiraz domates gecirilmis
kiirdanlar profiterollerin tizerine
batirip servis yapin.
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SEVGILI PASTASI -
/

- o

10-12 adet

2 adet yumurta ‘
2 cay bardag: esmerseker

1 cay bardag light siit

1 cay bardagi misirozii yag
ya da findik yagi

1 paket kakao

1 paket kabartma tozu

3 cay bardag1 kepekli un

Islatmalk icin: Light siit

Kaliplarn iizerine siirmek icin:
Light kayis1 receli suyu
Sokolo mouse

Sos icin: 1 paket light cikolata
(160 gramlik)

Bir bucuk corba kasig:

light margarin

3 corba kasif1 kaynar su

1 paket kakao

Uzerine: 1 paket vanilya

YUMURTA ve esmersekeri ko-
piik haline gelene kadar mikser-
le cirpm. Siit ve misirozii yagi
ilave edip cirpmaya devam edin.
Kakao, kabartma tozu ve unu
ekleyip iyice karistirin. Yaglan-
mus firin tepsisine dokiin ve bir
kasigin tersiyle yaym. Onceden
1sitilmis 175 derece firinda 20-
25 dakika pisirin. Kalp seklinde
kaliplar cikarin ve her bir kalibi
siitle 1slatin. Birinci kalibin tize-
rine kayisi receli suyu, ikinci ka-
libin tizerine sokolo mouse,
tucinci kalibin izerine tekrar
kaysi receli suyu siiriin ve 3 ka-
Iib1 ust iiste koyun. Diger tarafta
cikolatayr benmari usulii eritip
icine erimis margarin, kaynar su
ve kakao koyup karistirm. Mi-
nik pastaciklarm tizerine hazir-
ladigimiz cikolata sosundan do-
kiin ve 1 saat cikolatanin sogu-
yup cekmesini bekleyin. Buzdo-
labinda 1 gece bekletip tizerine
vanilya serpin ve servis yapin.

Ascinin notu:
Keki pisirdiginiz tepsiniz kiiciik-
se hamuru iki seferde, biiyiikse
tek seferde pisirin.
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Sefra DIYET MONUSU

KEPEKLI MANTI

w W W
5-6 kisilik
3 su bardag kepekli un

1 adet yumurta

Yarim su bardag light siit
Aldig1 kadar su

I¢i igin: 250 gram yagsiz kiyma
1 adet sogan, tuz, karabiber

Haslamak icin:
4 su bardag su, tuz

Uzerine: 2 su bardag light yogurt
2 dis ince kiyllmis sarmisak
Domates suyu, nane

106

HAMUR icin, unu bir kaseye alip ortasi-
n1 havuz seklinde acmn. Yumurta, siit ve
suyu koyup kulak memesi yumusakl-
ginda bir hamur elde edene kadar yogu-
run. Hamuru 3 parcaya ayirin ve un ser-
perek her birini orta kalinlikta acin. Ha-
murlar1 6nce enlemesine sonra boyla-
masina kesin ve kare parcalar elde edin.
I¢ harc icin kiyma, ince kiyllmis sogan,
tuz ve karabiberi karistirin. Kare ha-
murlarm ortasma parmagmizla kiymal
harctan koyup, karelerin dort koésesini
birlestirerek kapatin (iicgen de yapabi-
lirsiniz). I¢ harc ve hamurlar bitene ka-
dar isleme devam edin. Kaynamis tuzlu
suyun icinde hamurlar yumusayana ka-
dar haslayin ve servis tabagina alin. Uze-
rine cirpilmis sarmisakl yogurt dokiin.
Domates suyunu tavada 1-2 defa cevirip
mantiin iizerine gezdirin. Nane serpip
sicak olarak servis yapin.

o

SOKOLO MUS
- o Iy

4 kisilik
1 paket light cikolata
(160 gramlik)

1 tath kasig1 nescafe ya da
toz espresso

1 paket kakao

1 tath kasig: light margarin
3 adet yumurta

Bir tutam tuz

Uzerine: Light cikolata

Siislemek icin: Gofret

CIKOLATAYI benmari usulii
eritin. Icine nescafe, kakao
ve erimis margarini ilave
edip iyice karistirin. Yumur-
talarin sarillarimm ve akini ayi-
rin. Sarilarimi cikolatali kari-
sima ekleyip mikserle cir-
pmn. Diger tarafta aklarmi
tuzla birlikte 10 dakika cir-
pn ve cikolatali karisimi yu-
murta aklarina yavas yavas
yedirin. Hazirladigimz tatliyr
kuplara paylastirip buzdola-
bmda 1 saat beklettikten
sonra uzerine rendelenmis
cikolata serpin. Gofret ile
siisleyip servis yapin.
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Tabaklar ve aksesuarlar: NB Seramik Tel: (0 212) 292 57 35

BORULCE SALATASI
« J

4 kisilik
300 gram bériilce, 4 su bardag: su

2 dis sarmisak, 2-3 adet turp
4-5 adet ceviz ici

Sosu‘lcin: 1 corba kasig nar eksisi
*)rba kasig1 elma sirkesi
tath kasig1 esmerseker
1 corba kasig1 susam
1 cay kasig1 susamyagi
1 corba kasig: zeytinyag:
1 cay kasig1 hardal

B

AYIKLANMIS ve yikanmis boriilceyi
15 dakika haslaymn ve siiziin. Servis
tabagna alip iizerine sarmisak, turp
ve ceviz icini gelisigiizel yerlestirin.

i yvanozun icine nar eksi-

susamyagi, ve hardal ko-

yup iyice calkalaym. Hazirladigimiz so-
su boriilcenin tizerine gezdirin ve buz-
dolabinda 1 saat bekletip servis yapm.

R —
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Seofra YAKIN PLAN

Zingerman’dan...

Zingerman’da m 3
ekmekler... Dis
gorunus...
Zingerman
internet cafe...
Zingerman/in
ortaklarindan
Mo ile...

Zingern”:an'm 1000 cesit baharat ilkesi... Raflarda,

Zingerman etiketli Maras ve Urfa biberi siselerini gériyorsunuz.

= potzel M»,,
et

Urfa biberi Amerika'dal

Ayfer Unsalin yemek eksenindeki Amerika maceralar devam ediyor... Urfa ve
Maras biberinin Amerika'daki gurmelere nasil ulastigini, Amerikan ve Turk yemekleri
arasindaki benzerlikleri, Amerikall bir yazann Urfa yemeklerini anlatan kitabini,

Gin mahallesindeki MUsluman lokantasini ilgiyle okuyacaksiniz.

M Yaz ve fotograflar: AYFER T. UNSAL / e-mail: atunsal@hotmail.com

AMERIKA'DA Disneyworld’dan
sonra duragum Ann Arbor. Gordi-
giiniiz gibi bir kadin ismi bu... Mic-
higan eyaletinin tinlii Michigan Uni-
versitesi 1837°den beri bu kentte...
Kentin 114 bin niifusunun 30 bini
ogrenci ve Ann Arbor’da yasiyor...
Ari adinda bir adam, kendine bir de
ortak bulup bir sandvi¢ ditkkkani
acmis. Zaman icerisinde bu diik-
kanda sandvicin yanisira cok kaliteli
yiyecekler de satmaya baslamuislar...
Ekmek, peynir, kahve, baharat vb...
Derken Mo gelmis ve "Ben burada

108

mektupla yiyecek 1smarlanacak bir
servis kurabilirim" demis. Ari kabul
etmis... Iste toplu ve orijinal ad1 Zin-
german olan kurulus boylece mes-
hur olmus ve biinyesinde tam 15
sirket barmdirir hale gelmis. Bu-
gin, ekmekten peynire, kahveden
baharata bazi yiyecekleri kendileri
uretiyorlar... Sadece iiretmekle kal-
muyor, onlar1 Amerika capinda sati-
yorlar da... Internetten, telefonla ve-
ya posta yoluyla ismarhyorsunuz,
istediginiz yiyecegi size en iyi sart-
larda gonderiyorlar... Peki ben on-

o

lar1 nereden taniyorum? Zinger-
man’'m danismanlarindan biri de
benim... Onlarm Tiirkiye’den aldik-
lar1 ya da alacaklar yiyecekleri ben
kontrol ediyorum. Simdilik Maras
ve Urfa biberi aliyorlar... Benim
kendi evimde kullandigim kirmizi
biberi, Zingerman vasitasiyla Ameri-
ka’daki iinli1 lokantalar ve gurmeler
de yiyor...

Florida’da kasirga oldu ya, ben
tam da o sirada oradaydim. Ucuslar
iptal oldugu icin Ann Arbor’a vak-
tinde gidemedim. Gelecegimi 6nce-
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den ilan edip, uygulamal1 ders koy-
muslardi, ama yapamadik... Ertesi
giin aym gosteriyi Zingerman’da ca-
lisanlara yaptik...

Ufak bir ditkkan ama icerisinde
ne yiyecekler var... Giinde 25-30 ce-
sit ekmek pisiriliyor. Bu arada
sandvi¢c kismini da ¢ok genisletmis-
ler, salata falan da eklemisler, hari-
ka... Bu diitkkanin yaninda ikinci
bir diikkan var, orada da kablosuz
internet hizmeti veriyorlar. Siz énce
buraya ugrayip, ne yiyecekseniz 1s-
marliyorsunuz... Salata, sandvic,
peynir vs... Isminizi yazdiriyorsunuz
ve parasini 6diiyorsunuz. Sonra da
bilgisayarmizi alip, ikinci ditkkanda
gelip oturuyorsunuz. Burada masa-
lar, internet ve envai cesit icecek
var. Siz oturduktan ve iceceginizi al-
diktan bes dakika filan sonra, elin-
de tepsiyle, isminizi yiiksek sesle
soyleyen birisi giriyor iceriye. Iste
yiyecekleriniz, iceceginiz ve internet
de hazir... Bu mekanda istediginiz
kadar kalabilirsiniz... Glinliik gaze-
teler de var... Gelenler cogunlukla
universite cevresinden; gayet elit bir
topluluk yani...

Feslegenli ispanak salatasi

Ben, cok sey tatmaya calistim...
Onlardan birisi de feslegenli 1spa-
nak salatasi idi... Feslegen ya da
reyhan, 1spanaga bu kadar yakisabi-
lir mi? Bir deneyin, ne harika oldu-
gunu goreceksiniz... Bakin asc¢1 Rod-
ger Bowser bu salatayr nasil yapi-
yormus: Bir defa icerisine kézde 35
dakika siireyle pisirilmis kirmizi
pancar koymus, kabuklarim soy-
mus tabii... 6 6lcil 1spanaga bir 6lcii
feslegen koyuyormus... Gérdiigiiniiz
gibi oran bayag) fazla... Sonra, kir-
miz1 sarap sirkesi, zeytinyagi, tuz ve
kirmizibiber de ilave etmis. Artik {il-
kemizde de firmalar bu tiir sirkeler
yapiyorlar. Ben kullaniyorum, cok
da memnunum.

Eski Amerikan yemekleri
ARNNN RN

Dedim ya, Zingerman'in tam 15
kurulusu var. Iste onlardan birisi
de Ann Arbor’u Jackson’a baglayan
yol tizerinde bulunan Road House
Restaurant... Buranin en biiyik
ozelligi 19. yiizy1l Amerika’smnin ye-
meklerini ve iceceklerini ikram et-
mek... Duvarlarda 19. yiizy1l poster-
leri, barda o yillarda ikram edilen

de kitap yazmis.

Turkiye'den izler...

Urfa kékenli bir siryani olan
Joseph Tarzi, doktorali bir ziraat
muihendisi iken rahipligi secmis
ve eski Urfa yemeklerini anlathgi
“Urfa Suryani Mutfagr” adli bir

Los Angeles’ta Tirkiye asilli bir
baska aileye de konuk oldum.
15 yillik dostum Marriette,
annesi Sirvart ve esi Dikran,
beni “Muiceddere”, “Sultani
Uzomli somon” gibi lezzetlerle
agirladilar (altta).

kokteyller... Derken, bizim icin re-
zerve edilmis masaya oturuyoruz ve
cavdar, misir ve unun esit sekilde
karistirildig), pekmez ve eksi maya
ile hazirlanmis sahane bir ekmek
geliyor... Bu arada Michigan'm golle-
ri hakkinda sorular yéneltiyorum ve
isimlerinin Michigan Gélii, Huron
Golii oldugunu ve iilkedeki en bii-
yiik tath su kaynag oldugunu da 6g-
reniyorum. Diger biitiin géllerin,
ayn1 zamanda Kanada’ya da kiyilari
olmalarina ragmen, sadece Michi-
gan Golirniin kiyis1 yokmus. Erie ve
Ontario gollerinden cikan Niyagara
selaleleri de buraya cok uzak degil...
Amerika'nin yerli tizimiinden Zin-
fandelin sarabimi ikram ediyorlar
bana. Bu sarabin 2001 iiriinii cok
iyi oldugundan onu iciyoruz. Bu
restoranin eski Amerikan yemekle-
rini servis yaptifim1 yazmistik. Iste
onlardan birisi de acik havada ku-
rulu bir firinda tam 14 saat pisiril-
mis et... Ne dersiniz, biraz bizim
kuyu kebabimu falan cagristirmiyor
mu? Demek ki 6nceki yiizyillarda
Amerika’da da vardi. Once bir
"Clam chowder" corbasi iciyoruz.
Bu Amerika’da cok popiiler olan bir
corba turi. Icerisinde istiridye, kre-
ma, tereyagl, baken, sogan, patates
ve et suyu var. Etle beraber "Gritzs"
denilen Giiney Karolayna’dan getiril-

o

mis, tas degirmende cekilmis

beyaz musir yiyoruz. Ayrica, "John
Cope’un musirt" denilen kurutulmus
tath misir1 da tadiyoruz. Ben, bu ge-
cen yluizyihin Amerikan Mutfagim
pek begeniyorum, tadi damagimda

kaliyor!

Amerika’da "Urfa SUryani Mutfagr"

"The Syrian Urhoyan Cuisine" ki-
tabiin yazar1 Joseph Tarzi, Urfa
asilli bir Siiryani. Zaten kitabin ter-
cimesi de “Urfa Stiryani Mutfag1”
demek... Bu kitab1 okuyunca yazari
ile muhakkak tanmismak istedim,
randevu aldim ve Los Angeles’a git-
tim. Inanmayacaksiniz ama ucaktan
iner inmez dogru peder Terzi'nin
evine gittim. (Tarzi yazmus ki Ingiliz-
ce Terzi okunsun!) O aslinda dokto-
rali bir ziraat mithendisi, ancak dini
konulardaki derin bilgisi onu rahip
olmaya kadar getirmis... Senelerce
ziraat mithendisi olarak calismuis,
mutfak konusundaki derin deneyi-
mi de 6n plana cikinca bu kitabi
yazmus... Kitap, Ingilizce ve Arapca
iki dilde yazilmis... Eski Urfa ye-
meklerini anlatiyor. Her recete tek
tek denenmis ve fotografi ¢ekilmis.
Cok ilgin¢ buldugumdan, ayr1 bir
makale konusu yapmay istiyorum.

Los Angeles’ta, daha dogru- » » b
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su Pasadena’da ikinci duragim
Marriette’in evi... Marriette, benim
yasiumda, Tirkiye asilli, Turkce’yi
cok iyi konusan bir Ermeni. Bura-
larda dogmadig: ve Tiirkce egitim
almadig) halde, lisana karsi mera-
kindan olsa gerek Tiirkce'yi iyi ko-
nusuyor. Onunla tamisir tanismaz
miithis anlastik ve bu dostluk tam
15 seneden beri siiriiyor... Biitiin
ailesi kuyumcu... Amcas1 Antwerp’-
deki biiyiik pirlanta tacirlerinden
birisi... Kendisi de aile yadigar1 ku-
yumcu ditkkaninin muhasebesini
tutuyor. Annesi Sirvart, yemege
pek merakl... Bana "Halep usulii
mercimekli pilav" pisirmis. Icerisi-
ne bulgur yerine piring giriyor ve
Halep’teki ismi de "Miiceddere"...
Marriette’in bu sene avukat olan
kiz1 Aleen de harika bir somon
yapmusti, sultani tiziim kullanarak.
Cok giizel olmustu, demek ki
somona tath sos yakisiyor...

Gunde 10 bin zeytinyagh sarmal
R DT DD DD DD

Steve ve Lucille de benim yakin
dostlarim. Onlar da mayo imal edi-
yorlar. Ozellikle Steve'in 6diil almis
mayo dizaynlar var... Fabrikay1
gezdikten ve kendime bir iki sene

110

-Wholefoods siipermarket...

Lo igeles’daki Wholefoods sipermarkette

Urtnlerine, meyve-sebzeden ev yemeklerine

sarkuitéid en e
@or hersey*Sergilenis bicimi ve cesitlerin cokluguyla dikkat cekiyor.

yetecek mayo aldiktan sonra "Who-
lefoods" diye tinlii bir siipermarkete
gittik. Epey fotograf cektikten sonra,
bir gorevli gelip fotograf cekmenin
yasak oldugunu sodyledi... Giivenlik
kamerasindan gordiiler herhalde!
Aslinda haklilar... Fiyat rekabeti ol-
dugu icin, fotografa izin vermemele-
ri dogal... Ama ben, samimi olarak
fotograflar1 Sofra icin cektigimi soy-
ledim. Beni uyaran adamin yiiziinii
tath bir giiliimseme kapladi... Ama
utandigimm icin fotograf cekmeye de-
vam edemedim! Iste o nedenle saha-
ne zeytinyagh sarmalarin fotograf-
lar1 mevcut degil. Evet, evet. Los An-
geles’da Wholefoods’da zeytinyagh
sarma satiliyor. Yapan kim dersi-
niz? Movses Aroyan isimli bir Er-
meni tabii! Makinalarim Tirkiye’-
den aldi. Hatta, kendi cizip yaptirtti.
Giinde 10 bin sarma iiretiyor. Sirf
sarma icin 15 Kisi calistirtyor.
Amerika’da sadece Movses bdyle ta-
ze zeytinyagh sarma tlretiyormus.
Wholefoods cok kaliteli bir siiper-
market... Her seyin en kalitelisi sati-
Iriyor desem, yanilmam herhalde...
Yiyeceklerin dizilis biciminden tu-
tun, sergilenmeleri ve cesitleri beni
cok etkiledi... Aaa bu arada, o ka-
dar cok tadim yaptiriyorlar ki, ac¢

o

bir insan rahatlikla karnini doyurur
yani... Cok lezzetli peynirler tattim.

Cin mahallesinde pazar gezintisi

Los Angeles Times gazetesi benim
en begendigim, sevdigim Amerikan
gazetesidir. Her giin okurum ve
ozellikle de Carsamba giinleri yaym-
ladig1 "yiyecek" ilavesini, her hafta
biiyiik 6zlemle beklerim. Yiyecek
ilavesinin bir numaral yildiz yazari
Charles Perry'dir. Hemen hemen
yazdiklarmin tiimiini okudugum
Charlie ile tamisikliZim seneler 6nce-
sine dayanir. Gazetede, énceki yil-
larda yaymnlanan "folklor" kdsesinde
bizim yemek tarihimizi de ilgilendi-
recek cok ilginc yazilar yayinlarda.
Ben de o yazilar terciime eder, iize-
rine kendi bulduklarimi da ilave
edip yaymlardim. Bu arada, tilke-
mizde defalarca beraber gezip, aras-
tirma yaptigimizi da yazayim. Evet,
Charlie cok iyi derecede Arapca,
hatta Ortacag'da konusulan Arapca’-
y1 bilir. Tiirkce'yi de okur, anlar
ama konusamaz! Beni en etkileyen
kitaplarindan birisi, uzman iki ki-
siyle yazdig) "Ortacag Arap Yemekle-
ri" isimli kitabidir. Bu eseri eski bir
el yazmas kitaptan terciimedir ve
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Cin mahallesinden...

incelerken diger yandan karsima gikan Musliman lokantasina sasiriyoruml... Durian, cok
kétu koktugu sdylenen ama benim hi¢ de éyle bulmadigim bir meyve (sag Ustte).
Taze bezelye filizlerinin salatasi harika olmustu (sag altta)...

oyulmus hindistancevizi
ve cesitli deniz Oronleri...

herhalde diinya yiyecek kiiltiirii ta-
rihine en degerli hediyelerden birisi-
dir. Telastan olsa gerek, ona Ameri-
ka'ya gidecegimi yazmamisin. Ama
o duydugu icin tamdiklarima "bizi
mutlaka gériistiirin" diye not bi-
rakmus. Los Angeles’a gider gitmez
aradim tabii. Bana, "Seni Cin ma-
hallesindeki pazara gotiireyim" de-
di. Bir Pazar giini1 6gleden sonra
beni San Gabriel Vadisi'ndeki Cin
mahallesine gotiirdii. Buras1 1880
yillarinda tiziim baglariyla kap-
Iiymis. Ayni yillarda, Amerika'da en
onemli bag kapasitesine sahip sa-
rap yapilan yer burasi imis. Daha
sonraki yillarda "floksera" hastalig
baglar1 kurutmus. Kuruyan baglarin
tizerine Cinliler yerlesmis. Su anda,
"Vadi" ismi sadece cadde ismi ola-
rak kalmis! Unlii sarap treticisi bir
aile, Shorb da baska bir cadde is-
mi. Aym sekilde Ikinci Diinya Sa-
vasl sirasinda Amerikan ordularma
kumanda eden George S. Patton da
burada sarap iireten tinli bir aile-
nin cocugu. Biitiin bunlar1 bana
Charlie anlatt1 ve ilave etti: "Iste kir-
miz1 ya da beyaz caym boyle bir hi-
kayesi var." Beni Miisliiman Cinlile-
rin islettigi bir lokantaya gotiirdiigii
icin, sarap kelimesi yerine "cay" ke-

limesini kullaniyor!

Simdi bu bélgenin ad1 Tung Lai
Shun, Pekin’de bir semtin adu...
Restorana gitmeden, benim icin
bash basma bir diinya anlamina ge-
len pazarda dolasiyoruz... Daha
dogrusu Cin yiyeceklerinin satildig:
supermarkette... Aman tanrim ne-
ler var... Karsilastigmm ilk sey, "Du-
rian" isimli Uzakdogu'da yetisen bir
meyve. Endonezya’da popiiler olan
ve tazesinden dondurma yapilan bu
meyvenin kokusu konusunda kotii
bir sohreti var! Kimilerine gore 6li
kopek gibi kokuyor! Kimilerine go-
re de lagim! Baska bir yerde kismet
oldu yedim, hic 6yle bir koku alma-
dim, hatta tadim1 begendim de!

Marketi gezmeye devam ediyo-
ruz... Horoz testislerinden, drdek
ve tavuk diline, domuz rahmine ka-
dar her tirli yiyecek var... Cinliler
tavugun kemigi cikarilmis ayakla-
rim hatta tirnaklarmi da yiyorlar...
Cok ilginc deniz hayvanlar: da yi-
yorlar, daha 6nce gérmedigim...

Bu markette de fotograf cekmek
yasak... Tamamen fiyatlari 6gre-
nilme kaygisindan olsa gerek...
Ama ben, hosuma giden, ilgin¢ bul-
dugum herseyi fotografladim diye-
bilirim...

o

os Angeles Times gazetesinin yiyecek tarihi yazan
Charles Perry ile Cin mahallesinde yemekte...

Cin mahallesinde
Musluman lokantasi!

Miisliman Cin lokantasinda, su-
saml ve ici boérek gibi doldurulmus
bir ekmek yiyoruz. Bilmem biliyor
musunuz? Cin Mutfaginda ekmek
yok... Ama burasi Miisliiman bir lo-
kanta ve méniiniin icerigi diger Cin
lokantalarmdan farkl... Markette
gordiigiim ve pek merak ettigim be-
zelye filizini biyiik istahla yedim.
Yaninda bol kimyonlu kuzu sote ve
kusbas1 kebap da vardi... Aklimda
en cok kalan sicacik susamli ek-
mek ve bezelye filizleri olmus!..
Charlie’ye milyonlarca soru yoneltip
not almaya calisirken, hemen ar-
kamdan gayet giizel aksanlh bir
Tirkce konusma duyuyorum. Aya-
ga kalkip, "merhaba" diyorum...
Onlar da sasiriyorlar, ben de... Kiz,
cok muhafazakar, elini bile uzatmi-
yor! Ama erkek cok kibar, ayaga
kalkip elimi sikiyor, halimi hatirim
soruyor, tabii kim oldugumu da...
Onlara Sofra’dan bahsediyorum.
Erkek, hemen hatirliyor ve annesi-
nin zaman zaman Sofra aldigim
soyliyor... Diinya ne kadar kiiciik
degil mi? Ve artik Tiirkler de diin-
yanin her yerindeler...
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Vaktimiz olmadiginda, canimiz Oyle uzun uzun
yemekle ugrasmak istemediginde ya da hafif bir
seyler atistirmaya ihtiya¢ duydugumuzda hepimiz

Ekmek kullanimi "ekmek Ustl bir seyler olsa" diye dusiinmez miyiz?
4 Ekmeginizin daha uzun sire taze . R . L
kalmasi icin, buzdolabinda saklayip, Saime Demirin onerileri ile ekmek ustunden

isitarak kullanabilirsiniz.

4 Bayatlayan ekmekleri, kiicik kipler daha da keylf alacaksiniz...

halinde dograyip, firnda kizartarak
corbalarin Uzerine kruton olarak

degerlendirebilirsiniz. \\ NESLIHAN DEMIR

@ Kizarmis ekmekleri robottan
gegirip, evde kendi galeta ununuzu
hazirlayabilirsiniz.

i@ HATICE ASLANKAYA

TAVUKLU MANTARLI EKMEK SALATALI EKMEK

4 Yine bayat ekmeklerinizi kiicik Yarim tavuk gogsiinii ince seritler 1 dilim tam bugday ekmeginin
dograyip, tereyaginda cevirerek, halinde dograym. 3 adet mantar1 da uzerine krem peynir siiriin. 1 avuc
yogurt ve baharat esliginde servis cok ince dograym. 1 tath kasig akdeniz yesilligini yikayip, ekmegin
yapip nefis bir tat yakalayabilirsiniz. zeytinyaginda tavuk seritlerini uzerine yerlestirin. Ayr1 bir yerde
# Ekmeklerinizi dilimlediginiz kesme kizartip, mantarlar1 ekleyin ve 1 cay kasig1 hardal ile 1 cay kasigi
tahtasini sadece bu is icin soteleyin. Tuzunu ayarlaym. zeytinyagim karistirm. Salatanin
kullanmaya, Uzerinde et ya da sebze 1 dilim cavdar ekmeginin iizerine uzerine gezdirin. 1 tath kasig1 kapari
kesmemeye dikkat edin! Aksi takdirde tavuklu-mantarh malzemeyi serpin. Uzerine tulum peyniri
ekmeklerin tzerine koku sinebilir. koyup servis yapin. ufalayip servis yapin.

Tavukiu Salatali

mantarh - —— ekmek
ekmek .
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KARIDESLI EKMEK

Yapismaz yiizeyli bir tavaya 1 corba
kasig1 zeytinyag1 koyup, pulbiber

ve kekikle 2 corba kasig karidesi
soteleyin. 2 dilim tahil ekmeginin
uzerine karidesleri koyun. Yaninda

limon dilimleri ile birlikte servis yapin.

YUMURTALI KATMER

Cok az zeytinyagim yapismaz yiizeyli
bir tavaya aln. 2 corba kasig: kiiciik
dogranmis mantar, ince kiyillmis

Hamsili
ekmek &

Page 3

. Karidesli
ekmek

maydanoz, dereotu ve feslegeni
tavada cevirin. Pulbiber ekleyin.
Mantarlar pisince, iizerine 1 ya da

2 adet yumurta kirm. Yumurta
pisince tavadan alip, 1 adet katmerin
uzerine koyun. Yaninda tel peynirle
Servis yapin.

HAMSILI EKMEK

Misir ekmegini dikdortgen seklinde
dilimleyin. Uzerine, yikanip
kurutulmus roka yapraklar: dizin.
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Yumurtal
katmer

Limon suyu gezdirin. En iiste
konserve hamsi koyun. Tulum
peyniri ekleyip servis yapin.

TATLI EKMEK

1 dilim beyaz ekmege findik ezmesi
suriin. Ayr1 bir yerde yarim muzu
piire yapip, 1 cay kasig bal ile
karistirin. Ekmegin ortasma muzlu
karisimi koyun. En iiste dovillmiis
ceviz serpip nar taneleri ve muz
dilimleriyle siisleyip servis yapin.
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Sofra AYIN SEBZESI

Tarih 6ncesi

'\ i ) ) ) J
zamanlardan beri /

sofralardan eksik u
ediimeyen pirasa,

vitamin ve mineral
degerleri acisinda
etli kis sebzele
da yer aliyor.

¥ Yazi: NAZLI PISKIN

Bilmece Bildirmece
*Yer alhindasakalli dede
Elazig
* Salkimli sacak/Gimusli bicak
Gumushane

* Yer altinda babam biyigi
Cankin

Fotograf: Hatice ASLANKAYA



SYF115-SOFRA-200602

19/1/06 13:29

Page 3

—p—

SIMDILERDE pazar yerlerinde bi-
le o giizelim piiskiilleri kesilip tez-
gahlara konsa da, ashnda o salkim
sacak, puiskil piiskiil topraga tutu-
nur da bize kadar gelir. Kis mevsi-
minin kokusu diinyay1 tutmus o iin-
It ailesinin bir ferdi kendisi. Evet,
sogan ve sarmisagmn yakin akrabasi
ama akrabalar1 kadar keskin degil
de daha halim selim olan pirasa bu
ayki sebzemiz. Kimilerimizin yiiz
vermedigi, kimilerimizin de sifa ni-
yetine her firsatta yemege, salataya,
borege, corbaya kattig1 cok giingor-
miis; tarih 6ncesi zamanlardan beri
tilkettigimiz bir sebze pirasa. O upu-
zun haliyle eskiden sepetlere, filelere
zor sigan, simdiyse marketlerde
plastik posetlerde hepsi bir boyda
kesilmis parcalar halinde raflarda
boynunu biikiip oturmak zorunda
olan prrasa... Bakalim nereden gel-
mis nerelere gider, nasil bir hikaye
anlatir bize...

Neyin Nesi?

Imparator Neron sesini acmak ama-
ciyla ayda defalarca pirasa yemesiyle
tinlenmis. Ortacaga gelindiginde p1-
rasa hem Avrupa’da iyice yaygmlas-
mis, hem de Ortadogu’da ¢ok cesitli
yemeklerin yapiminda kullanilir hale
gelmis. Ortacag Arap mutfagyla ilgili
kitaplarda, 6érnegin Kitab'iit Tabih’-
teki pirasali yemekler, o devrin seb-
ze yemeklerine giizel 6rnekler teskil
ediyor.

Guniumiizde hem ulkemizde hem
de Avrupa ve Amerika'da pirasa eski
caglarda oldugu gibi yine bol tiiketi-
len bir sebze. Bizde Arnavut asilli
yurttaslarimizin mutfaginda cesitli
sekillerde kullanildigindan dolayi,
Arnavut sebzesi olarak biliniyor.
Basta Ege bolgemizde olmak tizere,
zeytinyagl pirasa yemegi yaygin ola-
rak yapiliyor. Pirasali borek, pirasa
dolmasi, pirasa koftesi gibi farkl lez-
zetler de var. Ozellikle pirasa koftesi,
Sefarad Mutfagr'nin sevilen yemekle-
rinden biri.

"Bahce pirasast' denen, beyaz kis-
m1 kalin ve ¢ok olan pirasa cesidi de,
soguga dayanikli oldugundan iilke-
mizde daha ¢ok Dogu Anadolu bolge-
mizde yetistirilen keskin kokulu ve
yesil yapraklar1 daha ¢ok olan cesit
de botanikte “Allium porrum” ad al-
tinda kendi cesit adlariyla birlikte be-
lirtiliyor. Dilimizdeki adi, Yunanca
“prason” sdzcuigiinden gelme. Bota-
nikciler yabani pirasanin, Akdeniz
havzasmin ya da Ortadogu'nun yerli
bitkisi oldugunu belirtiyorlar. Antik-
cagda Ortadogu’da, Mezopotamya’da
popiiler sebzelerden biri pirasa. An-
tik Misir’da, Hititler’de sofralarda bu
sebze. Daha sonra antik Yunan'da ve
Roma’da da hem tek basima sebze
olarak hem de soslarda cesni olarak
cok kullanilmis. Yahudiler, Misir’dan
cikip colde gecirdikleri giinlerde, yi-
yecek sikintisi cektikleri icin arkala-
rinda Misir’da biraktiklar: icin hayif-
landiklar yiyecekler arasinda pirasa-
y1 da saymuislar (Sayilar 11:5). Antik-
cag yazarlarmdan 1. yiizyilda yasa-
mis Romali Plinius, kendi devrinde
en giizel, en lezzetli pirasalarm Mi-
sir’dan geldigini belirtir. Yine 1. yiiz-
yilda yasamis baska bir Romali olan
Apicius, unlii yemek kitabinda pira-
sayla yapilan pek cok yemegin ve p1-
rasanin da katildig; cesitli soslarin
recetelerini verir. Romalilar, pirasa-
nin "sesi actigma" inanirlarmus, hatta

Vitamin Mineral Deposu

Ailesinin oteki tyeleri gibi pirasa
da saghga cok yararh bir sebze. C vi-
tamini, demir ve folat acisindan zen-
gin, ayrica, iyi bir manganez, B6 vita-
mini kaynagi. Bol lifli, kalorisiyse
diisiik. Beslenme uzmanlar1 pirasa-
nin 6zellikle C vitamini ve demir aci-
smdan énemini vurguluyorlar. Bu
bakimdan pirasa kiymetli kis sebze-
leri arasinda yer aliyor. Gugcli bir
antioksidan ve iltihap onleyici. Icer-
digi s6z konusu bu besin maddeleri
prrasayl kan sekerinin dengelenmesi
acisindan da kiymetli kiliyor. Ciinkii
pirasa sekerin bagirsaklardan yavas
yavas emilimini saglamakla kalma-
y1p sekerin viicutta diizgiin sekilde
islenmesini de kolaylastiriyor.

Pirrasanin nimetlerinden en iyi se-
kilde yararlanabilmek icin bu kadim
sebzeyi satin alirken ve saklarken
dikkat edilmesi gerekenler var. Zaten
yemek malzemelerinin hepsini satin
alirken biiytik 6zen gostermek gere-
kiyor. Malzeme hataliysa sonuc hiis-
ran olabiliyor ciinkil. Pirasanin beyaz
kismi1 daha cok olanlar1 ve kalinlikla-
r1 birbirine en yakin olanlar1 secmek-
te fayda var. Satin aldiginiz pirasala-
rin kalmhiklar birbirlerine ne kadar
yakimsa pisme siireleri de o kadar
denk olacagmdan, yaptigimiz yemek-
lerin kivaminda bir sorun cikmaya-
cak, parcalarin kimisi diri kalip ki-

o

misi cok pismeyecektir. Tabii, kalin
olanlar1 6nce, inceleri sonra tencereye
atip pisirebilirsiniz ama bu isi uzat-
mak olur. Pirasa ¢ig halde, yikanma-
dan buzdolabinda saklanmaya daya-
nikli bir sebze olmasma ragmen pistik-
ten sonra en c¢ok 2 giinde tiiketilmek
isteyen bir sebze. Yoksa, tad1 hemen
kaciyor. Beyaz kisminda ezikler, pat-
laklar, catlaklar olmamali, yesil yap-
raklariysa parlaklhigim koruyor olmal,
donuk renkli ve porsiimiis olmamal.

Bizden Oncekilerin Sofralarindan

Simdi, 6nceki aylarda da zaman za-
man yaptigimiz gibi bizden 6ncekilerin
mutfaklarina, sofralarma bir yolculuga
cikalim. Bu kez bu yolculugu pirasa
aracihgiyla yapacagiz. Ortacag Arap
diinyasma gidiyoruz ama sectigimiz
yemek Osmanlrda da yapilagelmis bir
yemek. Ad1 "Bakilliyye". Stefanos Ye-
rasimos, bu yemegin Topkap1 Saray1
sonbahar yemekleri arasinda "Pirasa
kalyesi" olarak belirtildigini vurgulu-
yor. Stefanos Yerasimosun Sultan
Sofralart 15. ve 16. Yiizyllda Osmanlt
Saray Mutfag: adh kitabinda yer alan
nefis bir pirasa yemegi. Yerasimosun
yemegin giiniimiize uyarlanmis haliyle
yazdig1 recete soyle:

500 gram koyun budu eti, 15 ince
purasa, 200 gram kiyma, 1.5 kahve
kkasigt kuru kisnis, 1.5 kahve kasigt
kimyon, 1.5 kahve kasigt karabiber,
1.5 kahve kasigt tarcin, 125 gram
yogurt, 2 kahve kasigt kuru nane,

4 corba kasigt nebati yag.

Kiictik kusbast kesilmis etleri yag-
da cevirin, az suda pisirin. Purasalart
mikserden gecirin. 3 pirasa miktarint
lkkymaya katin ve yarumsar kahve
kasgt tarcin, karabiber, kimyon ve
kisnisi ekleyip findik btiyiikliigiinde
kkofteler hazulaywn. Artakalan pirasa-
lart etlerin iistiine yerlestirip kofteleri
ilave edin. Birer kahve kasigt targin,
kkarabiber, kimyon, kisnisi ekleyin ve
pismeye birakin. Pistikten sonra ate-
si sondiiriin, yogurdu yemegin suyu-
na karistirip ekleyin. Uzerine kuru
nane serpin. (s. 112)

Iste yiizyillar 6ncesinden bugiine
uyarlanmis bir lezzet. Kis mevsiminin
bu yararli, cebi yakmayan sebzesinden
hazirlayacagimiz leziz yiyeceklerin ne-
ler olacag1 hayal giictiniize kalmis. Ye-
ter ki agzimzmn tadi hic bozulmasin,
afiyetle efendim...



SYF116-SOFRA-200602 19/1/06 13:31 Page 4 $

AYIN SEBZESI

Esldlerin szl larina inancindaniolacal s IiEEESH (i Vs Ty
fayda dolipgell] laripirasapbu, 6zelliginin"yansiial ez ExdE
BEPEBIUY IstEISiZElPakize Hakan’dan plir-lezzet, piir-hassa“talgiETas

—_—

~\. MINENARTOP el - w

PIRASA EKSILEMESI 1 tath kasig salca salar1 rengi pembelesene kadar ka-
Yanim su bardag: pilavlik bulgur vurun. Haslanmus erikleri siiziip ten-
% _%( Tuz cereye ekleyin. Salcayl 1 su bardag:

suda acip yemege ilave edin. Tuzu

6 kisilik PIRASALARI temizleyip 1 cm'lik hal-  katip, 20 dakika pisirin. Daha sonra
1 kg plrasa. . kalar halinde dograym. Diger taraf- yikanmis ve siiziilmiis bulguru ekle-
250 gram 513{ah kuru erik _ tan erikleri yikayip yumusayana ka- yip 15 dakika kisik ateste pisirin.
2 corba kasig tepeleme tereyagi dar haslaym. Tereyagim eritip pira- 10 dakika dinlendirip servis yapin.
ZEYTINYAGLI PIRASA
6 kisilik

1 kg pirasa, 2 adet havuc
1 cay bardag: zeytinyag1
1 kahve fincam pirin¢

2 adet kesmeseker, tuz

ZEYTINYAGINI bir tencereye alip iizerine
verev dogranmis havuclar ekleyin. 5 da-
kika kavurup verev dogranmis pirasalari
ekleyin. Ara sira karistirarak 10 dakika
kavurun. Uzerine 3 su bardag sicak su
katin. Pirin¢, kesmeseker ve tuz ekleyip
tencerenin kapagi kapal olarak orta ates-
te, prrasalar yumusayincaya kadar pisi-
rin. Ihk ya da soguk olarak servis yapin.
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PIRASALI MANTI

6 kisilik

Hamuru icin: Kalori
Bir bucuk su bardag: un Protein

1 adet yumurta

BESINLER VE KALORI

25
1.8 gram

Karbonhidrat 4.6 gram

- Kolesterol 0
1 tath kaslg{ tuz = 1.3 gram
1 cay bardag1 su
MINERALLER

I¢i i¢in: 500 gram pirasa Fosfor 27.0.mgr
1 ba kasi3 = Kalsiyum 60.0 mgr

corba aSIgl swiyag Demir 2.0-mgr
2 corba kasig1 su Potasyum __278.0 mgr
Bir tutam pulbiber, tuz Sodyum 6.4 mgr

Magnezyum—12-5-mgr

Kwyymalt sos icin: VITAMINLER -

Yarim su bardag: siviyag B1 vitamini~——0:07 - mgr
> ey

2 adet orta boy sogan B3 vitamini—8-4-mgr——

3 dis sarmisak

Yarim kg kiyma

2 corba kasig: salca

Bir bucuk su bardag: ilik su
Yarim tath kasig1 pulbiber
Yarim tath kasig kori

1 tath kasig1 cekilmis kakule

Uzeri icin:

1 su bardag: yogurt

2 dis doviillmiis sarmisak
Kuru nane, tuz, karabiber

UNU geris bir kaba alarak iizerine
yumurtayr kirm. Tuz ve suyu ekle-
yip yogurun. Uzerini kapatip bekle-
meye alm. Icini hazirlamak icin, pi-
rasalar1 yikayip 2 cm’lik halkalar
halinde dograyn. Bu halkalar ikiye
bolup jilyen dograym. Bir kaba
alip iizerine siviyag, su, pulbiber ve
tuz ekleyin. Elinizle yumusayana
kadar ovun ve kenara alin. Dinlen-
dirdiginiz hamuru 4 esit parcaya
boliip unlanmis tezgahta ayr: ayri
acm. Bu hamurlardan biiyiik bir su
bardag agzi ile yuvarlak parcalar
kesin ve kenarlarma yapismasini
saglamak icin firca ile su siirin. Ic-
lerine pirasali harctan koyup yarmm
ay seklinde ikiye katlaym. Kenarla-
rim hafifce bastirip unlanmis tepsi-
ye dizin. Biyuk bir tencere-

de tuzlu su kaynatip
mantilar1 8 dakika
pisirin. Diger taraf-
tan kiymali sosu ha-
zirlamak icin, ayr1
bir tavada yag:
kizdirip kiip

C vitamini —_15.0mgr

e
& "ls
— Nl UYs

P | <N nu salip yeniden cekinceye

dogranmus soganlar: rengi
donene kadar kavu-
run. ince kiyilmis
sarmisaklar ve kiy-

may1 ekleyin. Kiyma suyu-

kadar kavurun. Su ile acti-
g1z salcay1 ekleyip 5 da-

o

ha dakika pisirin. Altim iyice kisip
baharatlar ilave edin ve 20 dakika
kisik ateste pisirin. Pisen mantilar
stizerek servis tabagina alin. Uzeri-
ne kiymali sosu koyun. Sarmisak,
karabiber ve kuru nane kattigumz
yogurdu kiymali sosun tizerine ko-
yarak servis yapin.
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KUZU ETLI
KEREVIZLI PIRASA

8 kisilik

2 kg pirasa

6 corba kasig1 silme tereyag:

2 adet orta boy sogan

200 gram koyun eti (dos tarafindan)
3 su bardag su ya da et suyu

500 gram kereviz, tuz

Terbiyesi icin:

2 adet yumurta

Yarim limonun suyu

1 corba kasig1 tepeleme un

BIR tencereye tereyagini alip kiip
dogradiginiz soganlar1 ilave ederek

118

biraz pembelestirin. Kusbas1 dog-
ranmus etleri ekleyip soganlar ve et-
ler sularim salip yeniden cekinceye
kadar yaklasik 20 dakika orta ates-
te pisirin. Suyu ve tuzu katip tence-
renin kapag1 kapali olarak 1 saat
orta ateste pisirin. Siirenin sonunda
tencereye 1 parmak kalinhginda
halkalar halinde dogranmis pirasay1
ve temizlenip elma dilimi seklinde
kesilmis kerevizleri ilave edin. Tu-
zunu ayarlaym. Sebzeler yumusa-
ymcaya kadar pisirin. Terbiyeyi ha-
zirlamak icin, pismekte olan yeme-
gin suyundan yarimm su bardag) alip
bir kaba koyun. Uzerine yumurtala-
r1 kirin. Limon suyunu ve unu ekle-
yip topak kalmayacak sekilde cir-
pm. Bu karisimi pisen yemege azar
azar ilave edin. 3-5 dakika daha pi-
sirip ocaktan alin.

o

Sagliga faydalar:

X Pirasa, potasyum ve kalsiyum
yonunden zengindir. Ayni
zamanda yuksek oranda lif icerir.

X Pirasa sindirimi kolaylastinr ve
iyi bir idrar sokturocudir. Bébrek
tas ve kumlarinin dusmelerine
yardim eder.

X Ince kiyilmis pirasanin
kaynatilmas! ile elde edilen suyun
gunde 2-3 bardak icilmesi, gégsu
yumusatir ve balgam séktirir.

X Cig olarak yenen pirasa, yemek
borusu iltihaplarini giderir ve kan
yapar.

X Kabizhg giderir mideyi takviye
eder.

X Yize surilen pirasa suyu
sivilceleri gegirme konusunda
faydalidir.
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FIRINDA KIYMALI PIRASA
- o

8 kisilik

2 kg pirasa

5 silme corba kasig tereyagi

1 adet biiyiik boy sogan

300 gram kiyma

Yarim corba kasig1 domates salcasi
2 su bardag: su ya da et suyu

1 cay bardag: rendelenmis

kasar peyniri, 2 adet yumurta

1 su bardag siit, tuz, karabiber

PIRASALARIN yesil ve piiskiil taraf-
larmm atip 1 cm’lik halkalar halinde
dograym. Tereyagim kizdirip kiip
dogranmis soganlar1 pembelestirin.
Kiymay1 ekleyip suyunu salip tekrar
cekinceye kadar kavurun. Pirasalari
tuz ve karabiberi tencereye ekleyin.
20 dakika ara sira karistirarak pisi-
rin ve yaglanmus bir firin tepsisine
alin. Salcay1 2 su bardagi suda acip
tepsinin tizerine dokiin. Tepsiyi 200
derece firina verip suyunu cekinceye
kadar pisirin. Stirenin bitiminde
tepsiyi firindan alip biraz ilitin. Uze-
rine rendelenmis kasar peynirini
serpin. Ayr1 bir kapta yumurtalar1
ve siitii cirpip bu karisimi da tepsi-
nin tizerine dokiin. Tekrar firina ve-
rip 30-35 dakika pisirin. Dilimleye-
rek servis yapm.

PIRASA MUCVERI
- o

10 adet

3 adet pirasa

1 cay bardag: ufalanmis
beyaz peynir

3 adet yumurta

2 corba kasig1 tepeleme un
Tuz, karabiber

Kiwizartmak icin: Siviyag

PIRASALARI yikayip ince kiymn. 1 su
bardag: su ekleyerek 20 dakika has-
laym. Suiziip kenara alin. Uzerine
yumurtalar1 kirip karistirin. Peyniri,
unu, tuzu ve karabiberi ekleyin. Yag:
kizdirip pirasali harctan kasikla par-
calar alarak tavada arkali 6nli ki-
zartin. Sicak servis yapin.
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KAGITTA TAVUKLU PIRASA

&

4-5 kisilik

8 adet pirasa .

2 adet kemiksiz tavuk budu
4 corba kasig1 siviyag

2-3 dis kiyilmis sarmisak
Birer tutam kimyon ve kori

120

iveibiber

4-5 dilim"kKurttilmitshdenmtare’s

Tuz, karabiber

TAVUKLARI kusbasi dograyip
siviyagda 5 dakika sote edin.
Uzerine kimyon, karabiber, sar-
misak, kori ve tuz ekleyin. Pira-
salan 2 cm’lik halkalar halinde
dograyin. Daha sonra bunlar or-
tadan boliip jiilyen dograymn. Ta-

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

o

f"uzerine ekleyip birlik-

e 3-4 dakika daha sote edin.
Uzerine kiip dogradigimiz sivri-
biber ve kurutulmus domates-
leri ilave edin. 1 cay bardag: si-
cak su ekleyip 10 dakika daha
pisirin. Icini yagladigmiz bir
yagh kagidin ortasina koyup,
bohca seklinde kapatin..Once-
den 1sitilmis 190 derece firinda
20 dakika pisirin.
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Soffra ALISVERIS

1 Pasta tabag: (adet) 24.50 YTL PABETLAND TRENDS = Sekerlik 5.75 YTL = Cay fincani 4.50 YTL HALDUN SERAMIK 2 Tepsili cay
takimi 40.49 YTL KUTAHYA PORSELEN = Dekoratif siis 15 YTL PABETLAND 3 Mug 4.05 YTL KUTAHYA PORSELEN = Kupa 47 YTL
PABETLAND ESSE 4 Kalpli mumluk 37 YTL PABETLAND = Mum (adet) 0.80 YTL PABETLAND TRENDS 5 Kisa kalpli su bardagi 5.50
YTL = Uzun kalpli su bardagi 6.10 YTL PABETLAND TRENDS & Kahve fincani 3.90 YTL = Tepsi 6.75 YTL HALDUN SERAMIK =
Pecetelik 15.65 YTL PABETLAND 7 Yesil kase 3.50 YTL = Cukur tabak 4.50 YTL = Meyvelik 13.50 YTL HALDUN SERAMIK =

Kirmizi pecetelik 7.50 YTL PABETLAND 8 Demlik 10.50 YTL = Fincan 4.50 YTL HALDUN SERAMIK = Pasta tabagi 12 YTL
PABETLAND ESSE 9 2'li mug 15 YTL PABETLAND TRENDS 10 Cerez kasesi 11.46 YTL KUTAHYA PORSELEN = Dekoratif boncuklu

122
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Senede bir kez kutlanan bu ozel gunde
sevgilinize kendi ellerinizle hazirladiginiz
keyifli bir masada askinizi gostermek

isterseniz, sizler icin biraraya getirdigimiz
sofra aksesuarlarindan faydalanabilirsiniz.

B Hazrlayan: MINE NARTOP & SIBEL ERDEM 13
B Fotograflar: HATICE ASLANKAYA
‘ : 4 v " ‘ ' .

kalp (adet) 6.50 YTL PABETLAND TRENDS 11 Sekerlik 5.90 YTL HALDUN SERAMIK 12 Tabak (adet) 4.50 YTL = Kupa (adet)
2.90 YTL HALDUN SERAMIK 13 Cay fincani 15 YTL NB SERAMIK 14 6l bardak althg 27.50 YTL PABETLAND TRENDS =
Cay tabagi 2.63 YTL KUTAHYA PORSELEN 15 Buzluk (adet) 4 YTL PABETLAND ESSE 16 Ikili kalp tabak 33.50 YTL = Dekoratif
renkli kalp (adet) 7.50 YTL PABETLAND TRENDS 17 39 parca kahvalti seti 208.23 YTL GURAL PORSELEN 18 Kirmiz: tabak
6.90 YTL HALDUN SERAMIK = Fincan 33 YTL GURAL PORSELEN = Dekoratif dore kalp (adet) 5 YTL PABETLAND TRENDS

® Haldun Seramik Kiziltoprak Tel: (0 216) 336 75 86 @ Pabetland Tel: (0 212) 285 21 85

@ Kitahya Porselen Tel: (0 212) 219 46 00 @ Giral Porselen Sisli Tel: (0 212) 231 87 73 @NB Seramik Tel: (0 212) 292 57 35

123
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Y y "= Carpene

Malvolti-Prosecco
Saraplari, Sevgililer
Giinii’'nde onunla basbasa
gecireceginiz aksam
\' yemegini cok daha keyifli

bir hale getiriyor.
} == Gaultier,

parfim sisesinin
uzerine sevgi
sozciikleri yazarak,
amber, misk ve
vanilya kokulariyla
sevgilinizi mutlu
edebilirsiniz...
= Cem
Botanik’in
birbirinden
renkli ve giizel
ciceklerinden
siparis ederek

Timex

.
ProsExe

Carpene Malvotti Prosecco
124
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Sofra SEVGILILER GUNU/HEDIYE

onun kalbini bir kez daha
calabilirsiniz...
www.cembotanik.com.tr

Gebe, size en giizel hediyeyi
verecek olan anne adaylarmna giizel
ve kullanmish bir armagan sunabilme
firsat1 sunuyor...

Koton, indirimli fiyatlariyla,
sevgilisinin sikigina katkida
bulunmak isteyen asiklari
birbirinden hos seceneklerle
bulusturuyor...

** Dagi’nin koleksiyonunda yer
alan saten takimlar ve sik ic
camasirlari, bu 6zel giinde secim
yapmanizi kolaylastiracak.

Diamond’un Sevgililer Giinii
icin tasarladig tek tas pirlanta kalp
yuziik ve diger alternatifleri
gormeden ne hediye alacagmiza
karar vermeyin.

Gencallar Magazalari,
giyim, kozmetik ve ev reyonlarinda
bulunan hediye secenekleri ile askini
anlatmak isteyenlere 6zel
alternatifler sunuyor.

Parﬁpakeﬁ.com

o

1o ' l) _ 1 O7©
AafIvelerin
Suphesiz birbirinize olan sevginiz sizin igin en guzel
hediye... Ama yine de bu 6zel gunde duygularinizi
ifade edecek hos bir armagan muhakkak vardir.

HenuUz ona ne alacaginiza karar veremediyseniz,
seceneklerimizden yararlanabilirsiniz...

> Inci’de sevgilinizin tiim yil zevkle
kullanacag ve sizi hatirlayacag: pek
cok hediye secenegi bulabilirsiniz...

Sélen

Jabra, Sevgililer Giinii'nde
sevgilisine bluetooth kulaklik hediye
ederek, smirsiz iletisimin rahatmi,
keyfini ve 6zgiirliiginii yasatmak
isteyenleri bekliyor...

“* Scotch, 3M tarafindan Sevgililer
Giinii icin 6zel olarak tiretilen kalp

desenli dekoratif bant ile, sevgilinize
carpici hediyeler hazirlayabilirsiniz.

B Point markasiyla taki ve
aksesuarlarim sergileyen Bilgiin
Derelinin tasarladig: altin ve
fildisinden el seklindeki kolye ucu,
sizi sadece o giin degil her giin
hatirlatacaktir.
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$ *>* Claire’s’in renkli ve hareketli
| @ koleksiyonunda yer alan bilezikten
kolyeye, tokadan kiipeye, cantadan

: ciizdana kadar pek cok iiriinden bir
‘ e 2% tanesi "onun icin" olabilir.
oo A3k

== Alo 811’in Sevgililer Giinii 6zel

kampanyasi sayesinde, uzaklardaki

/ - sevdiginize duygularimzi génliiniizce dile
getirebilirsiniz. www.alo811.com

3 % Claire’s : " ejewellery.com sitesi iizerinden

)
% w sevdiginize miicevher, taki, saat ve
M aksesuar siparisi verebilirsiniz.

www.e-jewellery.com

Converse, renkli ve capcanh

modelleri ile, sevgilisinin
rahathgm diistinenlere

hitap ediyor...

%= Cecile’den 14 Subat'ta
sevgilinize hos kokulu bir
. parfiim alarak etkileyiciligine
katkida bulunabilirsiniz...

"> Biella’dan sececeginiz
ozel tasarlanmis zimriit,
akik, ametist gibi taslardan
olusan taki ve aksesuar ile hem -5 2
sevgilinizin sikhig1 tamamlanacak -
hem de o, y1l boyunca ihtiyaci olan Dia :

enerjiye sahip olacak. > Penti’nin koleksiyonunda yer

Ayyildiz, kirmizi rengin alan siyahtan beyaza, fistik yesilinden
kiskirticiligimi 6n plana cikaran 6zel fusyaya ve turuncuya kadar dikissiz
koleksiyonu ile harika secenekler camasir modelleri ile sevgiliniz
sunuyor... Ayrica 14 Subat giinii kendisini daha cekici hissedebilir.

hediyesini Ayyildiz’dan alan herkese

kirmizi bir giil hediye ediliyor. Timex'in altm rengl kasasi ve

i . asimetrik kordonu bulunan, siyah-beyaz
Solen Cikolatann siitlii, bitter kadran alternatifleri olan saati ile

ve beyaz olmak tizere 3 farkh cesidi sevdiginize hos bir siirpriz
bulunan kalp seklindeki Matmazel yapabilirsiniz. e-jewellery.com
glkc’lata.l?n.ﬂ?’ ona askimizi “* Kavaklidere Cabernet
anlatabilirsiniz. . , L
i Sauvignon & Merlot’un yesil biber,
> Dortek’in iizerinde kalp frenk iiziimii, kiraz ve visne aromalar1
desenleri bulunan kapilarina iceren saraplari ile bu 6zel giine nese ve
sevdiginizin ismini yazdirarak ¢ok lezzet katabilirsiniz...
ozel bir Sevgililer Giinii hediyesi . . .
e YKM'nin ev tekstilinden aksesuara,
verebilirsiniz. . .
, giyimden ayakkabiya, spor giyimden
Rooms’un bambu ipinden kozmetige kadar uzanan genis iiriin
yapilmus havlulari, keyifli muglar: ve yelpazesinden, sevdiklerinize 6zel
kalpli mumlar ile mumluklardan hediyeler secebilirsiniz.

olusan hediye alternatifleri de son

derece sempatik. %= PartiPaketi, sevgiliniz icin parti

diizenlemek isterseniz, balondan
pencere dekorlarma, kalpli
’c.c‘:’ balonlara, tavan siislerine kadar
_ ihtiya¢ duyacagmiz tiim 6zel
urtnleri bir arada sunuyor.

of e www.partipaketi.com

. - "...‘, partp.
- - - ?. -
-— T~ .‘aﬁ

Jabra Bluetooth
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5 yildizh

"Is oteli" konsepti ile Mlnl
tasarlanan Ramada COOpeI'
A La Gurme, . Plaza Istanbul f
Amerika’nin Atlantik konuklanna merhaba lrsatl
\ kiyisindaki Maine dedi. Ramada’da, 162 21 Ocak-22
10ks misafir odasi, 12 Mart 2006

p)\ Korfezi'nde
avlanan ve

suite, 2 adet penthouse tarihleri

gurmelerin favorisi olan istakozlar
istege gére canli ya da haslanmis
olarak lezzet duskunlerine sunuyor.

Gece mamasi

Bebelac, bebeklerin kesintisiz
ve rahat uyumasi igin vitamin
ve mineralli tahillardan
hazirlanan gece mamasini
piyasaya sundu. Mamanin
iceriginde; irmik, piring, yulaf,
arpa, dari, cavdar ve misir
bulunuyor.

Nautilus akvaryumu

Dinyada ¢ok az sayida

bulunan Nautilus akvaryumuna
Tepe Nautilus ev sahipligi
yapiyor. Altin oran’a sahip
Nautilus, Turkiye'ye 6zel
kosullarla getirildi.

126

suite bulunuyor.
Tel: (0212) 315 44 44

Yudum
yudum

Cappuccino, Vanilla
Latte, Caffe Mocha
gibi espresso bazli
bircok icecegi
bunyesinde
barindiran Starbucks
Coffee, Sevgililer

Gini'nde de N
konuklarina yénelik Ulker Golf, alisiimis dondurma
szel tadimlar kaliplarinin disinda farkl bir

Urun olarak hazirladigr Choxx'u

sunmayi planliyor. A
piyasaya sundu.

Uc yeni urin
Karakdy Gullioglu, Sucuki, Sultani ve Cezerye adlarini
tasiyan cevizli sucuk lokumun, sultan lokum cesitlerinin
ve cezeryenin imalatina basladi.

Karl cikin

Désemelik, perdelik kumas ve duvar kagidi
alaninda séz sahibi olan Aykut Hamzagil her
1000 YTL tutarindaki nakit ya da kredi kartyla

tek cekim édemeli ahisveris karsihiginda cift AT

kisilik ve cift tarafli kullanilabilir kapitone &
yatak értist hediye ediyor.

Sevenlere 6zel

14 Subat Sevgililer
Gund'nde Me-Ram
Guzellik Salonunda,
yaptiracaginiz tim islemler
icin yuzde 25 indirim
sizleri bekliyor.

Tel: (0 216) 349 55 62

arasinda bir
adet 125 ml
kristalli dis macunu Colgate
Maxfresh veya 100 ml
Maxfresh 2’si 1 arada alan
herkes cekilise katilma ve
Mini Cooper araba
kazanma firsati yakaliyor!

Hisar, sik
sofralar igin
Hawaii,
Madrid,
Maldiv,
Miami,
Milano,
Milen-
yum,
Palmiye,
Rio, Roma
ve
Samanyolu
modellerinde
hem fiyat
avantaji hem
de hediye firsah sunuyor.
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Cisss matik!..
Amerika’nin Onli
markasi Travel Johnn,
"Cisss matik" adi

herkesin imdadina
yetisiyor. Unisex adaptéri
bulunan Cisss matik,
icerisindeki oz madde

ile Turkiye'del.. m sayesinde siviyl

Hijyenik 1 birkag saniyede
kompakt idrar & zararsiz anti-

. s ve istifra torbasi toksik j6leye
Yenllendl Cisss matik, ceviriyor ve
Arifodlu. thlamur. mevan tuvalet olmayan rahatlikla cop
k"k"gklk'k K If N4 ibi her yerde kadin- kutusuna

Oku, kekik, okaliptus gibi erkek-cocuk atilabiliyor.

bitkilerden olusan brons

cayini yeniledi. Bu ¢ay
gunde 2-3 kez bal ile
tatlandinlarak igilebiliyor.

Catal bicak takimindan porselene, didukly
tencereden caydanhga kadar Jumbo'dan
alacaginiz her Griin, evinize surprizler
kazandiracak. Surprizlerin ne oldugunu biz
de bilmiyoruz; adi Ustinde surprizl..

Yaratici fikirler

Procter&Gamble tarafindan Uretilen Ariel,
"Cocuklarimiza daha iyi bir gelecek" adli
projeye imza atiyor. 81 ilden tum
kadinlar fikirlerini 15 Mart tarihine kadar
Ariel’e géndererek yarismaya katilabilir.
Birinci 5.000 YTL ile édullendirilecek.

0800 261 63 65 www.pg.com.ir

Kotex Tiirkiye'de...

Dinyanin ilk gece pedi ve ilk ince pedini
kadinla bulusturan Kotex
kirmizi ve beyaz
renklerle arhk
Turkiye'de.

KOtexX.

Durance

O, artik
Tiirkiye'de
Sulfur icermeyen
havyarh sag bakim
serisi Alterna arhk

Turkiye'de. Gunes

isinlarinin yarathg

olumsuzluklar énleyen
Alterna, ayni zamanda sagin
daha canli gérinmesini de sagliyor.

Nar lezzeti

C vitamini, demir ve potasyum zengini
nar suyu artik Dimes Extra kutularinda.
Hem karton hem de cam ambalajinda
damak zevkine sunulan %100 nar suyu
gunluk diyetin de ayrilmaz bir parcasi.

Yarisma sonuclandi

Unilever'in Universite égrencileri igin
duzenledigi yenilikci ve yaratici fikir yarnsmasi
Idea Trophy'nin besincisi sonuglandi. Yarisma-
nin bu yilki markasi Knorr'du. Birinci Bogozici
Universitesi’nden Compact takimi oldu.

Kampanya tamitild

O’na Sevgililer Gini’'nde kalici bir hediye almak istiyorsaniz,
Korkmaz'dan tencere setleri, tost makineleri, disdikli
tencere ve caykolikler alterndatifler arasinda yerini aliyor.

Formda
kalmak icin...

Paris'ten sonra dinyaya
yayilan ve bu aydan

itibaren Istanbul’da da
hizmet vermeye baslayan
Fransiz sistemi zayiflama -
diyet merkezi Diet
Coach'un yeri
Osmanbey'de.

2004 yilinda
Torkiye pazarina
merhaba diyen
EuroSoft Yazilim
bir yil icinde yerli
yaziimlar Greten
BigSoft markasini
yaratti.
"Cumbhuriyet' ve
"F16 Savasan
Sahin" oyunlari
bunlardan bazilar.

Cevahir'de...

Dogal dus jelleri,
masaj yaglan, anti-age
UrOnler, banyo képugu
ve viicut bakim
ronlerinin bulundugu
Durance en Provence
Nisantasi'ndan sonra
Adress Istanbul ve
Cevahir Alisveris
Merkezi'nde.

Turk Kalp Vakfi '
"lyi Kalpli OI"
sloganini ve
logosunu tanitt.
Bu sloganla
insanlari
uyarma,
bilinclendirme
ve motive etme
amaglaniyor.

Alan kazaniyor!

1 Aralik-28 Subat 2006
- tarihleri arasinda
-

— . . e
ﬂ‘ aktiviteye katilan yetkili
eczanelerden alacaginiz
ol 4 Roc 0rund karsiiginda

1 adet orjinal boy Roc
3'0 1 arada temizleme
losyonu hediye.
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n modasi Inci Damlast'nas-
Kuguk bay ve gumus madalya-

bayanlar icin Kavaklidere Erpili¢’in but,
tasarlanan Action Saraplan’nin g6gUs, baget,
Man ve Sindy Inci Damlast kanat, salam,

| laiyafetleri YKM, 2004 rekoltesi, sosis, jambon
" Maksi, Ender, Fransa'da cesitleriyle
Corner, Huzur yapilan Sevgililer Gino
- MGQOZOIOFIIFIII‘I "Effervescents lgln hem pl"(JfIk
yani sira du Monde" hem romantik

o LUpine'pin Kurtulus yansmasinda bir aksam

ve |:C||e|I goms yemedi

magazalarinda madalyaya layik hazrrlaya-

satiryor. gorildo. bilirsiniz. - -
Algida Minimum nisasta
Cornetto
Sevgililer Nuh’un Ankara’nin gecfigimiz ay
Gini’'ne ozel piyasaya sundugu Veronelli
"Cornetto makarna
Limonlu Cilekli %100 Tork
Meyveli makarnasi ve
Yogurt" ve zenit
kolahin bugdayindan

sonundaki bol Uretiliyor.

. cikolata
cesitleriyle 6zel
guninize
katkida
bulunuyor.

Kullanim kolaylig1

Klasik pekmez kavanozlarinda yasanan
dékilme, bozulma, tasma gibi aksakliklar
Pekmezim markali Sitoglu ambalajlaninda

ortadan kalkiyor.

12. yilda

Medusa

Her yilbasinda 6zel .|
olarak Uretttigi bir
eserle Anadolu
Koleksiyonu'nu
genisleten Vitra,

koleksiyonun
12. yilini
guzeller guzeli
Medusa
heykeli ile
sUrdUriyor.
Yolculuk var —
. Pringles Ocak 2006 sonuna kadar web :
Gine merhaba sitesindeki King Kong ile ilgili sorular Logoya dlkkat )
Sevgililer Gini'nde sevgilinize dogru cevaplayanlar King Kong filminin LGl L] (R Ca'l'rose e
et A el Pt e cekildigi Yeni Zelanda Weta Film piringlerle kanstinlmasini énlemek icin "%100
e O T Stirdyolan turuna gitmeve hak kazanacak. Original California
uronleri, %100 dana, tavuk, hindi etinden D CILEICIe] i ]S LT e a5
;)ek cok ulfer;wtif sulnuyor www.pringles.com/kingkong (Celeasr e
' ' ' kalite logosu,

Turk piring

., sektérondeki

Iki farkh lezzet firmalar

Ulker Mavi Yesil Light, saglikli yasayip kilo almak tarafindan

istemeyenler igin keten tohumlu kepekli biskivi ile sitlo kullanilmaya

cikolata ve karamelli biskivi Grinlerini piyasaya sundu. basland.
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J 9
A l IMJ
syenler I
Sevgilinizle romantik bir atmosferde askinizi

kutlamak igin, ¢esitli mekanlarin programlarindan
yararlanabilirsiniz. iste alternatifleriniz...

"
1ims

MOVENPICK HOTEL iSTANBUL,
ciftler icin, AzzuR Restaurantin mum
15181 ile aydmlatilmis romantik orta-
minda 6zel bir moénii hazirlamuis.
Dileyenler konaklama paketinden de
yararlanabilir... Tel: (0212) 319 29 29

@ KALYON HOTEL, sevgililer giinii
paketinde iki kisilik konaklama, Mosa-
ic Restaurant’ta ii¢c farkli secenekli mo-
niiden olusan aksam yemegi ve ertesi
sabah acik biife kahvaltiya yer veriyor.
Tel: (0212) 517 44 00

@ SARABI'nin afrodizyak tatlarm agir-
Iikta oldugu sevgililer giinii moniisiin-
de, limitsiz sofra sarab1 ve bira da yer
aliyor. Tel: (0212) 244 46 09

RITZ CARLTON iSTANBUL da sevgi-
liler giinii icin farklh alternatifler sunu-
yor. Bu o6zel giinii kutlamak icin, ak-
sam yemeginizi ister Cintemani Resta-
urant’ta ister konaklama paketine
dahil olarak odanizda yiyebilirsiniz.
Tel: (0212) 334 44 44

@ CONRAD iSTANBUL'un sevgililer
giinii paketinde, gul hediyeli check in
sevisine dahil olarak Prego’da aksam
yemegi, Bogaz manzarah odada konak-
lama, odaya kahvalti hizmeti yer aliyor.
Tel: (0212) 227 30 00

@ KEMPINSKI HOTEL BARBAROS
BAY BODRUM, sevdigine 6zel bir hedi-
ye vermek isteyen ve bunun icin sehir-
den uzak farkl bir ortam arayanlara
unutulmayacak saatler icin harika fir-

Caliante

satlar sunuyor.
Tel: (0252) 311 03 03

SUSHICO CHINESE IN
TOWN restoranlar zinciri, 14
Subat'ta Uzakdogunun sihirli
havasimi yasamak ve nefis lezzetlerini
tatmak isteyenlere hos bir ménii hazir-
lamis. www.chineseintown.com

TAXIM HILL HOTEL'in canli miizik
esliginde yenilecek aksam yemegi mo-
nusii, konaklama ve kahvaltidan olu-
san 14 Subat paketi ciftleri bekliyor.
Tel: (0212) 334 85 00

@ ZEN RESTAURANT, romantik ve sik
atmosferi, sicak servisi ve lezzetli ye-
mekleri ile Cin yemegi seven ciftleri 14
Subat’ta kutlama yemegine bekliyor.
Tel: (0212) 287 34 00

@ iSTANBUL PRINCESS HOTEL,
Skylight Balo Salonu'nda canl miizik
gruplar esliginde ayrica Roof Bar’da dj
ve perkiisyon show esliginde olmak
tizere iki farkli program hazirlamais.
Tel: (0212) 285 09 00

@ HYATT REGENCY iSTANBUL'da
sevgililer giintinii kutlamak isteyen cift-
ler aksam yemeginde, Spazio Restau-
rant'n 5 asamali méniisiinii veya Ago-
ra Restaurant’in acik biife lezzetlerini
tadabilirler. Tel: (0212) 368 12 34

CALIANTE, 14 Subat1 essiz Bogaz
manzarasi ve nefis yemekler esliginde
kutlamak isteyenleri bekliyor. Ayrica
bu 6zel giinde kadinlara yiizde 10 indi-

- -

-
Movenpick Hotel

rim uygulanacak. Tel: (0212) 274 20 45

@ NAZ TURKISH CUSINE, askinizi Bo-
gaz manzarasl esliginde tazelemeniz
icin 6zel bir monii hazirlamais.

Tel: (0212) 326 11 75

RADISSON SAS BOSPHORUS'un sev-
gililer giinii paketinde, siirprizlerle dolu
standart misafir odasinda bir gece ko-
naklama, romantik bir aksam yemegi ve
ertesi giin acik biife kahvalti yer aliyor.
Tel: (0212) 310 15 00

@ RICHMOND/NUA WELLNESS-SPA'da
sevgilinize cikolata ya da altin masaji he-
diye edebilirsiniz. Tel: (0264) 582 21 07

NOTTING HILL iSTANBUL, sevgililer
giiniinde cesitli hediye ve siirprizlerin
yan1 sira 6zel moniisii ve canli miizik
grubu ile de misafirlerini agirhiyor.

Tel: (0212) 661 99 00

@ SWISSOTEL THE BOSPHORUS, La
Coorne D'or, Miyako ve Chalet Restau-
rantlar ile Cafe Suisse’de farkli ambians
ve moniilerde 6zel kutlama secenekleri
hazirlamis. Tel: (0212) 326 11 00

@ A'JIA, konaklamali iki 6zel paket ha-
zirlamis. Paketlerde, 6zel monii, kahval-
1, sicak sarap ikrami, hediyeler ve tekne
turu yer aliyor. Tel: (0216) 413 93 53
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EK: Kabul Gunu Surprizleri
Kabul gunlerinizi lezzetlendirecek tatli-tuziu
onerilerden olusan bir ek hazirliyoruz: "Kabul
GUnua Surprizleri". Harika tariflerin yer aldigi

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

CORBALAR

Bilik corbasi s. 62

Gerdanh diigiin corbasi s. 99

Havuc ve portakal corbasi s. 39
Sehriyeli ve kirmizi biber soslu kereviz
corbasi s. 43

DENIZ URUNLERI

Avokadolu jumbo karides s. 97

Beyaz soslu kalkan s. 88

Deniz tarag: s. 17

Firinda 1stakoz s. 20

Hamsili ekmek s. 113

Kagitta kalkan s. 90

Kalkan miiniyer s. 90

Karidesli ekmek s. 113

Karidesli kalkan s. 89

Karides sote, somon fiime ve Akdeniz
yesillikleri salatasi, hindistancevizi siitii ve
eksi nar sosu ile s. 30

Kiremitte kalkan s. 91

Safran ve havlucan marineli deniz tarag s. 28
Vasabili kalkan, sote 1spanak ile s. 30

ET YEMEKLERI

Kagitta tavuklu pirasa s. 120
Kofte arasi s. 64

Kremal1 bonfile s. 87

Kuzu etli kerevizli pirasa s. 118
Kuzu filetosu dilimleri s. 98
Salam yataginda otlu peynir soslu
biftek s. 42

Tavuklu mantarlh ekmek s. 112

Biber salcali feslegenli bulgur s. 43
Biiryan pilav1 s. 77

Cevizli bulgur pilaw1 s. 80

Cigerli pilav s. 70

Cilav s. 82

Cin pilavi s. 82

Cirozlu volovan s. 18

Eristeli pirin¢ pilav1 s. 78

Etli balkabakl pilav s. 77

Etli dévme pilav s. 80

Firinda taze soganh pilav s. 68
Hashash kepekli pizza s. 44
Havuclu ve peynirli rulo bérek s. 102
Istanbul pilavi s. 77

Karidesli kepekli pirin¢ pilav1 s. 72
Kestaneli biberli pilav s. 78
Kiymal pilav s. 72

Kofteli pilav s. 75

Kozlenmis biberli firik pilav1 s. 77
Mantarl jambonlu kis s. 102
Mant1 s. 106

Mengen pilav1 s. 80

Mercimekli bulgur pilavi s. 78
Meyveli pilav s. 70

Nohutlu pilav s. 77

Paella s. 83

Pastirmali cevizli bulgur pilavi s. 69
Patlicanh sehriye pilavi s. 74
Perdeli Ozbek pilav1 s. 83
Peynirli profiterol toplar1 s. 104
Prrasali manti s. 117

Porcini mantarh risotto s. 82
Tuzlu kurabiyeler s. 101
Yesillim pilav1 s. 63

Yogurtlu borek s. 86

Yufka tabanli borek s. 60
Yumurtal katmer s. 113

SEBZE YEMEKLERI

Aci soslu filiz salata s. 61

Baharath ve otlu tuz s. 56

Boriilce salatasi s. 107

Eksi soslu patates dilimleri s. 18
Eksili havuc pilaki s. 65

Enginar kalbi iizerinde siyah havyar,
ginseng ve polen ile s. 29

Fas usulii limon tursusu s. 55
Firinda kiymali pirasa s. 119

Izgara sebze dilimleri {izerinde eritilmis
keci peyniri s. 99

Misir koftesi s. 40

Narli bulgur salatas: s. 48
Pastirmali avokado salatas1 s. 20
Pirasa eksilemesi s. 116

Pirasa miicveri s. 119

Portakalli kereviz s. 87

Salatali ekmek s. 112

Soslu sebze garnitiirii s. 85
Zeytinyagh pirasa s. 116

Afrodizyak kombinasyonu s. 28
Asure s. 103

Beyaz cikolatali cilek piiresi s. 41
Beyaz cikolatali ve cilekli pasta s. 36
Cikolatali portakalll mus s. 22
Cikolatal tart s. 33

Cilekli milféy s. 45

Cilekli pasta s. 25

Cilekli tiramisu s. 33
Frambuazlh kalp tart s. 35

Kalpli kurabiyeler s. 36

Limonlu pratik ekler s. 100
Meyveli kadayif s. 58

Narli baton pasta s. 50

Narh irmik pastasi s. 52

Narl kokteyl s. 49

Narl tart s. 50

Portakalli hashash kek s. 34
Sevgili pastas1 s. 105

Sokolo mus s. 106

Tarcinlh ve hindistancevizli siitlii parfe, sicak
cikolatal kek ile s. 28

Tath ekmek s. 113
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ve sUrekli elinizin altinda olacak bu derli
toplu eki kagcirmamanizi dneriyoruz.
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Gidalarnn renk enerjisi

Her gidanin rengine gére farkl bir enerjisi
oldugunu, érnegin sari renkli yiyeceklerin

depresyonu dnlemede etkili, mor gidalarin ise

liderligi destekledigini biliyor muydunuz?

Gidalarin renklerine gére faydalar, mutfakta

ve masada renklerin kullanimiyla ilgili bilgiler
Mart Sofra'sinda...

Yoresel
Mutfaklar

Dogunun en zengin
mutfaklarindan
Antep, karsi
konulmaz kebap ve
kofte cesitlerinin
yaninda salcall sebze
yemekleriyle de ayri
bir yere sahip. Antep
mutfagindan farkli
ornekler, gelecek
sayimizda sizi
bekliyor.




EEEN . E5 B

[ SEVGISINI GOSTERMEKTEN KORIKMAZ @

www.korkmaz.com.tr

Ask, ayni hisleri paylasmak... birlikte ayni yone bakmak degil midir zaten?
Korkmaz Shiraz serisi...
Sevgisini gostermekten Korkmaz.
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Ise en kiymetlilerimizden Ideal Bebek Paketimiz,
basladik. cok agu gugu bidi bidi...

Bakin icinde neler var;

e [deal Bebek Hesab::
Kerata bir yandan bezine dolduracak, bir yandan da fonda parasi birikecek.

* [deal Egitim Sigortast:
Size uf olursa egitim masraflarini karsilayacak, onu tipis tipis okula yollayacak.

* ideal Bebek Kredisi:
Dogum 6ncesi ve sonrasi tum masraflar dert olmaktan ¢ikacak.

¢ idealbebek.com:
Hem eglenmek hem bilgilenmek icin...

Demek ki ner’deymis bebisinizin gelecegi?
Bur’daymiuns!

www.fortis.com.tr | 4440144
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