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Ellerinizi
kirletmeden

temizlik yapmaya

ne dersiniz?

sapli kullanimt ile
kolaylik,
deterjan haznesi
sayesinde
tasarruf saglar.
Farkli yedek
siingerleri ile
her yiizeyde
miilkemmel
sonug verir.
MM [nnovation | ===z

www.3m.com

Pratik Siinger Seti;

v,

Pratik Yedek Siinger Yesil Klasik

Yesil Klasik siingeri ile 1zgara, ocak iistii,
celik tencere ve tava gibi yiizeylerde kir
ve lekeleri miilkemmel temizler.

Pratik Yedek Siinger Cok Amacli

Cok Amacli siingeri ile teflon, porselen,
cam gibi hassas yiizeyleri cizmeden
kolayca temizler.

Pratik Firca

Cok dayaniklidir. Ozel sert fircasi ve
yuvarlak ucu sayesinde koseleri temizler,
zor kir ve lekeleri kolayca ¢ikarir.

m Ucretsiz Miisteri Hatt
0800 211 70 14
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Sofra ‘DA NELER VAR?

( Ayin Meyvesi
Kabugu, suyu, cicegji, yoprags;

kisacast her seyiyle
sofralarmizin vazgecilmezidir limon...
"Limonlu hashash kek”, "Limonlu rulo”,
"Limonlu kurabiye", sizlere sunduumuz
lezzetli tariflerden sadece birkag...

/ ,
n ) Yaratir Tatlar

Mutfakta hayal giiciinii kullandigimizda ortaya cikan lezzetlerin hem
sunum hem de tadiyla sevdiklerimizin kalbini fethetmesi kacinilmaz! Elif
Y. Korkmazel bu ay yine etkileyici yemeklerle damak tadinizi sarsacak!..

/|
i
| Ayin Sebzesi

* Viicut direncini arfirdigi icin

Ozel Dosya: Yumuria

aslinda son derece dnemli bir Kisa bir siire tepkisel bicimde yemeye ara
sebze olan yer elmasi ile verilen yumurtanin degeri, "gines balcikla
# yapacaklarnizi simirh sivanmaz" misali giin gibi asikar. Biz de bu
saniyorsunuz, degil mi? Oysa ay protein deposu yumurta ile
Pakize Hakan'in "Yerelmal _ dopdolu sayfalar

hazirladik.
Satin alirken
ve kullanirken
dikkat edilmesi
gerekenlerle, leziz
tarifler sizi bekliyor...

miicver”, "Yerelmal
levrek" ve "Yerelmali
tath" tariflerini
denedikten sonra,
karariniz
degistireceksiniz...

N

o
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Cikolatal Tatlar

"Peynirli ¢ikolatali pasta”,

"Cikolatah meyveli pankek",

"Cikolatah cevizli nugat", "Ricotta

peynirli cikolatal tath”, "Cikolatal

findikls tart".... isimleriyle bile

' - yizimiize gilimseme yayan
tariflerimizi denemek icin
sabirsizlanacaksniz.

7 Giin 7 Moni 74
Bakis Acisi (Renklerin Enerjisi) 104
Mutfakia Erkek Var 116
Tabaklar 120

Alisveris 122
Tanhim 124
r —r quln qun Yeme icme Keyfi 128
J Yazarimiz Ayfer T. Unsal, Fihrist 130
—1 Diyarbakir'in gdlgeli
sokaklarinda

dolasip, bazilanni yakindan

tanidiginiz, bazilarini ise
hi¢ duymadiginiz tarih
kokan tatlar sayfala-
rnmiza tagiyor. ..

Yoresel Mutfaklar
Siiphesiz ilkemizin en zengin mutfaklarindan birine
evsahipligi yapar Gaziantep... Fakat biz, ydreye ait
bildiginiz kebap ve tath cesitlerinin yani sira cok daha
farkh tatlarla tanistiryoruz bu defa sizleri...

Lezzet Yolculugu

Kis mevsiminin en yakishii yerlerden biri olan
Sapanca’da, kar romantizmini yansitan kareler
gorintiledik. Hafta sonu gezilerinden hoslananlar,
yazimizi keyifle okuyacak...
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Sefra 2SI

Soren Bahar etkisi...

Sahibi: Merkez Dergi Yayincilik Sanayi ve Ticaret A. S. adina
TURGAY CINER Ozledim bahari... Hem de cok!

Belki de uzun zamandan beri bu kadar sert ve uzun yasadigimiz kis sartlar
koyulttu bu 6zlemi... Ama dogruya dogru... Kara da, tipiye de, soguga da, ilk kez
bu kis, dolu dolu yasayarak, doydugumu hissettim!

Genel Mudor Bakhgimizda, hepimizin "sorun" olarak gérecegi seyler bunlar ama iclerinden
bR bana "fayda" saglayan yanlan da gérmekte sikinti gekmiyorum galiba... (ltiraf
Genel Yayin Koordinatéro ediyorum, "Farkindalik ve pozitif enerii" calismalarim bosa gitmiyor! :) Ataol
ALEV ER Behramoglu’nun siirinden énce deneyimlerimi sizinle de paylasayim; bakalim
gercekten "yasayip, gérebiliyor' muyum!

Medya Grup Baskani
M. KENAN TEKDAG

Genel Yayin Yénetmeni ve Sorumlu MUdor

M. HULYA GILTA
CILTAS Her giin yogun trafikte gidip gelmek durumunda kaldigim Atasehir-Sefakéy

Yaz sleri MOdOro yolu, kis etkisiyle bambaska bir macera gizergahi haline dénusti! Arabam
(esmozgﬁngrzgimmm otoparkta mahsur kalinca, daha ilk gin kar botlarmin su aldigini gayet net (1)
fark ederek, yenilerini almak durumunda kaldim...

AYFERT. UNSAL.[-)?-'EI;;: :;gil:c - GUZIN YALIN . \ ‘ Iy| . yapmisim Gl Rl e d.t.Jraklurdc! EATIES]
HASAN ACANAL - LALEHAN UYSAL - NAZLI PiSKIN |g|nde uzun sureler dolmus, otobis bekledim... Aksam
saatlerinde buzlanma oldugunu hesaba katmayan
sofér sayesinde, koca taksiyle kayip, kus gibi
havalandiktan sonra yol ortasinda, cicek dikmek icin
ayrilan tretuvara konduk... Allah'tan birileri yetisti de
arabay: "altiokka" ederek yola indirdiler ve evime
kavusabildim! Sonra bir servisin Atasehir’'den gegtigini
kesfettim ve hayatim nispeten kolaylast. Ama bu
kesfin kazancai paha bicilemez giinki Sangazi
guzergahinda, TEM'den kacip, evime kestirmeden
gidebilecegim yollar 6grendim...

ok ok

Yasadiklarimdan égrendigim bir sey var:

Editér: NESLIHAN DEMIR
(neslihandemir@merkezdergi.com.ir)

Yazi Isleri: MINE NARTOPl- SIBEL ERDEM - SELMA SEN
h b ) \exdera comt (el Vo

com.fr

Gorsel Yonetmen: AYSE YAZICI
Fotograflar: FUSUN GUMELI - HATICE ASLANKAYA

Yemek Danismani: ELIF Y. KORKMAZEL

Katkida bulunanlar: SEDAT OZKAN - HARUN KOLGAK
EBRU UNAL - NURAN NARTOP - PAKIZE HAKAN - FATOS YAGCI
AYSEGUL TUNAYDIN - NILGUN TATLI - BERNA BILAL
SAIME DEMIR - SANIYE DOLDUS

Yonetim
Genel MUdor Yardimeilar Yasadin mi, yogunluguna yasayacaksin bir seyi
GURAY CAKIR Sevgilin bitkin kalmal 6ptlmekien
LEVENT TAYLA A (B8 T
YONCA ERTURK Sen bitkin dismelisin koklamaktan bir cicegi

Insan saatlerce bakabilir gékyizine

Uretim: GAMZE CIN DEMIR . Ly . .
Denize saatlerce bakabilir, bir kusa, bir cocuga

Tanitim Tasanm: NACI YAVUZ

Teknik: ENGIN ALTUNTAS Yasamak yeryizinde, onunla kangsmaktir
Ofset Haziruk: ERCAN KARAASLAN Kopmaz kekler salmaktir oraya
Kucakladin mi simsiki kucaklayacaksin arkadasini
( REKLAM SATIS PAZARLAMA \ Kavgaya tim kaslarinla, gévdenle, tutkunla gireceksin
Genel Mudir: RANA KARLIDAG Ve uzandin mi bir kez simsicak kumlara
Grup Baskan Yardimeisi: ERHAN OZDEMIR (Finans ve Operasyon) Bir kum tanesi gibi, bir yaprak gibi, bir tas gibi dinleneceksin

Genel MUdUr Yardimcisi: AYSUN KOLDERE KORAY (Satis)
Reklam Grup Koordinatéri: NURHAN OZTURK
Reklam MUdUry: SEZIN SAYINER

Insan butin gizel mizikleri dinlemeli alabildigine
Hem de tim benligi seslerle, ezgilerle dolarcasina

Rezervasyon Tel: (0 212) 354 33 61/ 63 / 65 Fax: (0 212) 354 33 75 Insan baliklama dalmali icine hayatin
Ankara Bolge Reklam MUOrU: ELIF SEYHAN Bir kayadan zOmrGt bir denize dalarcasina
\ Tel: (0 312) 292 51 53 Fax: (0 312) 292 51 43 J Uzak Ulkeler cekmeli seni, tanimadigin insanlar
Butin kitaplar okumak, bitin hayatlar tanimak arzusuyla yanmalisin
SOFRA Merkez, Merkez Dergi Yayincilik Sanayi ve Ticaret A.S. 0rinodor. De@ismemelisin hicbir seyle bir bardak su icmenin muﬂulugunu
Sofra Merkez Dergisi'nde yayimlanan ilanlarin sorumlulugu ilan sahiplerine aittir. Sofra Fakat kad . k 6zl ivle dol |
Merkez adi ve amblemi Turkiye'de hic bir sekilde baskalarinca kullanilamaz. Sofra Merkez akar ne kadar seving varsd, yasamak oziemiyle aolmalisin
Dergisi'nde yayimlanmakta olan her torld yazi, resim, fotograf ve illstrasyonun Merkez Ve kederi de yasamalisin, namusluca, bitin benliginle
Dergi Yayincilik Sanayi ve Ticaret A.$.’nin izni olmadan kismen veya tamamen ol I incl ibi ol I 0
kullanilmasi, yayimlanmasi yasaktir. Torkiye'de hazirlanip basilmistir. Cinkd acilar da, sevingler gibi olgunlastinr insan
Merkez Dergi Tel: (0 212) 41120 00 Fax: (0 212) 354 47 50 Kanin kansmuh huyahn bﬁyﬂk dO|G§ImInO
Yazisma: Merkez Dergi Grubu Tevfik Bey Mahallesi, 20 Temmuz Cad. No: 24
34295 Sefakdy/ISTANBUL Dolasmali damarlarinda hayatin sonsuz taze kani
Yayinin TOr0: Yerel Sureli AH HH H o
Yénetim Yeri: Barbaros Bulvan, Cam Han, No: 125 80700 Besiktas / istanbul Yasadlklarlm(.ilu[\ bgrendigim bir sey var: e
Basimcr: Merkez Matbaacilik Yayinciik San. ve Tic. A.S. Yasadin mi bioyik yasayacaksin, irmaklara, gége, butin evrene kangircasina
Adresi: Barbaros Bulvar, Cam Han, No: 125 80700 Besiktas / istanbul o R R2R-—f s =
Basildigi Yer: Printcity, Fatih Mahallesi, Hasan Basri Caddesi, Samandira/KartaVistanbul Cunku ULy dedlglml-z €Y, hijam S_U”U|mU$ bir urmngndlr
Tel: (0 216) 585 91 05 Ve hayat, sunulmus bir armagandir insana...
Basildig Tarih: Mart 2006
Dagitim: Merkez Dagitim Pazarlama Sanayi ve Ticaret A.S. * * *

Isletme MUdUry: KEMAL ERGINSOY

Istetme Koordinatord: KAZIM VAROL En gizel sofralarda bulusmak dilegiyle...

MERKEZ DERGI ABONE HIZMETLERI
Tel: 0212 411 22 22 Faks: 0 212 354 33 22 HULYA OZER CILTAS

E-mail: abone@merkezdergi.com.ir hociItos@merkezdergi.com.fr
(Hafta ici 09:00-18:00 saatleri arasinda hizmet verilmektedir)
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Sofra 'NIN ONERILERI

Kuzey Asya

ulkelerinde 1800’li
yillardan beri tiretilen,

Simdi portakallisi g6zde "N yiizde 60'1 cavdar,

4

Tadi kadar sempatik adi ile de dikkat yiizde 401 tam bugday
ceken Eti Popkek, kakaolu, muzlu ve unundan yapilan
limonlu cesitlerine portakal kremaliyi “Borodinsky ekmegi”
ekledi. Alt ve Usti kaplamali, ici kremali adeta her derde deva.
Eti Popkek'in aromasi oldukca zengin... Kilo vermeyi
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" kolaylastirmasi, bagirsak
Seltilite cay tedavisi hareketlerine yardimet
Yemek ménuleri kadar, olmas, viicut dlrencnlm
37 cesit cay ve 42 cesit artirmasi, koles‘Fr(?lun,
kahve alternatifleri ile de kan sekerinin ve
dikkat ceken Sir Winston yaglarmim kontrol altinda
Tea House, zayflamak tutulmasim saglamasi,
isteyen ve selulitlerinden ekmegin ozelliklerinden
kurtulmay disleyenler sadece birkact... Simdilik

icin, antioksidan ézellige

? N sadece Ankara'da
sahip Tea Zen Chai'yi

uretilen borodinsky

Sneriyor. ekmek, yurdun her
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" yerine siparisle
Dondurmali il gonderilebiliyor.
Cheesecake B — Tel: (0 312) 418 13 26

DL il - -
Algida Carte d'Or, "Patisserie" ;\’g‘;
urinler yelpazesine, simdi de -
cheesecake eklemis.
Frambuaz soslu olarak
sahisa sunulan bu yeni
Uriin, hem cheescake
lezzetini hem de dondurma
keyfini yasatiyor...

Tukas'in yeni salcasi

Tukas'in yizde 100 dogal
olarak Uretilen domates
salcasina, yepyeni bir cesit
eklendi. 350 gramlik cam
kavanozla sahsa sunulan Tukas
Domates Salgasi, yemeklerinize
ayn bir lezzet katacak...

Cocuklar cok sevecek! Bmﬁye’de
Tamek'in ketcap, mayonez, cilek ve visne °
marmeladi ile cilek receli ve karisik recel W me"cant

Urnleri, UnlU cizgi film karakterleri

Tazmanya Canavari, Slyvester, Tweety, Kadikdy Bahariye'de 18. yilini dolduran, sicak,
Bugs Bunny'nin yer aldigi renkli samimi havasl ve harika tatlaryla dikkat
ambalajlarla satisa sunmaya baslanmis. ceken bir mekan var: Cafe Shop...

Dekorasyonundan ménusune kadar her
detayinda sahibi Pinar Solunun imzasini
taslyan mekan, kadin eli degdigi icin belki de
oldukga naif bir havaya sahip. Cafe Shop,
ozellikle hafta sonlarl uzun kahvaltis,
kahveleri ve pasta cesitleriyle konuklarina

- &zel anlar yasatiyor. Tel: (0 216) 347 93 62
urunler

o

ve avupa ( OUf@ kaynagn ekmek

Mevsimin bir 6zelligi de, sogulk
alginligr ve grip hastaliginin
artmast. Bu hastaludarin en iyi
coziuimiiniin de taze siklmis
narenciye sulart oldugu malum!
Profilo’nun narenciye stkacagt,
portakal, greyfurt ve limon gibi
meyveleri kendi kesiyor, cift
stkma basligt ile meyve suyunu
kasa stirede pratik bir sekilde
hazurlyor. Size de iceceginizi
yudumlamalk kaliyor!..
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Yaraticilik zamani

Mutfakta klasik
tariflerden sikildiysaniz,
Hilton Parksa’nin Onli
ascisi Serkan Bozkurt
tarafindan hazirlanip,
Dharma Yaynlar
tarafindan basilan
"Yaratici Yemek Tarifleri"
kitabi tam size gére! Sadece elinizdeki
malzemeleri kullanarak hazirlayabileceginiz
pratik ve yaratici lezzetlerle, yemek yapmak
sizin icin de bir hobi haline donisecek...

1

Butterfly’dan pasta kitabi

Leyla Akcaglilar ve Ebru Ipekgi’'nin sahibi
oldugu Butterfly Pastanesi, "Butterflydan
Ozel Tatlar" isminde, gercekten istah acici bir
kitap hazirlamis. Remzi Kitabevi tarafindan
yayinlanan tath agirlikh kitapta, salatalardan,
aperatiflerden ve ana yemeklerden érnekler
de bulunuyor. Hem lezzete hem sunuma
bnem verenlere tavsiye ederizl..

o
A4

Uc beyazsiz
yemek kitabi

Son zamanlarda
beslenme
uzmanlarinin, saglikh
beslenme icin séz
birligi etmiscesine
soyledikleri tek bir sey
var: "U¢ beyazdan
vzak durun!" Iste bu

o felsefeye uygun olarak,
Hayykitap'tan ilging bir yemek kitabi

Keklere Ozel kOrU ma yayinlandi. Arzu-Ulfet Aygen'in kaleme aldigi

fatdeledd

Ozene bezene yaptiginiz kekinizin kisa siirede bayatlamamasi, "Beyaz Unsuz Sekersiz Hamur Isleri"
kuruyup kalmamasi icin, Idea Kek Fanusu giizel bir ¢6ziim. Gondol kitabinda un, seker ve tuz yerine tam bugday
Plastik’in pratik kilit sistemine sahip ve dayamkl yeni iiriinii, pasta unu, pekmez, bal, deniz tuzu gibi sifali

ve keklere zarar vermeden tasima kolaylif1 da sunuyor... malzemelerle hazirlanan tarifler yer aliyor.

Fanusun fiyat1 da ¢cok uygun; 5 YTL. www.gondolplastic.com

o
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Sofra MUTFAK BILGILERI

QN » ; |
DU - benmar usull

)

Adina bakinca zormus gibi gorunen ve birgok tarifte ozellikle de ¢ikolatalilarda
yer alan "Benmari usull" aslinda oldukca kolay bir yontem. Iste size adim adim
benmari usulu ¢ikolata eritme ve bu yontemle ilgili pratik bilgiler...

\. MINE NARTOP & SIBEL ERDEM i@ HATICE ASLANKAYA

Benmari usult cikolata eritme

Cikolatalari bir bicak yardimi ile
ince ince dograyn.

Daha sonra 1siya dayanikli bir kaba aktarin.

Sicagin
etkisi ile
eriyen
cikolataniz
artik
dilediginiz
tarifte
kullanilmak
Uzere hazir
duruma
gelmistir.

Daha genis baska bir kaba sicak su koyup,
ocaga oturtun. Cikolatalar koydugunuz
kabi da onun Gzerine yerlestirin.

10

Benmari, bir sosu, corbay1
ya da herhangi bir
malzemeyi sicak tutmak ya
da bazilarmm direkt atesin
yanma riskiyle karsi karsiya
birakmadan eritmek ya da
yiyecekleri kaynar su
sicakliginda pisirmek icin
kullanilan bir yontem.

Benmarinin prensibi, icine
eritilecek, 1sitilacak ya da
sicak tutulacak
malzemelerin kondugu
kabm, kaynar su dolu

daha biiyiik bir kap icine
koyularak atese
oturtulmasmna ve suyun
sicaklig ile istenilen islemin
gerceklestirilmesine dayanir.

Benmari usulil, direkt atesle
temasta yanabilecek ya da
bozulabilecek gidalarm
1s1tilmasi, sicak tutulmasi,
eritilmesi ve pisirilmesinde
kullanmlir.

Atesle temasta, kesilebilecek
yogurtlu ve kremal
tariflerde, cikolata eritmede,
pilav 1sitmada ve firinda
pisirilen krem briile ya da
krem karamel gibi tariflerde
kullamlir.



yepyent,,

hazir misinize

* Fransa kokenli cok 6zel birark.

e GlUn 1181 alan, % 100 kapali alanlarda yasam.

* Tahil ve bitkisel protein bazl dogal yemlerle beslenme.
* En saglikh kosullarda yavas biiyiime.

» Gidasa kalitesi ve glivencesi.

« Ozlediginiz gercek ciftlik pilici lezzeti.

www.omurdogaciftligi.com
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Sofra ORADAYDI
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Tiirk Mutfag'nin séualyeleri

COGUNLUGU yirmili yaslarmi sii-
ren, asciligl profesyonel olarak siirdii-
ren, meslege goniilden bagh ve yeni-
lik¢i diistincedeki 120 genc asc1 bir
araya gelerek Kasim ayinda Geng
Ascilar Dernegi'ni kurdu.

Baskanligimi The Marmara Antal-
ya Otelinin asc¢ibasis1 Gokhan Tu-
fan'n yuriittiigin Antalya merkezli
dernegin acihis kokteyli ve dernek is-
letmesi Chefs Contemporary Cusi-
ne’nin acilisi ise gectigimiz ay diizenle-
nen bir kokteyl ve basin toplantisi ile
yapildi.

Acilis organizasyonunun her asama-
sini, isini cok seven bir ascibasi / halk-
la iliskiler uzmam gibi siirdiiren Gok-
han Usta ve dernek iiyesi arkadaslari-
nin inandiklar seyleri hayata gecirir-
ken duyduklar1 heyecana ortak olma-
mak miimkiin degildi.

Geng ascilarm, biiyiik heyecan duya-
rak surdirdiikleri calismalari, bir cati
altinda toplanarak ortaya koyabilecek-
leri dernegin amaclar1 arasinda, Tirk
Mutfagrnin degerlerini giiniimiiz stan-
dartlarma uygun hale getirmek, koru-
ma altina almak, bu konuda calisma-
lar yapan kisi ve kuruluslara destek
vermek, ascilik mesleginin ve mutfak
sanatinin gelismesine destek olmak
bulunuyor.

Genc Ascilar Derneginin iyeleri icin,
ascinin as1l gorevi kabul edilen yemek
pisirmenin disinda, kendi alanim ilgi-
lendiren tiim sosyal konularda goérev
almas! ve mutfak konusundaki bilgi ve
pratiginin yani sira, yabanci dil bilgisi,
yoneticilik vasiflari, gida teknolojisi ve
sosyal yasam gibi konulardaki yeterli-

12

Modern Turk
Mutfagrni yayginlastirmayi
ve tanitmay! hedefleyen

ceng Ascllar Dernegi uyeleri

bu alanda sovalye ruhuyla
ugras veriyorlar.

ASCRLAR

ligi ve temsil yetenegi de énemli.
Dernek ayni zamanda saglikli beslen-
me, hijyen ve gida giivenliginin korun-
masl ve insan sagligina direkt risk
olusturan genetigi degistirilmis gidala-
rin kullanmilmasina karsi ¢cikan plat-
formlar ile organik tarim konularinda
calisan sivil toplum kuruluslariyla da
isbirligi calismalari siirdiiriiyor.
Basm toplantismim yapilacag) giiniin
erken saatlerinde, dernegin bu goriisle-
ri dogrultusunda ortak calisma yaptigi
Bugday Ekolojik Yasam Destekleme
Derneginin projelerinden Kemer Cira-
Irdaki organik tarim yapan ciftlik ve se-
ralar gezildi. Cirali aym1 zamanda nesli
tiilkenmekte olan Caretta Caretta tiirii
deniz kaplumbagalarinin yuvalama
kumsali olmasi ile de 6nem tasiyor.
Ayni giiniin aksami The Marmara
Antalya Oteli'nde yapilan acilisa, basin
kuruluslar1 ve Mutfak Dostlar1 Dernegi
temsilcilerinin yam sira dernek
uyesi ascilarin ustalari, bir co-
gunun yetistigi Asciik Mes-
lek Yiiksekokulu'nun bulun- s ¥
dugu Mengen'in Belediye
Baskani Yurdakul Eroz ve
dernegin sponsor kurulus

:

temsilcileri de katildi.
Kokteyl ve basi toplantismm ar-
dindan yapilan plaket téreninden
sonra dernegin Antalya Giizelo-
ba’daki isletmesine yemek icin ge-
cildi. Yemek tabii ki genc ascilarm
gelistirdikleri Gen¢ Tirk Mutfag:
moniisiinden olusuyordu. Yemek-
lerin lezzetleri ve sunumlar1 da ali-
silmisin disinda ve 6zeldiler.

Yepyeni bir dernek olmasma rag-
men Genc Ascilar Dernegi, Avrupa’da
konusunda en yetkili kurulus olan
Avrupa Ascilar Birligi Tiirkiye tyeligi
basvurusunu resmen gerceklestirerek
ulkemiz icin énemli bir adim att.
Basvurusu kabul edilen Dernek, iiye-
lik konusunda gerekli sartlarin yerine
getirilmesi icin calismalarim stirdiiri-
yor.

Dernek baskami Gokhan Tufan, bu
yil katilacaklar: uluslararasi yarisma-
lardan da bircok o6diille dénecekleri
konusunda iddial1.
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ruhuna b
Ascilar Dern
isletmesin,

: smalaring ve'takim
yu'lf énem veren Genc
egi'nin Guzeloba'dak
de kendi gelistirdikleri
rk Mutfag méndsiing
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Hali: Ramses Seker
Koltuk takimi: Istikbal Croma Koltuk Takimi / Ramses Seker
Sehpa: 450 825 Sehpa

evinizin sikligini tamamliyor.

iste Deco Halr’nin yeni serisi!

istikbal Oturma Gruplari, Koltuk Takimlari
ve Kanepelerin kumas desenleri icin 6zel
olarak tasarlanan bu halilar, ayni zamanda
farkli mekanlara da uyum sagliyor. Canli
renkleri, dogal cizgileri ile Conceptline,

Barlas Bordo Fast Mavi Valdes Krem Reflection Fusya
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California’da bir balon kubbenin altinda sakl bu radyo-teleskop, capi 18 metreyi
asan ¢canak anteniyle uydularla veri alisverisi yapiyor. Diizenek ABD Hava
Kuvvetleri'nin uzaya bircok haberalma uydusu yollamis bir flize kontrol merkezine
ait. Ama tesis yalnizca askeri amach hizmet vermiyor. 80 sivil uyduyla da

veri paylasimi icinde, ayrica Global Positioning System’inin (GPS) yer istasyonu
islevini gériiyor. Bu ay GEO’da “insanoglu sinirlarina meydan okuyor!”
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GEO... Sana diinyayi anlatir

GEO Mart sayisi bayilerde!
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Sofra YARATICI TATLAR

Kendinizi simartml..

Ara sira diyeti ve kalorileri bir kenara birakip
kendimizi simartmali, odullendirmeli ve
hayata tatll yanindan bakmayi inmal
etmemeliyiz. Elif Y. Korkmazelin rejim
bozduran tatlari ile vucudunuz bol
miktarda serotonin uretecek

\. MiNE NARTOP 3 HATICE ASLANKAYA

Makarna Rulolan

4-6 kisilik

® Yarim paket canelloni

@ Ici icin: 1 su bardagi déviillmemis ceviz
® 1 corba kasig1 cemen

® 3-4 dis sarmisak

@ Yarim cay bardag zeytinyag:

@ 1 tath kasig1 kimyon ® Tuz, karabiber
® 1 tath kasig1 kirmizibiber

® 1 cay bardag: rendelenmis kasar peyniri

O Siislemek icin: 6-7 dal dereotu
® 3 dal taze soganin yesil yapraklar

CANELLONILERI tuzlu suda 9 dakika has-
layip tencereden alin. Soguk suya koyup
beklemeye birakin. Diger taraftan cevizleri
blendere koyup iizerine kalan i¢c malzemele-
rini ekleyerek birlikte cekin. Canellonileri
sudan cikarip iclerine cevizli harctan doldu-
run. Her iki u¢ kismini da kiyilmis dereotu-
na bulaym. Taze soganin yesil yapraklarini
sicak suya batirip cikarm ve elinizle hafifce
bastirarak suyunu aldiktan sonra canelloni-
lerin tizerine baglayarak servis yapin.

Ascunun notu: Canelloni, hamuru hazirlan-
diktan sonra, bityiik kareler seklinde kesilip
rulo yapilan ve icleri doldurularak pisirilen
makarna tiuriadir. Biyiik marketlerde hazir
olarak bulabilirsiniz.

16
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Soslu Misir Cipsli tavuk
2 kisilik 2 kisilik
1 cay bardag1 cin misiri 1 adet doviilmiis tavuk gogsii

2 corba kasig1 siviyag @ Tuz 2 corba kasig1 siviyag
Tuz Karabibe Kirmizibiber © Kimyon

Cikolata sos icin: 1 su bardag 1lik siit
3-4 corb 81 kakao @ 3-4 corba kasig1 tozseker
Uzerin ba kasig: bal

aharath misir cipsi

4 parmak seklinde

. — kizartin. Tavadan
BUYUK eye siviyag, cin misirl v ko , : Y- {1211 iizerine
kapagini ak ocaga oturtun. Ara sir ce're ervis kabma alm. Uzerine misir

sallayarak misirlan patlatin. Kaplara paylastin
kenara alin. Diger taraftan ilik siit, kakag €

tozseke 3 C sosu hazirlays
patlatt & dirin. E

sekilde b

n ve soslu misirla birlikte
. servis yapin.

17
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Sofra YARATICI TATLAR
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artan
asiklar
6 kisilik
© 6 adet mandalina
© 2 cay bardag
mandalina suyu

© 1 paket krem santi
adet muz 5-6 adet cilek
© Y’er corba kasig yesil ve
kirmizi kiraz sekerlemesi
© 1 corba kasig incir
receli tanesi

—
o‘ .

sikma torbasma ko
mandalina kabuklarimim iclerine
birer parca s Muz, cilek ve
kiraz sek erini kiiciik
dogra 1}?{ ‘alhin. Uzerine
incir receli { elerini de ekleyin ve
meyveler vermeden kab1
salfaia .1,{Eirl$t1r1n. Meyveli
> karisimi kerem santi koydugunuz
- mandalina kabuklarina payla‘s'tfr'lp daha
arkll bir sunum elde etmek icin kasiklara
: e ' ye lestirerek seryls yé}il}}. Argﬁn&?a.gofq .
4 f}Jstlerme pudrase] L de S?@Qb&hr_s_xﬁ;&..i

- S
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Sofra YARATICI TATLAR

Balk ve Patates
2 kisilik o
1 adet biiyiik boV?afates
300 gram hamsi
2 corba kasig1 zeytinyagi
1 cay bardag: su
2 dis kiyilmis sarmisak © Tuz . *

Kizartmak icin: Siviyag

SUYU kiiciik bir tencereye alip tizerine !
zeytinyagl, sarmisak ve tuz ekleyin. Hamsileri

bu suda 5 dakika haslayip kenara alin.

Patatesi soyup uzun dilimler seklinde dograyin.
Nisastasmin gitmesi icin yeniden sudan gecirip

iyice kurulaym ve bol yagda kizartin. Minik

kovalara ya da arzunuza gore bir kaba patates

ve baliklar1 paylastirip servis yapin.

20
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Kahveli Irmik Tatlisi
4-6 kisilik

bardag siit © 5 corba kasig1 irmik
1 corba kasig1 Tiirk kahvesi
1 corba kasig1 kakao

4 corba kasig1 tozseker
Yeterince dondurma cubugu

Siislemek icin:
2 corba kasig1 doviilmiis antepfistigi

TUM malzemeyi bir tencereye koyup iyice
karistirdiktan sonra ocaga oturtun. Orta
ateste surekli karistirarak koyulasana kadar
pisirin. Biraz ilmndiktan sonra buz kaliplarina
dokiin. Her bir parcaya bir adet dondurma
cubugu batirm. Buzlukta dondurun.
Kaliplardan cikarip uzerlerine dévilmiis

e antepfistifl serperek servis yapm.

21
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Sofra SEFIN NOT DEFTERI

Hafif ve doyurucu

22

200 gram somon kiymasi

Yarim demet dereotu

1 corba kasig iri cekilmis
keten tohumu

10 corba kasig1 un

10 corba kasig1 misir unu

1 su bardag: siviyag

300 gram dort mevsim
bahce salatasi

2 adet kirnmzi sogan

200 gram parmesan
peyniri

Yarim demet feslegen

1 adet rezene

100 gram kapari

Tuz, karabiber

Sos icin: 5 corba kasig:
s1zma zeytinyagi

2.5 corba kasig
balzamik sirke

Bir tutam keten
tohumu tozu

Yarim limonun suyu

GUMUS baliklarimin
kilcik ve kafalarim
temizleyerek ortasmdan
acin. Uzerlerine iri
cekilmis keten
tohumunu serpin.
Keten tohumlu, bal-
zamikli sosu hazir-
lamak icin derin
bir kapta zeytin-
yagini, balzamik
sirkeyi, keten
tohumu tozunu
ve limonun su-

o

_— KETEN TOHUMLU yu;lllzl karlstlrlgl' ?{Oi "
TAAT malzemesini bir kaba alip,
IZGARA GUMUS makinede cekilerek kiyma
BALIKLI SALATA haline getirilmis somonu,
e e dereotunu, karabiberi ve
W W tuzu iyice yogurun. Olusan
s ers somon kiymal harci balik-
6 kisilik o larin iizerine uzunlamasina
600 gram giimiis filetosu yerlestirin. ki balig1 yapis-

tirm. Un ve musir unu kari-
smmina bulayin. Siviyagi
koydugunuz tavada balikla-
r1 kizartin. Bu arada dort
mevsim bahce salatasim
bol suda yikaym. Kirmizi
soganlar1 iri parcalar halin-
de kesip suda haslaym.
Haslanan soganlar1 buzlu
suya alin. Parmesan pey-
nirini ince dilimleyin. Ser-
vis yapacagniz tabaga ba-
liklar yerlestirdikten sonra
yikadigimiz yesillikleri fesle-
gen ve rezene ile karistira-
rak tabag siisleyin. Son
olarak kaparileri ve sogan-
lar1 da ilave ettikten sonra
sos ile servis yapabilirsiniz.

Sedat Ozkan
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FUSUN GUMELI

A’i{ wohtalan,,,

“ Giimiss haliklar mutlokg foze
olmalidir.

 Arzu ederseniz baliklan kimiir
izgarada da pisirebilirsiniz.

“ Giimiss baligi yering hamsi ya da
sardalya baligi da kullanilabilir

% Keten tohumuny kullanimdan
hemen dnce cekiniz,

ve bol yesillikler esliginde yedigimiz balik salatasinin

lasnadan edemedik...The Marmara Otelinin Sefi

rf hem saglikl hem de ¢ok doyurucu.
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BILGISAYARIN basia
oturmadan once diisiindiim de
aylardir sizlerle duygularimu,
disiincelerimi, yasadiklarim;
kisacas1 yasami paylasiyorum ve
bu cok hosuma gidiyor. Hi¢
planlamadigim anda acilan bu
kapidan yeni arkadaslar edindim,
bu arada verdigim mail adresleri
ile de uzun zamandir
ulasamadigim eski arkadaslarla
yeniden goriismeye basladim.
Yasamin getirdiklerini kabullenip,
nerelere goturecek diye heyecanla
seyrediyorum...

Gecenlerde evrenin olcegini
diisiindiim. Sonsuz, smirsiz deyip
gecistiriyoruz ama hic
diistindiiniiz mii? Dergiyi
elinizden birakip, gozlerinizi
kapayin ve cok zor ama evrenin
oOlcegini kafanizda olusturmaya
calism. Hayallediginiz imgeyi
biyiitebildiginiz kadar biyutiin.
Yiikselin! Yasadigimmz sehir, bolge,
kita, diinya, giines sistemi,
galaksi... Ne kadar muazzam
degil mi? Tiiyleri diken diken
eden bir olusum. Sayg: ve ask
duymamaya olanak yok. Sonra
gozlerinizi acin ve dikey halden
yatay hale gecip yakin cevrenize,
ulkenize ve diinyaya bakin...

Ben bunu yaptigimda hemen aklima
gelen soru "Neyi alip veremiyor bu
insanlar?" oluyor. Neyi
paylasamiyoruz? Ya da neleri
sahipleniyoruz, sanki bizimmis gibi?
Bunlar hep aci, hiisran getirmiyor mu
bizlere? Sabahlar1 gazetemi okurken,
televizyonda haber izlerken, aci
cekerken, hemen yukarida yazdigim
"dikey yogunlasma'y1 yapiyorum. El
verdigince yiikselip bakinca, acilar bir
anlamda diniyor. Sonra evrenle
biitiinlesiyorum. Kendi kistasimda
olusan bu BiR'lesme beni, O'nun
huzuru ile erimeye gétiirityor. Bir an
adumi, bedenimi, bu dimya
realitesindeki varligumi unutup 6yle bir
cosku ile doluyorum ki, geri
dondiigiimde "reenkarne" oluyorum
sanki.

Yillarca bircok meditasyon disiplini
denedim. Hepsinden cok sey
o0grendim, hatirladim... Ancak
hepimizin bu diinyay: seyrettigimiz

24

Sefra RUHUN GIDASI

pencere farkh oldugu icin kendi
disiplinimiz olusunca "husu icinde
tefekkiire dalmak" dedikleri

gerceklesiyor. Eger yazdigimi
deneyimlerseniz kesinlikle farkl
olacaktir. Peki neden yazdim? Ciinkii
yiiriinen yol ne olursa olsun, varilacak
yer aynidir.

Yani sevgili dostlar "Her yol O'na
cuayor"

Bunlar1 yazarken diinyada gercekten
hi¢ hos olmayan gelismeler hem de
cok hizla yasaniyor. Acaba sizler
okurken neler olmus olacak? Ne
kadar dikey baksak da, ne kadar
gercek askla dolsak da elbette tiziicii,
yakici o kadar cok sey var Ki...

Gecen giin dis hekimim-disci dedim
mi kiziyor, onu da kizdirmamak
gerek- telefon acip, daha énce sizlerle
paylastigum gecirgen olmay,
filtrelemeyi biraz daha anlatmami
istedi. Ben de o an karh havaya
yakisan bir sehriye corbasi
yapiyordum, pek konusamadik.
Kisaca bir kere daha tekrar edeyim.

T

"[sinizde diinyaya acilarak
hizmet yoluyla gelistiginiz
zaman, ¢ok cesitli enerjilerle,
insanlarla karsilasacaksimiz. Bir
yandan cevrenizdeki insanlarin
enerjilerini, diisiincelerini ve
duygularim deneyimlerken, bir
yandan da kendi enerjiniz icinde
sakin ve merkezlenmis
kalabilmeyi 6grenme durumuna
"gecirgen olma" denilir.

Siz gecirgen oldugunuz
zaman, pek cok farkl tiirde
insanla rahatca birlikte
bulunabilirsiniz. Onlardaki
olumlu taraflardan hoslanmay1
Ogrenebilir ve hatta sizinkiler
kadar uyumlu olmayan baska
enerjilerin yakiminda
bulundugunuz zaman daha da
yukseklere ulasabilirsiniz.
Ruhsal yonden biiyiimek icin,
miikemmel bir cevre
yaratmaniz, cevrenizde hicbir
olumsuzlugun olmamasi ya da
diinyadan el etek cekmeniz
gerekmez!

Sizinle benzer titresimde
olmayan insanlar arasinda bile
gelisebilir ve kalbinizdeki sevgiyi

bulabilirsiniz. Simdi, su anda
hayatimzdaki mevcut durumlara
bakin. Eger pek rahat olmadiginiz
insanlar ya da enerjiler
arasindaysaniz, onlari,
gecirgenlesmeniz konusunda size daha
cok sey ogreten ve ruhsal
bilyiimenizde size yeni firsatlar sunan
yardimlar olarak goriin. Kendileriyle
uyum saglamakta en ¢ok sikinti
cektiginiz kimselerin duygu ve
diisiinceleri, onlara karsi gecirgen
olmay1 6grendiginiz zaman, sizin
gelismenize en cok katkida olanlardir
aslinda. Bu insanlar1 bu nedenle
hayatimza cekmissinizdir. "

Yeni bir is yapma asamasindayken
bir telefon geldi. Tatsiz, rahatsiz edici
bir haber aldim. Bir an panikler gibi
olduysam da hemen bu bilgiyi
hatirladim. Ve bana, bu ise emek
vermis herkeste tedirginlik yaratan bu
olayl, arkasmdaki kisiyi diisiindiim.
Onun penceresinden baktim. Bana
uygun degil ama onun penceresinden
bakinca o da hakh géziiktii bana.
Daha da gecmise gittim, baktim ki

»
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bu giin bana rahatsizlik veren kisinin
kapisini ben calmisim zamaninda.
Demek ki bir suclu araniyorsa bu
kesinlikle o kisi degil. Onun bana
uyumlu olmayan enerjisini filtreleyerek
geriye kalanlardan bircok sey
ogrendim ve kendisini de hayattmdan
sevgiyle ugurladim. Simdi ne ona, ne
de kendime kirgin degilim. Iste bu
kadar kolay bir yontem bu.

Ben bunu daha da yalinlastirip
tirnak icinde biraz "bencil" olun
diyorum. Kimsenin sizi iizmesine izin
vermeyin. Aslinda tamamen riiya olan
bu illiizyon diinyasinda fazla durmaymn
olaylarm tistiinde.

Size biraz da anti-aging’den soz
etmek istiyorum.

"Anti Aging Mucizesi" kitabinin yazari
Ear]l Mindell, son kitab1 "Vitaminlerin
Kutsal Kitab1'nda, dogru vitamin ve
minerallerle yasamin kokten nasil
degistirilecegini anlatiyor.
"Tamamlayicilar, yemek yemeden ise
yaramaz" diyen Mindell'm vurguladig:
noktalardan biri meslekler. Mindell,
yoneticilerden doktorlara, her meslege
ayr1 bir vitamin recetesi 6neriyor,
dogru vitamin ve minerallerle yasamin
naslil kokten degistirilecegini anlatiyor.

Asil meslegi eczacilik olan, Los
Angeles'ta Pasifik Bat1 Universitesi'nde
beslenme profesorii olarak gorev
yapan ve diilnyanin cesitli yerlerinde
beslenme seminerleri veren Earl
Mindell, "B kompleksin ve vitaminin
stresi nasil azaltigini, E vitamininin
dayanma giiciinii nasil artiracagini
ogrendim" diyerek, heniiz 6grencilik
yillarmda vitaminlerin yararlarmi
kesfedisini anlatiyor. "Tamamlayicilar,
yemek yemeden ise yaramaz" diyen
Mindell'a gére 6ncelikle beslenmenizde
tahil, ekmek, hububat, sebze- meyve
porsiyonlarmin dengeli miktarlarda
olup olmadigina dikkat etmemizi
sOyluyor.

Mindell'in vitaminlerin
kullarmiminda énemle vurguladigt
noktalardan biri de meslekler.
"Vitamin Programt" olarak
adlandirdigt bir program haziurlayan
yazarin mesleklere gore receteleri
soyle:

Yoneticiler: Gerilim ve stresin
ginlitkk yasammmizm bir parcasi,
enerjinin bir gereksinim oldugunu
kabul ederek sunlar1 kullanin: Sabah
aksam 50 miligram B kompleks, iki
kez gingko biloba, giinde bir-iki kez
kalsiyum ve magnezyum. >

Nohutlu kuskus

Malzemesi (4 kisilik)

® 1 paket kuskus

@ 3 su bardagi haslanmis nohut
® Yarnim bardak soya kiymasi
@ Arpacik sogan ® Sarmisak

@ Salca @ Zeytinyag:

® Tereyag:

@ Safran, kimyon, taze kekik,

ac1 pulbiber

e

Hazirlanisi: Sogan ve sarmisaklari
zeytinyaginda soteledikten sonra, nohudu,
soguk suda bekletip elinizle sikarak
siizdiigiiniiz soya kiymasini ve salcayl ekleyin.
Kaynar su ilavesi ile pismeye birakin. En son
tuz, kimyon, eger seviyorsaniz aci pulbiber
ekleyin. Kuskusu, az yag koydugunuz kaynar
suda haslaym. Zeytinyag) ve tereyaginda
soteleyip, safranla rengini ve kokusunu
degistirin. Bir tabaga aldigimiz bu altin renkli
mis gibi kokan taneciklerin ortasma sicak
sosu dokiin. Uzerine dallarindan ayikladiginiz
taze kekik yapraklarmi serpin.

Afiyet olsun, helal olsun...
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Bilgisayar kullanicilar: Goz
yorgunlugunu hafifletmek ve sinirleri
rahatlatmak icin sunlar1 alin: Sabah ve
aksam 50 miligram B kompleks, giinde
iki kez 500 miligram kalsiyum ve 250
miligram magnezyum, ginkgo biloba,
giinde bir kapsiil koenzim - Q10 ve E
vitamini kompleks.

Gece calisanlar: Gece calismanin
metabolizma tizerinde agir bir fiziksel ve
duygusal etkisi vardir. Yeme ve uyku
diizeni altiist olur, viicudun ritmi
bozulur ve viicut daha fazla stres altina
girer, hastalik riskiniz artar. Su
tamamlayicilar1 kullanmaniz yararh olur:
D vitamini, uyku zamanindan yarim saat
once 1-2 tablet 500 miligram kalsiyum
ve 250 miligram magnezyum.

Doktorlar ve hemsireler: Uzun
calisma saatleri, stres, mikroplar,
vitamin ve minerallere ihtiyacimiz1 artirir.
Sabah-aksam 50 miligram B kompleks,
enfeksiyonlarin riskini azaltmak icin C
vitamini, sabah ve aksam 500 mg
kalsiyum ve 250 mg magnezyum
kompleks alin.

Zihinsel calisma yapanlara ¢nerdigi
Ginkgo Biloba, benim ve sevgili
babacigimin da zaman zaman Kkiir
yaptigimiz bir bitkidir. Tiirkce ad1
"mabet agac1" imis. Bunu okudugumda
yarattif1 mucizelere birebir tanmk
oldugum icin cok yerinde buldum.

Size bu ay kuskus yemekleri yaptim.
Nedense mutfaklarmmizda pek yiiz
vermedigimiz hatta cogumuzun unuttugu
bu pisirmesi kolay, hesapl besinle iki
yemek Onerim var. Aym gibi goriinse de
her defasinda yaptigim yemek farkhdir.
Mutfakta bakirdan altin elde etmeye
calisan bir simyaciya doniisityorum
adeta. Kulaklar1 cinlasm beni yemek
yaparken izleyen Cemil Ipekci, "Sen
yemek degil biiyil yapiyorsun. O
baharatlar koyarken koklaman,
gozlerini yumarak yemegin rayihasim
icini cekmen biiyiicii gibi" demis, beni
cok guldirmiistii.

Kuskus da icimdeki o "biiyiicii” kisiligi
ortaya cikarmam icin ideal bir malzeme.
Ciinkii hasladiktan sonra, onu
karistirabileceginiz soslar ufku aciliyor
oniiniizde. Iste orada sanatci, yaratict
olmanin keyfini cikartiyorum. Eminim
sizlerin arasinda da o kadar cok vardir
ki benim gibi "mutfak biiyiiciileri' nden...

Hadi gelin bir paket kuskus alalim

ve baslayalim mutfaklarimizi
efsunlamaya...

® Harun Kolcak

26
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Sebzeli kuskus

Malzemesi (4 kisilik)

® 1 paket kuskus

® Karnabahar, brokoli, havuc,
briiksellahanasi,
dondurucunuzda varsa bezelye
® Arpacik sogan

@ Sarmisak

@ Si1zma zeytinyagi

® Baharat

Hazirlanisi: Sogan ve sarmisaklar
soteledikten sonra, buketlere
ayirdiginiz brokoli, karnabahar ve
diger sebzeleri az kaynar su ile ekleyin
tencereye, pismeye biraki. En son tuz
ve dileginiz baharatlar1 ekleyin. Ben
bahar koksun istedim, kurutulmus
dereotu, maydanoz ve nane sectim.
Kuskusu az yag koydugunuz kaynar
suda haslayin, siiziin. Sebze
sosunuzla harmanlayin.

Afiyet olsun, helal olsun...

Kuskus ile ilgili yemek tariflerinizi bekliyorum.

E-posta adresim: hicolcak@gmail.com
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Merhabalar,

Bu sayida sizlerle 2001-2002 yayin
doneminde TRT-1'de yaymnlanan Giin
Ortast programinda, her giin
malzemelerine "bir tutam sevgi"
ekleyerek yaptigim yemeklerden
"Avrupa" kokenli olan birkacini
paylastim.

"PAYLASMAK'" deyince, biraz
. dustindigiimde baskalariyla paylasacak
ne ¢ok seyimiz oldugunu fark ettim.

Dogdugumuz andan itibaren, yolun
en basinda sevgiyi paylasiyoruz sefkatli
kollarinda mis kokan annemizle,
sesinde seving cigliklarini duydugumuz
babamizla, sevmekle kiskanmak arasinda bocalayan
kardeslerimizle; sonra arkadaslar, 6@retmenler, hayat
arkadasimiz ve ¢ocuklarimizla. Cevremizdeki cicek, bocek, deniz
ve dogayla.

Giin geliyor ekmegimizi, suyumuzu, asimizi, soframizi
paylasiyoruz ihtiyaci olanlarla veya sevdiklerimizle hic
diisinmeden seve seve...

Zamanimizi paylasiyoruz yolda karsidan karsiya gecmesine
yardim ettigimiz yaslt teyzeyle, bayram ve hasta ziyaretlerinde
dostlarla, akrabalarla...

Evimizi, sicak yuvamizi paylasiyoruz, sikintisi olan bir kisiye
kapimizi actigimizda ya da bizlerin yardimina ihtiyaci olan
annemizle, babamizla, dedemizle, ninemizle. Hatta evdeki
kusumuz, kedimiz veya képegimizle.

Ayni evreni paylasiyor, ayni havayi soluyoruz tiim canlilarla.
Bazen de icimizde olusan korkulari, bilingaltimizdaki endiseleri
paylasiyoruz dostluguna, bilgisine giivendigimiz kisilerle. Ve
rahatlayip 6zgtir birakarak tiim olumsuz distinceleri, tam bir
teslimiyet icinde yolumuza devam ediyoruz.

Bir de bilgi ve tecriibelerimizi paylasiyoruz sevdiklerimizle. Bilgi
ve tecriibe; gercek yasam deneyimlerimizle olusan en degerli
birikim, en biiyiik zenginlik bence.

Yasam denen yolculukta karsilastigimiz her sey ve bunlardan
aldigimiz derxsler sonrasinda verdigimiz imtihanlar bizi yavas
yavas bilgelige gotirtiyor. Belki de benzer olaylart yasayan
insanlara yardim etme becerisini kazandiryor.

Okudugumuz kitaplardan da faydal bilgiler aliyor, birgok
sorunun cevabini bulabiliyoruz. Ancak biiytklerimiz, kitaplarda
bulunmayan yol boyunca yasadiklarindan edindikleri tecriibe ile
"altin ogtitler" verebiliyorlar bizlere.

Tabii ki hepimiz tekamiil etmek, bilgelesmek icin kendi
yolumuzda tek basimiza yiirliyecegiz, imtihanlarimizi verecegiz,
kendi tecriibelerimizi yasayacagiz ki biz de dagarcigimizda
deneyimlerimizi biriktirelim. Gerektiginde ihtiyaci olanlarla
paylasalim. Birilerinin yollarina ve yiireklerine isik tutmaya
cahsalim.

Dilerim ki bir glin yolun sonuna geldigimizde, yasadigimiz her
seyin nedenini anlamis, diinyaya gelis sebebimizi, yaraticiligi,
glicl, sevgiyi, bltinlugt, her seyin dziiniin niyet oldugunu
kavramis ve de heybemizde birikenleri paylasmis olalim yol
arkadaglarimizla. Tanrinin sevgisi ve sevginin giicii tim
yolculuklarda sizlerle birlikte olsun.

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

J Kurabiyesi

8-10 kisilik

@4 adet yumurtanin aki
@ 3 su bardagi
pudrasekeri

@ 3 su bardag toz findik
@ 1 su bardag: meyve
sekerlemesi

@ 14 adet potibor
biskiivi

@ 100 gram iri

cekilmis findik

8 CATALLA cirptigmiz
yumurta akina
pudrasekerini, toz
findig), minik
dogradigimiz meyve
sekerlemesini,
ufaladidmiz biskiiviyi
ekleyerek iyice karistirin.
Firm tepsinizin icine
yagh kagit yerlestirdikten
sonra karisimi krema
torbasina alarak yagh
kagidin iizerine ceviz
bityiikliigtinde parcalar
halinde sikin. Uzerine iri
cekilmis findik serperek
100 derecedeki hafif 1s1l1
firinda 15 dakika pisirin.
Firindan cikardigmiz
kurabiyeleri soguduktan
sonra servis tabagma
alarak servis yapin.

Ascuun notu:
Kurabiye hamuruna,
krema torbas yerine
elinizle de sekil
verebilirsiniz.

Alman Patates Salatasi

4 kisilik
® 6 adet iri patates ® 1 demet taze sogan
® Yanim demet maydanoz @ 1 cay kasig: tuz

® Sos icin: 1 cay bardag: tath hardal
® 2 corba kasig1 zeytinyagi
® Limon suyu (arzuya gore) ® Sirke (arzuya gore)

PATATESLERI soyup kusbasi dogradiktan sonra tuzu
ilave edin. Az miktarda kaynar suda yumusayana dek
haslayin ve siiziin. Sosu hazirlamak icin, hardali, zey-
tinyagini, sirke ve limon suyunu karistirarak iik halde-
ki patateslerin tizerine dokerek iyice karistirin. Patates-
ler sogudugunda ince kiydiginiz taze sogam ve mayda-
nozu ekleyerek servis yapin.

29
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Viyana Usulu
Tavuk Snitzel

4 kisilik

@ 4 adet tavuk bonfile

® 1 su bardag: galeta unu
@ 1 su bardag un

® 6 adet yumurta

@ Karisik baharat @ Tuz

® 1 su bardag: siviyag
® Yarim limonun suyu

TAVUK bonfileleri strec film veya in-
ce bir bir naylon arasimda iyice do-
viin. Unu bir tabaga, galeta ununu
baska bir tabaga alin. Yumurtalar:

Bofstrogonof

6 kisilik

@ 700 gram bonfile et

@ 1 adet orta boy sogan

® 1 corba kasig: tereyagi

@ 2 corba kasigi un

® Yarim cay bardag: siviyag
@ Yarim litre siit

® Tuz, karabiber

@ 3 corba kasig1 krema

SOGANI yemeklik dogradiktan son-
ra tencereye alin ve tereyag ile bir-
likte cok az soteleyin. 1 cm eninde
ve uzun uzun kestiginiz bonfileleri
once hizli ateste, et suyunu saldik-
tan sonra kisik ateste kendi suyu ile
pisirip soganlara ilave edin. Bu
arada besamel sos icin siviyagi
kizdirip unu ekleyerek kavurun. Un
pembelesince siitii ekleyin. Bir
tasim kaynatip atesten alin. Etler

30

catal yardimiyla cirparak onu da de-
rin bir kaba alin. Ayr1 tabaklara aldi-
gmiz galeta unu ve yumurtaya yeteri
kadar karisik baharat ve tuz ekleyin.
Incelttiginiz tavuk bonfileyi 6nce una
sonra yumurtaya daha sonra galeta
ununa bulayarak tekrar strec film
arasina alarak yeniden inceltin. In-
celtme sirasimnda malzemenin tavukla
iyice 6zdeslesmesini saglaymn. Kizdiril-
mus yagda bonfilelerin iki tarafim 2-3
dakika kizartin. Patates salatasi ve in-
ce kiydiginiz maydanoza batirilmis
yarim limon ile servis yapin.

Ascuun notu:
Aym usulle tavuk yerine, biftek kulla-
narak et snitzel de yapabilirsiniz.

yumusadiginda sulu kivamdaki besa-
mel sosu ekleyin. Hafif ateste 15 da-
kika daha pisirerek tuz ve karabiberi
ekleyin. Ocaktan aldigimizda kremay:
uzerine ekleyerek karistirm.

Ispanakh Pastirmali

Lazanya (Toscana Usuli)
6-8 kisilik

® 1 paket lazanya

® 2 corba kasig1 siviyag

@ 10 su bardag1 su

® Yarim kg 1spanak

® 1 corba kasig1 margarin

@ 150 gram pastirma

® 2 su bardagi rendelenmis

kasar peyniri ® Tuz, karabiber

® Besamel sos icin: 3 su bardag siit
@ 6 corba kasigi un

@ 3 corba kasig1 margarin

@ 1 su bardagi rendelenmis

kasar peyniri

LAZANYALAR]I, tuz ve siviyag ekledigi-
niz bol miktardaki kaynar suda 10
dakika haslaymn. Sonrasinda siizerek
soguk sudan gecirin. Bir havlu veya
tiilbent tizerinde kurutun. Ispanaklar:
kaynar su icerisinde 2 dakika beklet-
tikten sonra suyunu iyice siiziin. Ince
ince dograyarak margarinle soteleyin.
Tuz ve karabiberi ekleyin. Besamel
sos icin margarini eritip unu ekleyerek
kavurun. Un pembelesince siitii
ekleyin. Bir tasim kaynatip ocaktan
alin ve kasar peynirini ilave edip
karistirin. Firmn kabina bir sira lazan-
ya dizip tizerine besamel sos gezdirin.
Ispanak ve jiilyen kestiginiz pastirma
dilimlerini ekleyin. Yukaridaki islemi
bir sira daha tekrarlaymn. Son sira icin
lazanyay yerlestirin, kalan besamel
sosu gezdirip lizerine kasar peynirini
serpin. 200 derece firinda kasarlar
kizarana dek pisirin.
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li Krem Kara

adet armut @ 2 adet muz
® 1 adet portakal

@9 corba kasig tozseker

® 1 adet cubuk tarcin

@ 4 corba kasig1 su

@ 4 adet yumurta /
Siislemek icin:
® Kiyilmis bade

(U]

yi sogumaya birakin. Ayri bir

kapta su ile 6 corb 181 tozsekeri
esmerlesene kadar elize edip
firina dayanikl krem 1 kapla-

rma payla . Yumurtayr mikserle
5 dakika arak sogumus olan

meyve piiresine ekleyin ve iyice karis-
tirdiktan sonra karamellerin tizerine
boliistiirtin. I¢ine bir Isktar su koy-
uz tepsiye karamel kaplarim

32
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Yeralt:

lezzet yumrulari...

Fransa disindaki Avrupa
ulkelerinin mutfaklarna
pek grmeyen
yerelmasinin, Ulkkemizde
de fazla ilgi gordugu
sdylenemez. Ancak

bu son derece yararli
yumrularn sofralardan
eksik etmemekte
fayda var.

ANAYURDU Amerika olan
yerelmasi, 17.Yuizyllda Avrupa’ya
getirilmis, oradan bircok tilkeye
yayllmistir. Boyu 1.5 - 2 metreye
kadar uzayabilen yerelmasi bitkisi
aycicegine benzer. Ancak yaprak
ve cicekleri daha kiiciiktiir.
Bilesikgiller familyasindan olan
yerelmasi, agustos-eyliil aylar1
arasimda sar1 renkli gosterisli
cicekler acar. Bir siire sonra
bitkinin toprak ustiindeki
kisimlarn ciiriimeye baslar.
Yerelmasmin topragin altindaki
yumrular: ekim aymndan itibaren
hasat edilmeye baslanir.

Yerelmasi yumrulari, bej,

-

P

kahverengi, kimi zaman da pembe-
turuncu renkli olur ve patatesi
andirir. Bakim gerektirmeyen,
ikilim ve toprak konusunda da
secici olmayan yerelmasinin
yetistirilmesi son derece kolaydir.
Hasattan sonra toprakta kalan
kiicik yumrular bir sonraki yilin
uriniani olusturur. "Kanada
Patatesi" ve "Israil Enginar1" olarak
da bilinen bitkinin, soyulmasi
oldukc¢a zor olan yamru yumru,
dall1 budakl kokleri vardir. Besin
degerleri ise patatese yakindir.
Avrupa’da tretilen yerelmasmin
sadece % 10’luk kismi, o da
Fransizlar tarafindan yiyecek
olarak tiiketilir. Kalan kism
hayvansal gida olarak kullanilir.
Eti oldukca sert olan ve tadi
enginar1 andiran
yerelmasinin, yapisimda
nisasta bulunmaz ve kalorisi
de sifira yakindir. Fosfor
ve potasyum acisindan
cok zengin olan yerelmasi
ayn1 zamanda oldukca
besleyicidir. Yerelmasi
yumrular1 mayalandirilarak
. alkol de elde edilebilir.
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Girintili cikintil
gorunumu,
albenisiz rengi
lle fazla dikkat
cekmeyen
yerelmasl,
vUcut direncini
artirmanin
yanisira saglik agisindan
bircok yarar barindinyor.
Gig olarak da yenebilen
bu ozel sebzenin farkl
lezzetlerini Pakize Hakan'n
tarifleri ile sofralarniza
taslyabilirsiniz.

-

\. MINE NARTOP s HATICE ASLANKAYA

Satin alip saklarken:

Yerelmasi alirken momkin
oldugu kadar acik renkli olanlari
tercih edin. Agik renkli yerelmalan
daha taze ve lezzetli olur.

Yerelmalarini temizledikten
sonra kararmalarini énlemek icin
limonlu suda bekletin.

Yerelmalarini uygun bir posette
buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Derin dondurucuda saklamak
icin, soyup limonlu suda 5 dakika
hasladiktan sonra soguyunca posetlere
koyup derin dondurucuya kaldirin.
Bu sekilde sakladiginiz yerelmalarini,
buzunun ¢ézilmesini beklemeden
yemeklere ekleye-
bilirsiniz.

—

Pakize Hakan

YERELMALI LEVREK

4 kisilik
Yanm kg yerelmasi

2 corba kasig1 siviyag

15 adet arpacik sogan

1 adet orta boy havuc

1 adet orta boy patates

2 adet sivri biber

1 tath kasig1 un

1 adet limonun suyu

1 adet biiyiik levrek

Yanim demet maydanoz

Tuz, karabiber

o

SIVIYAGI genis bir tavaya alip tize-
rine soganlar1 ekleyin ve 2-3 daki-
ka sote etin. Dogranmis havucu ve
yerelmalarim ilave edip 5 dakika
birlikte sote edin. Patates ve sivri
biberri de ekleyin. Tuz, karabiber
ve limon suyunu katip pismeye bi-
rakin. Birkac dakika sonra, icine
un serptiginiz bityiik boy bir pisir-
me torbasina sebzeli harcin yarisi-
n1 koyun. Poseti firin tepsisine yer-
lestirin. Ayiklanmuis levregi icine
koyup kalan malzemeyi tizerine ek-
leyin. Posetin agzim kapatip iizeri-
ne birkac delik acin. Onceden 1sitil-
mis 200 derece firinda 35 dakika
pisirin. Kiyllmis maydanozla siisle-
yerek servis yapin.
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YERELMASI SALATASI

6 kisilik

Yarim kg yerelmasi

2 demet taze sogan
Yanm demet dereotu
Yarim limonun suyu

4 corba kasig1 zeytinyagi
10-15 adet kiraz domates
1 adet kiiciik kivircik
Tuz, karabiber

Uzerine: 2 corba kasig
doviilmiis antepfistig

YERELMALARINI soyup yumusaya-
na kadar tuzlu suda haslayin. Ten-
cereden alip soguk sudan gecirin.
Genis bir kaba alip tizerine dogran-
mis taze soganlari, dereotunu, limo-
nun suyunu, zeytinyagimni, karabibe-
ri ve tuzu ekleyip karistirin. Kabimn
uzerini folyo ile kapatip buzdolabin-
da 1-2 saat bekletin. Daha sonra iri
dogranmus kivircigr ilave edip karis-
tirm. Servis tabagma ahp kiraz do-
mateslerle siisleyin. Antepfistify ser-
perek servis yapin.

Sagliga faydalari

@ Bobreklerin calismasini hizlandinr
ayrica idrar sokturicodur.

@ Emziren annelerde siti cogaltir.
@ Safra kesesi icin faydalidir.

©® Mushil etkisi vardir.

@ Cildi guzellestirir.

©® Go6gsu yumusahr, 8ksirogu keser
ve kan yapar.

@ Vicudun direncini arthrir.

@ Kan sekerini yikseltmedigi icin
seker hastalar icin de tavsiye edilir.
@ Bozi kaynaklara gére afrodizyak
etkiye sahiptir.

-—-—.’-—-—
Besin degeri

Yerelmasi, yiksek oranda inilin maddesi
ile meyve sekeri icerir.Fosfor ve
potasyum acisindan cok zengindir.
Nisasta icermediginden disik kalorilidir.
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1 cay bardag pirin¢ dakika ara sira karistirarak pisirin.

1 adet limonun suyu Daha sonra tizerine 2 su bardagi
Yarim demet dereotu, tuz sicak su ekleyin. Tuz ve sekeri ilave
. edin. 10 dakika orta ateste, 20 da-
8 kisilik ™\, . SOGANI yemeklik, havuclar1 halka kika kisik ateste pisirin. Ayr1 bir
g yerelmasy, graym. Zeytinyagini tencereye kapta pirinci tuzlu suda haslaym.

1 a m ‘e : sanlar1 ve havuclar birlikte Hasladigmiz pirinci siiziip tencereyi

2 adet orta boy h ote edin. Uzerine temiz- atesten almadan 5 dakika 6nce ye-
" . 4 . - = ofranmis yerelma- mege ilave edin. Limonun suyunu

; gzybar dgsf::kmsli S aristirarak da ekleyip 5 dakika daha pisirdik

. < en sonra ocaktan alin. Der:
3 adet kesmeseker e - i Si el TV

37
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YERELMASI CORBASI

6 kisilik
Yanm kg yerelmasi

1 adet orta boy havuc

1 adet orta boy sogan

8 su bardag: soguk su

2 corba kasig tereyagi

1 cay kasig rendelenmis muskat

Yarim limonun suyu, tuz

YERELMALARINI soyup, karar-
malarmi 6nlemek icin soguk suda
bekletin. Irice dogradigimz yerel-
malarimi, havuclar: ve yemeklik
dogranmis sogani bir tencereye
alip tizerine suyu ilave edin. Tere-
yag1 ve tuzu ekleyip ocaga oturtun.
Orta ateste 30 dakika sebzeler yu-
musayana kadar pisirin. Muskati
ve limonun suyunu ekleyip blen-
derden gecirin. Nane yapraklar: ve
kirmizi biberle siisleyerek servis
yapabilirsiniz.

38
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YERELMALI MUCVER

6 kisilik

Yarim kg yerelmasi

1 cay bardag haslanmis pirinc

1 adet orta boy sogan

2 corba kasig1 tepeleme un

3 adet yumurta

1 cay kasig1 rendelenmis muskat
Yarim demet ince kiyilmis dereotu
Tuz, karabiber

Kizartmak icin: Siviyag

PIRINCLERI bir kaba alip {izerine
rendelenmis yerelmasi ve soganlari
ekleyin. Un, yumurta, muskat, ka-
rabiber, dereotu ve tuzu ilave edip
karistirin. Kabak miicverinden da-
ha kat1 kivamda bir hamur elde
edin. Bir tavada siviyag) kizdirm.
Yerelmal1 harctan dolu dolu bir cor-
ba kasigl ile parcalar alarak yagda
uzerlerini bastirmadan arkali 6nlii
kizartin. Arzunuza gore sade ya da
yogurtla servis yapin.
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gida boyasi alip 1limmaya birakin. Tath ta-
18 adet kedidili biskiivi baklarma 3’er adet kedidili bis-

5 & kivi koyun. Uzerine yerelmalari-
n1 paylastirin. Tencerede kalan
serbeti tabaklarin tizerine gezdi-
rin. Antepfistig ile siisleyerek
SErvis yapin.

orba kasigi1 dovii

su bardag: tozse
su bardag: soguk
3 adet tane karanfil
1 corba kasig: limon s
1 cay kasiginin ucu il

yip ocaga oturtun. Yere ‘Ascmm notu:

yumusayana kadar pisirin.
Ocaktan almadan 2-3 dakik
e gida boyasim ekleyin. Oc

Tathyr yaparken, kirmizi yerine
arzunuya gore farkl renkte gida
boyas1 da kullanabilirsini

-~
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Mutfaktaki'sarisin

KOKLERI Hindistan ve Uzakdogu
iilkelerine dayanan limon agaci ora-
dan Sicilya'ya, sonra da tiim iliman
sicak bolgelere yayillmis. Hikayesi
boyle baslayan “minyon sarisin” biz
her ne kadar sonbahar-kis meyvesi
olarak biliyor olsak da, bol giinesli ve
gece-glindiiz arasmdaki farkin az ol-
dugu iklimlerde yediveren cesidi olan
“mayer limon” yiln her mevsiminde
meyve vermekte. Portakal limon kari-
simu1 bir tada sahip olan bu limon cin-
si dikildikten bir y1l sonra meyve ver-
meye bashiyor. Mayer limonun kabu-
gunun iki kati biytikliigiinde kalin
kabuklu ve genelde kabugunun ren-
desi icin tercih edilen cinsine ise Liz-
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bon limonu deniliyor. Bir diger limon
cinsi ise cok iri olusuyla dikkat ce-
ken, recel ve marmelat yapiminda
kullanilan “aga¢ kavunu” cinsi. Sala-
talarda, tathlarda, zeytinyagh yemek-
lerde, corbalarda, soslarda, icecekler-
de ve deniz mahsullerinde
kullanilabilen limon, iilkemizde Akde-
niz ve Ege bolgelerinde yetisir. Sadece
bizim mutfagimizda degil bircok ya-
banci mutfakda da genis bir titketim
alanina sahip olan limonu Italyanlar
makarna soslarinda rende olarak,
Avustralyalilar tiitsiilenmis etle yapi-
lan geleneksel yemeklerinde, Kuzey
Afrikalilar ise tursu olarak tiiketirler.
Limon, Ege ve Akdeniz mutfaginin

o

Aslinda her mevsim
buzdolabinin en zaruri
meyvelerinden olsa da,
icerdigi C vitamini ile

kis aylarinda daha da
vazgecilmez olan limondan
Fusun Gumeli birbirinden
leziz tatllar hazirlad.

\. SELMASEN i@ FUSUN GUMELI

ana malzemesi olan otlarm yaninda
her zaman bas eslikci olarak yer alir.
Bircok yemege, sebzelerin ka-
rarmasini 6énlemek icin limon suyu
eklenir. Ayrica limon kabugundan
esans, kozmetik maddeleri, icki yapil-
maktadir. Limon kabugunun bir di-
ger hiineri ise etkili bir tonik gérevi
gormesidir. Laf aramizda siirekli iyi
yonlerinden bahsettigimiz limonun
ufacik bir de kusuru bulunur. Siz siz
olun kestiginiz limonu uzun siire
mermer tezgahlarimizin iizerinde bu-
lundurmayin ciinkil; icerigindeki
asitten dolay1 mermer tezgahlarm
parlakligm kaybetmesine sebep olur.

Saglik olsun

Biinyesinde A, B ve C vitaminlerini
barindiran bu "kiiciiciik ficicik ici do-
Iu tursucuk", iskorbiit hastaliginin
Onlenmesine yardimci olur. Aym za-
manda yiiksek miktarda C vitamini
bulundurmasindan dolay1 tansiyonu
da disiiriir. Limon suyu ile yapilan
gargara, bademcik iltihaplanmasim
onler. Ciceginin kaynatilip icilmesi,
soguktan kaynaklanan nezleyi gecirir.

Lime (Misket
limonu) Daire bicimli,
olgunlastik¢a sarimsi
tonlara burinen yesil
renkli, cok kokulu "lime"
ya da "limette", bol sulu ve
eksidir. Lime’den yapilan
surup genelde hamuriglerinin
Uzerine dékulir.
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su bardag siit

51 margarin
em santi

o
%' limon suyu ile
] aktan indirmeye yaki

delenmis kabugunu ekleyin.
: biskﬁvileljzrluenderden
p erittiginiz margarini ilave ede-
aristirin. Ardindan pudingi de ekle-
karn vam edin. Uzun bir
yagh a folyo ile kaplayarak
arisimi kaliba dokiin. 3-4 saat
fa dinlendirin. Servis
apmadan yarim saat 6nce buz-
dirin.
siisleye-
ek, dilimleyip servis

yapin.
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LIMONLU HASHASLI KEK

15-16 dilim
3 adet yumurta

1.5 su bardag: tozseker

1 su bardag siit

1 su bardagindan bir parmak
eksik siviyag

2 corba kasig1 limon suyu

1 paket kabartma tozu

100 gram hashas tohumu

2.5 su bardagi un

3-4 parca damla sakizi+1 corba
kasig1 tozseker

2 adet limonun rendelenmis kabugu

ODA sicakhigindaki yumurtalar: se-
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kerle cirptiktan sonra siitii, siviyagi,
limon suyunu ve kabartma tozunu ek-
leyip yeniden cirpmn. Baska bir kapta
hashas1 yarim su bardag su ile ocaga
alm. Suyu bitene dek pisirin. Eledigi-
niz unu cirptigmiz hamura ekleyin.
Damla sakizimi 1 corba kasig) tozse-
ker ile havanda déviip hamura ekle-
yin. Son olarak hashas ve rendelen-
mis limon kabugunu da ekleyin. Ha-
muru, yagladiginiz kaliba dokiin. Firi-
m 175 derecede 4 dakika 1sitin. Kalib1
firina yerlestirin. Kek pembelesene
dek pisirin. Kuru bir bicakla pisip
pismedigini kontrol edin. Pistiginde
sicak veya soguk servis yapabilirsiniz.

Ascinin notu:

Bu kek kapal1 kap icerisinde tazeligini
1 hafta koruyabilir.

o

Ortalama 100 ml
taze sikilmis
limon suyunda...

BESINLER VE KALORI

Kalori 7
Kolesterol 0
Protein 0.3 gram
Karbonhidrat 1.6 gram
MINERALLER
Demir 0.14 mgr
Fosfor 10.3 mgr
Kalsiyum 0.4 mgr
Magnezyum 6.6 mgr
Potasyum 142 mgr
Sodyum 1.5 mgr
VITAMINLER
B1 vitamini 0.02 mgr
B3 vitamini 0.1 mgr
B6 vitamini 0.06 mgr
C vitamini 50 mgr
Folik asit 7.4 mcgr
LIMONLU KREMALI PASTA

PXexd °q®
o o

9-10 dilim

1.5 su bardag limon suyu
2.5 su bardag1 su

4 corba kasig1 un

8-10 corba kasig tozseker
4 corba kasig1 nisasta

2 su bardag: krema

1 adet limonun
rendelenmis kabugu

20 adet kedidili biskiivi

1 su bardag siit

SU ve limonun suyunu karistirarak
bir tencereye alin. Icine unu, tozsekeri,
rendelenmis limon kabugunu ve nisas-
tay1 ekleyip, kisik ateste siirekli karis-
tirarak pisirin. Muhallebi kivamma
geldiginde ocagl kapatin. Karistirarak
sogumasini saglaym. Sonrasinda kre-
may1 da ekleyip karistirmaya devam
edin. Kedidillerini siit ile 1slatip 25x25
cm ebadinda kaliba bir kat siralayin.
Uzerine limonlu kremanin bir kismimi
dokun. 2. kata tekrar 1slatilmis ke-
didili biskiivileri siralayip iizerine ka-
lan kremay gezdirin. Buzlukta 2 saat
sogumaya birakm. Dolaptan ¢ikardigi-
nizda dilimleyerek servis yapin.



SYF043-SOFRA-200603 15/2/06 12:12 Page 5 j\%

43



SYF044-SOFRA-200603

15/2/06 12:15

Page 6

—p—

Sofra AYIN MEYVES]

LIMONLU RULO

8-10 kisilik
1 paket hazir pandispanya unu

3 adet yumurta

7-8 corba kasif1 su+ 1 su bardag: su

2 adet limon

1 adet limonun suyu

Yarim corba kasig1 un

Yarim corba kasif1 patates nisastasi

2 corba kasig1 tozseker

1 paket krem santi

1 su bardag siit

Uzeri icin:

Hindistancevizi ve limon dilimleri

MIKSER yardimu ile pandispanya
ununu, yumurtayl ve suyu énce ya-

44

vas devirde sonra hizli devirde 7-8 daki-

ka cirpm. Rendenin ince tarafi ile bir
adet limonun kabugunu rendeleyip ha-
mura ekleyin. Yagh kagitla kapladigimz
40x40 cm ebadindaki firin tepsisine do-
kiin. Onceden 170 derecede 1sitilmis fi-
rinda pembelesene dek pisirin. Cikardi-
gmizda bir havlu yardimiyla rulo yapip
ustiinii 6rterek sogumaya birakm.
Derin bir kapta 1 su bardagi su, li-
mon suyu, un, nisasta ve sekeri
karistirin. Kisik atesteki ocaga otur-
tun. Yavas yavas ve siirekli olarak,
karisim muhallebi kivamina gelene
dek karistirin.
Ay bir kapta krem santi ile
siitii ¢irpip kalan limonun
rendelenmis kabugunu ekleyin.
Soguyan pandispanyay1 kagidin-
dan ayirarak limonlu pelteyi sii-
riin ve tekrar rulo yapmn. Uzerini krem-
santiyi siiriin, hindistancevizi ve limon
dilimleri ile siisleyerek servis yapin.

o

LIMONLU KURABIYE

40 adet

1 su bardag tozseker

125 gram margarin

1 adet limon

2 adet yumurtann sarisi
1.5 su bardagi un

6.5 corba kasif1 nisasta
Yanm paket kabartma tozu

DERIN bir kapta tozseker ve

margarini karistirin. Ardindan
limonun rendelenmis kabugunu
ve suyunu, yumurta sarilarmi ek-
leyin. Elediginiz unu, nisastayi,
kabartma tozunu katin ve yogu-
run. Unun cinsinden dolay1 ha-
murunuz yapiskan olursa bir
miktar daha un ekleyebilirsiniz.

Yogurdugunuz hamuru folyo-

ya sar1p 3 saat buzdolabmda
bekletin. Cikardigimzda kiicitk
parcalar koparip istediginiz sekli
verin. Yaglanmis veya yagh kagit
kaplanmis tepsiye yerlestirerek
onceden 1sitilmis 180 derece firin-
da pembelesene dek pisirin. Pisti-
ginde uizerine pudrasekeri eleye-
rek servis yapin.

Tl

B Limon alirken kabugunun sert ve
parlak olmasina dikkat edin.
M Kalin kabuklu limonlar daha cok
rende olarak kullanilir.
B Kicuk boyuttaki limonlar buyiklere
oranlara daha suludur.
B Limonu kullanmadan énce

sert bir zemin Uzerinde
yuvarlarsaniz
suyundan daha
fazla yararla-

nirsiniz.
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Bir yildir Kanalturk'te yayinlanan -~ -
"Yemek Bahane" isimli programi "c R s
sunan ve yemek yapmayi bilmeyen i -_

[

birinin bile dogru yonlendirmeyle
ne kadar basaril olabilecegini
kanitlayan Jess Molho'nun
studyosuna konuk olduk. Hem
kendi elleriyle yaptigi pastayi
goruntuledik hem de Ozellikle
kadinlarn ¢ok sevdigi bu sempatik
adami daha yakindan tanidik...

\. NESLIHAN DEMIR @&} FISUN GUMELI

SON zamanlarda her yastan kadinin
ilgiyle takip ettigi bir isim Jess Molho.
Ekranda son derece sicakkanli, heye-
canl ve enerjik goriiniiyor, bu nedenle
de giin gectikce hayran Kkitlesini artiri-
yor. Jess, 1994 yilindan beri medya
sektoriinde ve simdiye kadar pek cok
miizik programi sunmus. Ardindan
"Sihirli Annem" dizisiyle oyunculuga
da adim atan Jess, simdilerde Miijdat
Gezen Sanat Merkezinde aksam oku-
luna devam edip, oyunculugu siirdiir-
meyi hedefliyor. Aym1 zamanda bir yil-
dir, Kanaltiirk'te yaymlanan “Yemek
Bahane” isimli, konusu yemek olan fa-
kat yemegin yan1 sira baska pek cok
seyin de konusuldugu bir programla
ekrana geliyor. Duydugumuza gore ka-
dinlar, acemi hareketlerle ekranda ye-
mek yapmaya ¢alisan, hizh hizhh konu- pervizori, ayni zamanda Jess'i yemek
san, stiildyoda durmadan hareket eden konusunda yénlendiren Nevin Terzi-
bu adam ¢ok seviyor. oglu araya girip bir seyler soylityor.

Biz de karli bir giinde (tam da tiim
sehrin kar tatiliyle evlere kapandig
zamanda), Jess’in canli yayin yaptigi
Kanaltiirk stiiddyosuna dogru yola ko-
yulduk. Iceri girdigimizde program
devam ediyordu. Maksimum derecede
sessiz olmaya calisarak, setin karsi-
smdaki koltuklara gecip, kendisini iz-
lemeye koyulduk. iste o zaman bu
genc adamin ekrandaki sihrine
bizzat tanik olduk.

Her seyden 6nce cok dogal, aslinda
kendi gibi. Egosunu geride biraktig
icin belki de... Programda sadece o
yok. Bir bakiyorsunuz kameramani
elinde tuttugu mikserle yandan
goruntiye girip, kasenin icindekileri
cirpmaya calisiyor. Jess ona laf yetis-
tirirken, bir taraftan programin sii-
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Jess onlarla, yonetmenle,
programa telefonla bagla-
nan izleyicilerle; kisacasi
herkesle konusuyor ve
program bir anda herke-
sin programi oluveriyor.
Bu arada bize de satasma-
y1 ihmal etmiyorlar tabii!

Bir yemek programm-
dan ziyade talk show ha-
vasinda yasanan Yemek
Bahane, Jess’in tekerlekli
sebzeligin tistiinde ilerler-
ken yaptig1 veda konusma-
siyla sona erdikten sonra,
soylesiye bashyoruz. ilk
ogrendigimiz sey ise bizi
oldukca sasirtiyor. Subat ayimnda sene-i
devriyesini kutlayan Yemek Bahane
programina sunucu olarak Jess’in se-
cilmesinde, yemek bilmemesinin
onemli bir rolii olmus. Yani aradiklar1
tam da onun gibi bir acemiymis. Tabii
ekran 1s18mm cok parlak olmasi da bir
diger faktor olmali.

Eve is g6tirmiyor!

Programda yemekKleri Jess yapiyor
fakat gida miithendisi Nevin Terzioglu
stirekli destegi ve uyarilariyla onun ya-
ninda. Yine de herkesin ona sordugu
soruyu biz de yoneltiyoruz. "Bir yil ye-

MEYVELI PASTA

6-8 kisilik
1 adet hazir pandispanya

2’ser adet muz ve kivi
1 adet armut, iiziim

Krema icin:

1 adet yumurtanin sarisi
3.5 corba kasig1 margarin
2 su bardag: siit

3 corba kasig1 un

1 cay bardag tozseker

2 paket vanilya

Uzerine swamak icin:
1 paket krem santi

1 su bardag siit

1 paket krem santi ve siitil cirpip,
buzdolabinda sogutun. Bu arada
yumurta sarisi, margarin, siit, un,

Yemek Bahane Programi ekibi, gérdiguniz gibi cekimler sirasinda o
kadar ¢ok egleniyor ki, onlan izlerken gilumsemeden duramiyorsunuz...

mek programi sununca herhalde bir
seyler 6grenmissindir ve evde iyi ye-
meKk yapiyorsundur!" diye. Bize, tam
da kendisine yakisan o muzip ifadeyle
yanit veriyor: "Eve is gétiirmiiyorum".

Bu arada Jess 4.5 yildir evli. Her ne
kadar eve is gotiirmedigini soylese de,
esi Ebru da calistigy icin, eve ilk kim
gelirse yemegi onun yaptigim soyliiyor.
Fakat evde yaptiklar1 yemeklerin daha
cok pratik ve giinliik seyler oldugunu
da eklemeyi unutmuyor.

Kendi programinin formati oldukca
farkl olsa da Jess, vakit buldukca di-
ger kanallardaki yemek programlarmi
izlemeyi ihmal etmiyor. Bunu yapar-

seker ve vanilyay1 da bir tencereye
koyup, ocaga alarak, muhallebi kiva-
muina gelene dek karistirm. Pisen mu-
hallebiyi, sogumaya birakm. Meyvele-
ri dograym. Pandispanyay: ikiye ay1-
rin. Bir katinin tizerine, soguyan mu-

o

ken de, cesitli puf noktala-
rim kapip, program sira-
sinda seyirciye bunlar1 ha-
tirlatigim séylityor. Sizin
anlayacagimniz Jess, zaman
zaman kopya cekiyor.
Ama zaten seyirci onun

" mutfaktaki acemi tavirlari-
n1 ¢ok seviyor ve bir seyle-
ri yanhs yaptifinda asla
tepki gostermiyor. Ayrica
Jess, kendine has yontem-
ler de gelistiriyor. Progra-
ma ilk basladiginda, gozle-
rini yasartan ve onun icin
biiyiik sorun olan sogan
soyma meselesini, deniz
gozligi takarak hallettigini séylityor.
Bu o6neri sizin icin ne kadar cazip bile-
meyiz ama onun mutfaginda deniz goz-
ligii bas kosede yer aliyor.

Jess’in annesi italyan, bu nedenle
ozellikle makarna yemeyi cok seviyor.
Tarifini annesinden 6grendigi "Feslegen
soslu makarna'yl cok sik pisirdigini
belirtiyor. Cin ve Japon Mutfag ise fa-
vorisi. Hatta evde sushi bile yaptigim
soylityor.

Bizim réportaji gerceklestirdigimiz
giin Jess programda "Meyveli pasta"
hazirhiyordu. Televizyondan yakalaya-
madiysaniz, iste sizin icin bizzat gorin-
tiledigimiz pastanin tarifi...

hallebiyi yayip, meyvelerden koyun.
Diger pandispanya katim1 kapatin.
Pastanin her tarafini krem santi ile
swvaym. Uzerini de meyvelerle siisle-
yip, buzdolabinda birkac saat dinlen-
dirin. Dilimleyerek servis yapin.
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BU ay, bence yasamimiza 1silt1 ka-
tan en 6nemli kaynaklardan birisin-
den, beni yalnizca mutfakla ilintisi ne-
deniyle degil, genel anlamda varhg) ile
biiyiileyen bir malzeme olan camdan
bahsetmek istiyorum... Ustelik cam-
dan yapilan objeler, mutfak ve sofray-
la, yani yeme-icme yasantimizla da ya-
kindan ilgili oldugu icin, sizin de ilgi-
nizi cekecek, eminim...

Dokunmaya kiyllmayacak incelikte
ufleme cam bardaklar, rengarenk
cam siseler, piriltlariyla goz kamasti-
ran Kkristal kaseler, bir aksam sofrasi-
nin ince boyunlu raki karafi, duru
renkleriyle insana giiven ve huzur ve-
ren diiz camdan tabaklar, mutfak ra-
finda sira sira recel kavanozlari, "ces-
mi biilbiil" teknigi ile yapilmis bir gi-
zel serbet siirahisi... Bunlarm hepsi
bana gore, icerilerinde sunulan yiye-
cek veya icecegin lezzetine lezzet ka-
tan, keyfini arttiran ve kullanana ken-
disini "iyi" hissettiren esyalar. Mutfak-
larin ve sofralarin daha 1sikl ve ay-
dinlik, daha tasasiz ve neseli olmasini
saglhiyorlar sanki. Hani nasil desem;
soOyle "sikir sikir" bir giinliitk yasamin
destekgisi gibiler...

Yerlerine koyulabilecek secenekler
yok mu? Tabii ki var ama hicbiri-

si cam kadar duru, cam kadar ince
ve cam kadar seffaf degil bence. Ayri-
ca, ben ortaklasa yaratilan uyumun
giiciine inananlardamim; cam, porse-
len, seramik, tahta, metal mutfak ve
sofra gerecleriyle bir arada da son de-
rece uyumlu ve yararh kullamim bi-
cimleri olusturuyor diye de diistini-
yorum... Kisacasi bence cam, yeme-
icme maceramiz icerisinde, detayl bir
incelemeyi hak ediyor; gelin diyorum
Oyleyse, bu 6zel malzemenin tam ola-
rak ne olduguna bir goz atalim...

Peki, nedir bu "Cam" dedikleri?..

Fotograflar: Home Art Merkez Dergisi Arsivi

Herkesin zaten bildigi gibi cam, do-
gada zaten mevcut olan ii¢ temel mad-
denin belirli 1s1 kosullarinda bir araya
getirilmesiyle olusmus, teknik terimle,
"yar1 saydam bir birlesik". Bu madde-

ler, 6nce 1s1tilip eritiliyor; sonra farkh
tekniklerle belirli formlar veriliyor,
sonra da sogutuluyor. Yani aslinda,
"cam" terimi, bir maddenin degil, bir
fiziksel halin ad1 sayilir. Camin, giin-
liik kullammmdaki yogunlugu nedeniyle
dogal saydigimiz tamamen saydam
halinde bulunmasiysa, ashinda teknik
olarak sart degil. Bunun en giizel ka-
mt da zaten, giilniimiiziin en gelismis
yontemleriyle iiretilen; hatta zaman
zaman daha makbul kabul edilen,
kumlu, buzlu, opal gibi farkh tiirde
camlar... Camu en ilkel sekliyle olus-
turan maddelerden ilki, silis (veya
onun yerine gecen kuartz) dogadaki
kumdan geliyor. Ikinci madde sod-
yum karbonat, sodada bulunuyor;
uctincii madde kalsiyum oksit ise, bi-
zim bildigimiz sekliyle, aslinda kirec.
Ana malzeme kum; kaynama noktasi-
n1 diissiirmek icin soda, sertlesmesi
icin de kirec ekleniyor. Cam, ham-
maddesinin dogal renklerinden
otiirii, hicbir zaman tamamen
renksiz degil; hemen her zaman
yesilimsi/mavimsi bir rengi oluyor
ama, daha sonralari, iiretim sira-
smnda hamuruna farkl metal ve me-
tal oksitleri eklenerek renkli camlar

> > >
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Fotograf: FlisuntGUMELI Prodliksiyon: Bizce Tanitim

elde ediliyor. Demirden yesil, manga-
nezden mor, kobalttan mavi, selen-
yumdan kirmizi, titanyumdan sari, ni-
kelden siyah renkte cam elde ediliyor.

Tarihin derinliklerinde cam...

Insan eliyle tiretilen camin tarih
macerasi, M.O. 2. Yuzyll civarinda,
uygarhigin pek cok essiz boyutu gibi,
Misir'da baslhiyor. Misirhilar, simdi
kullandigimizla pek ilgisi olmayan il-
kel bir tiir cami, boncuk yapmak icin
kullaniyorlar. Bu cam, simdilerde
"cam hamuru" dedigimiz tiirden bir
cam. Hatta daha da onceleri, cakil
taslar1 ince bir tabaka yesil veya tur-
kuaz camla kaplanarak, boncuklar
tretilmis. Misir miicevherlerinin cesit
ve kalite zenginligi sonsuz oldugun-

50

dan, bu insana cok dogal geliyor.
Ama tahminler, camin ilk baslarda,
yalnizca yiyecek ve iceceklerin saklan-
masl icin kullanilan toprak canak
¢omlekleri daha dayanikl hale getir-
meKk icin bir sirlama malzemesi ola-
rak kullamldig1 yéniinde... Yani ca-
mun kesfiyle birlikte, yeme-icme diin-
yasiyla iliskisi de bashyor... Bugiin
camin alternatifsiz olarak kullanmildig:
alanlar, érnegin diiz pencere camlari
veya laboratuar tipleri, ilk baslarda,
soyle boyle binlerce y1l, insanlarm ak-
Iimdan bile gecmemis. Biraz ironik
ama, bugiin pek cok alternatifi mev-
cut oldugu icin, yalmizca cesni olarak
degerlendirildigi alanlar, yani miicev-
herat yapimi ve yeme-icme kabi ola-
rak kullanimi, camin tarihteki ilk
fonksiyonlar1 ve de icat edilmesinin

o

asal nedenleriymis...

Yemek yiyelim derken, tesadifen cam...

Aslinda Misirhlar ile aym1 dénemde
Fenikelilerin de cam iirettikleri bilini-
yor. Hatta, cam tretiminde devrim ya-
ratan ufleme cam teknigi de, buginkii
Suriye’den, yani o zamanlar Fenikeli-
lerin yasadig1 topraklardan geliyor.
Her zaman oldugu gibi, bu alanda da
icatlar, birbirinden bagimsiz olarak,
farklh mekanlarda, ama yakin zaman-
larda birden cok kez gerceklesmise
benziyor. Camin ilk kez nasil iiretildi-
gine dair hicbir kesin kanit olmamasi-
na ragmen, Romal tarihci Plinius, ca-
mu1 Fenikeli denizcilerin ilk olarak
buldugunu belirtiyor ve bu icadin ta-
mamen tesadiifen gerceklestigini soy-
lityor. Bilmem tahmin ettiniz mi; bu
bulusun ardinda da, dolayh olarak,
yemek var. Hikayeye gore, Suriye’nin
Prolemais boélgesindeki sahilde kamp
kuran Fenikeli gemiciler, yemek ye-
mek icin Kkiyiya iniyorlar ve kumda
ates yakiyorlar. Geminin yiikii olan
soda bloklarimni da, biiyiik olasilikla,
masa gibi kullanmak tizere, atesle
kizmis olan kumun iizerine koyuyor-
lar. Ertesi giin, atesin sicakligmdan
oturi eriyip birbirine karisan kum ve
sodanin, o zamana kadar hic tamima-
diklar1 bir maddeye, cama doéniistii-
giinii goriiyorlar... Biitiin tarihi anek-
dotlarda oldugu gibi, biiyiik olasilikla,
bu da bir rivayet... Ama camin iiretim
teknigini diisiinecek olursaniz, hi¢ de
anlamsiz degil...

Kim nerede nasil bulmus olursa ol-
sun, cam diinyamizi aydinlatmis diye
distiniiyorum... Yalmzca pencere ve
gozliik camlarmdan otiirii, gercek
sOzlik anlaminda degil; yarattif sen-
likten, seffafliktan o6tiirii, sembolik an-
lamda da...

Mutfak ve sofrada "Uflenmis" cam...

Cam hakkinda bu genel bilgileri ak-
tardiktan sonra, onu sofralarimiza ta-
styan icattan s6z edelim artik; Fenike-
lilerin buldugu "iifleme cam" metodun-
dan... Erimis camn bir boru aracili-
giyla iiflenerek ortasinda bosluk olan
bir form yaratilmasi esasma dayanan
bu metot sayesinde, teknik olarak yiye-
cek maddelerini de barmdirabilecek
esyalar dogdugu icin, cammn mutfak ve
sofralardaki kullanimmin bugiinkii an-
lamda artmasi, tifleme camin icadiyla
paralel olarak duistiniilityor. Aslinda
bu metot icat edilene kadar, farkh tek-
niklerle tiretilmis bir¢cok mutfak kap-
kacag) var ama yemekle ilintili cam ob-
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jeler deyince, akla ilk olarak iifleme
camlar geliyor. Formunun 6zelligi ka-
dar, hafifligi ve inceligi de, bu durumu
etkilemis olmali diye diisiinityorum.
"Fenike" caminin Filistin ve Suriye’de
yapildig1 ve bu iste de daha ziyade Mu-
sevi ustalarm calistig: biliniyor.

smda yer alabiliyor. Ornegin, tarihci
Plinius zamaninda, kadeh ve bardak-
lar, artik halk tarafindan da ginliik
hayatta kullamilir durumda.

cevherlere ve giniimiiziin degerli tas-
larina esdegerde bir degeri var o za-
manlar camin...

Tarihin ilk konservesi...

Cam nihayet Dogu'da...

140 YTL'ye iki bardak...

Yunanllar, toprak kaplara daha
merakl olduklari icin, bu dénemde
hicbir ilerleme kaydetmeyen cam, Fe-
nikelilerin bu bulusu ile canlanmis
oluyor. Aslinda ilginctir, tipki Yunanl-
lar gibi, tarihteki pek cok kesif ve ge-
lismenin yaraticilar: olan Cinliler de
camla fazla ilgilenmemisler ¢iinkii on-
lar da, tipki Yunan uygarlig gibi, bas-
ka bir malzemeyi, porseleni, miitkem-
mel hale getirmekle mesgul olmuslar
asirlar boyu...

Konumuza geri dénecek olursak, if-
leme cam, M.S. 20 dolaylarinda Ro-
ma’ya ulasiyor, cok begeniliyor ve cok
yiiksek fiyatlara satihiyor. Neron’nun
iki kiiciik bardak icin 6000 sester, ya-
ni yaklasik 140 YTL 6dedigi sdyleni-
yor. Hatta bu dénemde, sanat degeri
olan cam esyalar, koleksiyon konusu
haline geliyor... Daha ziyade
ithal olan bu objeler, Impa-
rator icin cok 6nemli; Ne-
ron’un kirik cam parcala-
rm bile topladig1 da riva-
yetler arasinda. Daha
sonra Imparator Avgustus
doneminde, Roma'ya yer-
lesen Misirh cam ustalari
sayesinde, camcilik cok
gelisiyor. Ufleme camin
bdylece bir litkks maddesi
olmaktan cikarak ucuzla-
masiyla da, Roma’da bu is
icin ¢ok genis bir pazar
acilmis oluyor ¢iinkii artik
cam objeler herkesin sofra-

Roma Imparatorlugu simirlari iceri-
sinde bol miktarda meyve yetistigi
icin, bu meyvelerin bazi kaplarda bir
sekilde konserve edilerek, mevsimi
disinda da tiiketildigi biliniyor. Pom-
pei'de bulunan, tabanlar kare bici-
minde cam kavanozlar, meyvelerin,
ozellikle bal icerisinde saklandiklari
zaman, belki de toprak yerine cam
icerisinde saklanmis olabilecegini an-
latiyor. Tarihin ilk konserve kavanoz-
lan diyebiliriz bunlara yani...

Daha sonraki donemlerde, ozellikle
de Hiristiyanlik diinyasmda, cam gi-
derek 6nem kazaniyor ve Papalik,
cam objelerin, 6zellikle de cam ka-
dehlerin dini amacla kullanilmasi icin
emir cikartiyor... Dogal olarak, bu
durum, camin,
kendi basi-
na, yani bir
obje haline
gelmeden, he-
niiz hammad-
de halindey-
ken de, cok
degerli olma-

sindan kay-
naklaniyor.
Bugiinkii mii-

Roma imparatorlugu’nun ¢ékmesin-
den sonra, burada islenerek en iist
diizeyine ulastirilmis cam tiretim tek-
nigi, Dogu'ya gecerek, buralarda gelis-
tirilmeye devam ediyor. Bizans, her
konuda oldugu gibi, bu alanda da Do-
gu ile Bati arasinda bir gecis dénemi
ve kiiltiirii olusturuyor; yasamin pek
cok boyutunda oldugu gibi, cam sana-
tinda da... Ama Bizans caminin 6zel-
ligi, mutfak ve sofra gereclerinden zi-
yade, biraz daha mimari malzeme
olarak, pencere camy, vitraylar ve ay-
nalarda kullanilmis olmasi... Bizans
Imparatorlugundan sonra da cam, Is-
tanbul’da ve oradan da, Osmanlh Im-
paratorlugunun baska bir eyaleti ola-
rak ulastigls Sam’da geliserek, bir sa-
nat haline geliyor ve pek cok diger ge-
lismis sanat arasmdaki yerini aliyor.

Sofralarin billur guzeli, kristal...

Camun pek c¢ok cesidi var. Icerisin-
de kullamlan hammaddeye gore degi-
sen tiirleri var. Ozellikle yeme-icme
amach en fazla kullanilan ve en mak-
bul olan cam tiirlerinin basinda Kris-

tal geliyor.

Kristal mec-

buriyetten

veya tesadii-
fen yaratil-
muis bir mal-
zeme... Ingil-
tere’de nor-
mal cam
hammaddele-
rinin buluna-
madig) bir do-
nemde, birisinin
yerine, mecburen
kursun koyuluyor
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ve bu sekilde turetilen camin, cok da-
ha parlak, sert ve dayanikli oldugu
goriilityor. Iste bu cam, kristaldir...

Kristali sonra, Fransizlar mitkem-
mele ulastirniyorlar. XV. Lui, Ingilizle-
rin bu yeni icadim o kadar begeniyor
ki, bunlardan tiretebilmeyi bir prestij
sorunu haline getiriyor ve hemen
kristal islenebilecek yeni atolyeler
kurduruyor. Iste diinyann en tinlii
kristallerinden birisi, bdylece Fran-
sa’da tretilmis oluyor: Baccarat kris-
talleri...

Bildiginiz gibi, kristalin en énemli
ozelliklerinden birisi, tizerindeki de-
senleri... Diger camlara oranla cok
daha sert oldugu icin, tizerine degisik
tarzda desenler kazinarak, farklh yii-
zeyler yaratilabiliyor ve boylece 15181
daha cok yansitan objeler ortaya cik-
mus oluyor. Iste o sarkilara konu olan
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meshur, 1s1l 1s1l billur kadehler de,
boylece ortaya cikmis oluyor. Kristal-
den yapilmus tiim gerecler, sofralara
ihtisam ve zenginlik katiyor; yemege
gosterilen saygiy1 ve sofrada oturanla-
rin birbirlerine verdigi 6nemi vurgulu-
yor... Bu yiizden de kristal, geleneksel
olarak, davet sofralarinimn vazgecilmez
siisii halinde...

Isiltih kristal sofra gereclerine reaksi-
yon olarak, Avrupa’da cami daha diiz,
lizerinde hicbir desen olmadan kulla-
nan farkl ekoller de gelismis. Bunlarm
en Uinla ve klasik ismi ise, Lalique...
Bu akimla da sofralarimiza, sadeligiyle
g6z kamastiran biiyiik salata kaseleri
ve servis tabaklar1 geliyor. Ayrica davet
sofralarmin 6nemli siisii olan samdan
ve pecetelik gibi baz1 aksesuarlar da,
artik daha ziyade sadelik akimmm et-
kisinde kalarak hazirlaniyor...

o

Camdan yapilan en 6nemli sofra ge-
recine, yani bardaga daha detayh ba-
kis atmadan 6nce, kristal konusunda
o6nemli bir ekol olan Bohemya kristal-
lerinden de kisaca bahsedelim... Ce-
koslovakya, Macaristan ve Avustur-
ya'da yapilan bu kristaller de, diinya-
nin en unli isimleri arasinda... Ozel-
likle renkli kristal bardak, siirahi ve
kadehleriyle sofralara renk katan Bo-
hemya kristallerinin énemli 6zellikle-
rinden birisi de, klasik kesim desen-
leri...

Bardaklarin éykuso...

Cam deyince, hele de, yemek ya-
santimizda camin yeri deyince, dogal
olarak ilk akla gelen bardaklar olu-
yor... Bardaklar, camdan sivi mad-
deleri icerisinde tutmak icin kaplar
yapilmaya basladig ilk andan itiba-
ren, Ureticilerin giindemine gelmis
olmal. Cam tiretim teknikleri gelis-
tikce, bardaklarm zarafeti, inceligi,
purizsizligi de artmis mutlaka ve

degisen modalara gore, Kkristal, ince
cam, renkli, opak, kalin cam, vb. gibi
bircok farkl tiirleri yaratilarak, bar-
daklar giiniimiizde, fonksiyonel 6zel-
liklerinin yam sira, bir sofranm en
onemli estetik boyutlarindan birisini
de olusturur olmuslar...

Bardak, ilgin¢ bir bicimde, hakkin-
da gelistirilen gorgii kurallar: da en
fazla degisen sofra gereci olmus...
Gorgu zamanla gelisen bir kavram ol-
dugu icin, bardak kullanimiyla ilgili
gorgii kurallar1 da, zaman icerisinde
degisip gelismis. 17. Yiizyila kadar,
sofralarda kac Kisi oturursa otursun,
tek bir bardak mevcut olurmus! Mo6-
niide mevcut olan tiim icecekleri, ye-
meKk yiyenlerin hepsi bu tek bardag:
kullanarak icermis. Bu konuyla go-
revlendirilmis bir usak, bardag: bir
konuktan digerine tasir; herkesin s1-
rayla susuzlugunu gidermesine yar-
dim edermis... Bu uygulamanimn sonu-
cunda, baz1 6nemli gorgii kurallar1 da
gelismis tabii... Ornegin, bugiin bile
gecerli olan bu kurallardan ikisi soy-
le: Agzimiz doluyken bir sey icmeyin
ve bardagimizi dudagimiza gotirmeden
once mutlaka agzimz silin...

18. Yiizyillin sonunda, sofrada ye-
mek yiyen herkesin yalmz kendisinin
kullandi8 bir bardag olmaya basla-
mis. Gerci sofrada mevcut olan tiim
icecekler aym bardakla iciliyormus
ama, hic degilse, baskalariyla bardak
paylasmak zorunlulugu kalkmis. Tah-
min edeceginiz gibi, bu tiir yenilikci
uygulamalar, 6nce saraylarda, sato-
larda ve zengin evlerinde devreye gir-
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mis. Cinki ne de olsa, bu kadar cok
sayida konugun agirlandig: ziyafetler
verebilenler ve de s6z konusu olan sa-
yida bardaga sahip olabilenler, sira-
dan halkm iizerinde bir yasam diizeyi
olan zenginlermis. Hatta camin ve
camdan yapilmis gereclerin halktan
birilerinin mutfak ve sofralarina gel-
mesi bile, ekonomik duruma bagh ola-
rak, oldukca gecikmis.

19. Yiizyihn ortalarmnda, yavas yavas
farkli boy ve bicimde bardaklar sofrala-
ra gelmeye ve herkesin, her icecek icin
ayr1 bir bardag) olmaya baslamus...

Peki ya Tork camie..

Camin Osmanl Imparatorlugu'ndaki
macerasl, daha 6nce de soyledigim gi-
bi, istanbul’da baslayip Sam’a ve ora-
dan da tiim iilkeye yayillmis. Ama da-
ha 6nce Selcuklu Uygarhigi'nin yaratti-
81, simetri gelenegi ile desenlendiril-
mis, yaldizh siisleri olan cam objeleri
asla goz ardi1 etmemek gerek... Diyar-
bakir, Harran ve Halep civarmndaki
atolyelerde en giizel 6rnekleri tiretilen
bu camlardan, 1966’da bulunan bir
tanesi 6zellikle mutfak kiiltiiriine ilgi
duyanlar icin ¢cok enteresan c¢iinkii bu
Kubad Abad Sarayrndan kalma bir
cam tabak parcasi ve tizerinde altin
yaldizla, Farsca olarak, yani Konya
Selcuklularr’nin diliyle, Giyaseddin
Keyhiisrev'in ad1 yazil...

17. Yuzyillda Evliya Celebi, Osmanh
Imparatorlugu'ndaki sisehaneler, ay-
nacilar ve sise tacirlerinden so6z edi-
yor. Bu camlar, cevresinde bol miktar-
da kum olan Egrikap: ve Tekfur Sara-
yrnda kurulan basit atolyelerde ger-
ceklestiriliyor.

19. Yiizyllda, Mevlevi Dervisi Meh-
met Efendi, Bey-
koz’da bir cam -
atolyesi kuru-
yor. Aym do-

——— —

nemde, Incirk6éy’de de bir cesmi biil-
biil fabrikasi aciliyor. Testi formun-
da su ve serbet siirahilerinin, tiirlit
cesit sekerliklerin ve lokumluklarin
aretildigi bu iki merkezde yaratilan
cam objelerin hepsi zaman icerisinde,
"Beykoz isi" diye anilir oluyor ve Bey-
koz isi camlar, 19. Yiizyll Avrupa’sin-
da, "A la Turk" olarak tamimlanan,
cok makbul bir cam cesidini olustu-
ruyor.

Bundan sonrasi, canim opalinler,
essiz gillabdanlar, Sinoplu cam usta-
lar1, Bodrumlu cam boncuk iireticile-
ri... Ta ki, 1934’de Pasabahce Sise ve
Cam Fabrikas1 kuruluncaya kadar...
Bugiin yalmz bizim sofralarimizi de-
gil, diinyanin bircok iilkesindeki
zevkle dosenmis, keyifli sofralar1 bu
fabrikanin tirtiinleri olan cam gerecler
susliiyor...

Ben sanirim camu, kullanish, sag-
ikl ve giizel oldugu kadar, yasamima
getirdigi aydinlik icin de seviyorum...
Kendi soframda,
miumkiin olan
her gerecin
camim tercih
ediyorum.

Ben Ege’den
aldigim ve bana
kendimi za-
man tiinelin-
deymisim gibi
hissettiren, yiiz-
lerce yillik zey-
tinyag ve sarap
damacanalarimi
cok seviyorum...
Karadeniz'den
gelen, lizerine -
sepet orillmiis !
cam su dama-
canalarim

cok seviyorum... Ik yaz aksamlarm-
da rengarenk "long drink" bardakla-
rindan serinletici ickiler icmeyi ve
tepsiden bardagimi alirken yiiziigiim
carptigl icin veya bardaklar birbirine
degdigi icin cikan smgirtiy1 da ¢ok se-
viyorum... Ben raki icerken, Tirk sa-
nat musikisi esliginde usul usul terle-
yen raki bardaklarinin sofraya cok
sey kattigim diisiinityorum... iflah ol-
maz bir cay tiryakisi olarak, ince belli
cam bardaktan icilmeyen ¢aymn tadi-
nin hi¢ de aym olmadigim iddia edi-
yorum... Rengarenk siseler ve kava-
nozlar biriktiriyorum ve benden yil-
larca 6nce bu camlara dokunmus el-
leri diisiiniince, iirperiyorum... Ben
iyi bir kirmizi sarabi, incecik bir ba-
lon bardaktan icmekten daha biiyiik
bir keyif olamaz diye diisiinityorum...
Anneannemin yasadifi kosklerdeki
billur hosaf kaselerinin 1siltisimi 6zl1ii-
yorum...

Kisacasi, ben sanirim camla cok
ozel bir iliski yasiyorum ama saniyo-
rum ki, bu konuda ¢ok yalniz degilim
cinkil cam sanki kadmlar i¢in yara-
tilmis bir mucize gibi... Camdan en
cok tretilen objelere bir baksaniza...

Aksesuarlar, takilar, mutfak
ve sofra gerecleri,
aynalar... Sanki
hepsi kadmlar
mutlu olsun diye

Ozel olarak diisii-

nilmais... Bunla-
rm bir kism ye-
meKle ilgili degil
evet; ama disiin-
senize, o kismi da
ruhunuzu doyur-
maya yonelik
degil mi?..
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Sofra GURMELER ICIN

Seremonisi

V" - Miguel
4;, hez Romera |

Miguel Sanchez Romera,
Arjantin’in Cordoba kentinde
dogdu. Annesinin Ispanyol, Yahudi
ve Arap mutfagindan hazirladig
yemeklerden etkilendi. Guzel
sanatlar egitimi gérdikten sonra
néroloji okudu. 1996 yilinda
I"Esguard adindaki restoranini ach.
Sonrasinda Barselona
Universitesi’nde Yemek Bilim
Bolumi’'nde dersler vermeye
basladi. 2001°de Hislerin Mutfag
adindaki kitabi yayinlandi.
Romera’nin bir de kendi urettigi
Micri adinda dogal, renksiz ve
kokusuz sosu bulunmaktadir.

ESKALOP

5 kisilik
2.5 corba kasig1 mayonez

1.5 corba kasig1 beyaz cikolata sosu

4 cay kasig1 taze krema

0.5 gram patates nisastasi

1 adet cubuk vanilya

Garnitir icin:

2 cay kasig1 badem

8 gram kurutulmus domates

3.5 su bardag: su
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Lacivert Restaurantin "Akdenizin Ascilan" projesi kapsaminda

konuk ettigi Michelin yildizli Ispanyol sef Miguel Sanchez

Romera, hazirladigi 0zel soslarla tanintyor. Biz de kendisinin

ulkemizde olmasini firsat bilip, gurme damaklar igin gorsel

solen esligindeki yemek tariflerini almayi ihmal etmedik.

N\ SELMA SEN @3 FISUN GUMELI

CIKOLATA CORBASI
« &

5 kisilik

Sos icin: 3 litre su

11 corba kasif1 tozseker
5 corba kasig1 kakao

Krema sos icin: 1 litre krema
1.5 su bardag tozseker
50 gram tanduri

Servis icin: 1 paket burcak biskiivi

1 adet muz

CIKOLATA sosu icin tozsekeri ve su-
yu bir kap icerisinde eritin. Daha son-
ra kakao ile karistirin. Krema sosun

Bir tutam taze kekik

Yarim dis sarmisak

Yanm corba kasig1 domates salcasi

1 cay kasig1 zeytinyag:

Yanm cay kasig1 elma sirkesi

Yanm cay kasig1 akcaagac surubu

Eskalop icin: 5 adet eskalop

2 tath kasig tereyagi

1 cay kasig1 akcaagac surubu

1 corba kasig: zeytinyag:

KREMA ve nisastay1 bir kasede iyice
karistirm. Cubuk vanilyay: ikiye bo-
liin ve bicak yardimiyla 6ziinii siyira-

o

yapimi
icin
tozse-
ker
ile
kre-
may1
yarim
/' saat
' iyice cir-
_~ pm. Kre-
" ma kivamma
= geldiginde tandu-
riyi icine yavas yavas ye-
dirin. 3-4 saat buzdolabinda bekletin.
Servis tabagina 1 paket burcak biskii-
viyi ufalayin. Uzerine krema sosu ila-
ve edin. Ardindan kiip seklinde dog-
radigimiz muzu ve en iiste de cikolata
sosu ekleyip servis yapin.

rak karisimma ekleyin. Kisik ateste, ko-
yulasincaya kadar siirekli karistirdik-
tan sonra atesten alin. Ayri bir kapta
mayonez ve beyaz cikolatay1r karistira-
rak sosa ilave edin ve iyice karistirin.
Kurutulmus domateslerin cekirdekle-
rini cikartarak ilik suda 10 dakika
bekletin. Suda beklettiginiz domates-
leri ince ince kesin. Bademleri tavada
altin saris1 oluncaya kadar kavurun.
Kavurma isleminden sonra bicak yar-
dimiyla cok kiiciik parcalar seklinde
kesin. Sarmisagl da minik minik ke-
sin. Baska bir kabin icinde suyu ve
kekigi 2 dakika kaynattiktan sonra
siliziin ve baska bir kaba 1 corba
kasig1 kaynamis olan bu sudan ko-
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GERCEK DENIZ LEVREGI

27
5 kisilik

Garnitiir malzemeleri:

2.5 gram su yosunu

1 corba kasig1 su

1 adet kiiciik boy havuc

4 adet salataligin dis kisimlar

2 adet cekirdekleri alinmis domates

1.5 su bardag maskarpone peyniri

Bir tutam az tuz

Sos malzemeleri:

1.5 corba kasig1 patates nisastasi

Yarim fincan su

1 su bardag1 soya sosu

GARNITUR yapmak icin 6ncelikle yo-
sunu su ile 1slattiktan sonra yosunun
suyunu siiziip incecik dograym. Di-
ger tarafta havucu, salatalig ve do-
matesi cok kiiciik parcalar halin-
de kiip seklinde dograym. Daha
sonra yosun ve sebzeleri maskar-
pone peyniri ile karistirin ve tuzu-
nu ekleyin. Sos i¢in nisastay1 bir
kaba alarak su ile eritin. Daha sonra
bir tavaya soya sosunu alip kisik
ateste biraz karistirin. Ardindan suda
erittiginiz nisastay1, muskati, ak-
caagac surubunu soya sosuna ilave
edip kisik ateste 10 dakika pisirip
ocaktan alin. Sonrasinda tereyagimi
sosun icine iyice yedirerek ilave edin.
Levregi pisirmek icin teflon bir tavaya
zeytinyag ve tereyagl koyduktan son-
ra levregi onlii arkal1 pisirin. Daha
sonra levrekleri firin tepsisine aldik-
tan sonra iizerine zeytinyag) gezdirip
10 dakika firinda pisirin. Ardindan
bir servis tabag alarak ortasina gar-
nitiirii, garnitiirin tizerine levregi, ke-
narma da sosu doktiigiiniizde baligi-
niz servise hazirdir.

FIRINDA KUZU SIRTI

Y
5 kisilik

Garnitir i¢in: 4 kocan misir

1 cay kasig1 rendelenmis muskat

4 corba kasig tereyagi

2 corba kasig1 akcaagac surubu

3.5 corba kasig: su, bir tutam tuz

9 corba kasig tereyagi

1 corba kasig1 zeytin

Levrek malzemesi:

Nane sosu icin:

180 gram gercek deniz levregi

Yeteri kadar zeytinyag ve tereyagi

250 gram kurutulmus sebze (hazir
olarak temin edilebilir)

yun. Uzerine ince kesilmis domatesi, kiyllmis
bademi, sarmisagl, akcaagac surubunu, sal-
cayl, zeytinyagmi, elma sirkesini ekleyip ka-

rnistirm. Eskalop icin tavaya aldigimz zey-
tinyagl ve tereyagim ocakta kizdirdiktan
sonra biraz tuzladigimz eskaloplari ila-

ve edin. Eskaloplar hafif kahverengi
oluncaya kadar onlii arkal pisirin.

Ocaktan indirmeye yakin akcaagac su-
rubunu ekleyin. Eskalobu bir firm tep-
sisine alarak tavada kalan sosu da bi-

raz daha karamellestirip tepsinin iizeri-

ne dokiin. Uzerini folyo ile kapatip 6 da-
kika firinda pisirin. Firindan cikardiktan
sonra servis tabagmin ortasina garnitiiri,
onun tizerine de eskalop parcasii ve kenari-
na da sosu yerlestirdikten sonra servis yapim.

1 adet tavuk
1 avuc taze nane, 2 litre su
Yarim su bardag: patates nisastasi

Kuzu sosu icin:

6 corba kasif1 nisasta

1 su bardag soya sosu, 1 litre su
1 tutam anason

1 adet limonun suyu

7 corba kasig1 pudrasekeri

Kuzu malzemesi:
5 kalem kuzu pirzola
Gomlek yag, zeytinyagi

GARNITURUN yapimu i¢in 6ncelikli
olarak musirlar1 1zgarada iyice kozle-
dikten sonra bicak yardimiyla tanele-
rini ayirm. Bir tavada tereyagim eritip
muisir1, tuzu, suyu ilave ederek kisik
ateste siirekli karistirarak pisirin. Pis-
tikten sonra mikser yardimiyla piire
haline getirin ve kiiciik sekilde dogra-
diginiz zeytinleri ilave edin. Nane sosu
icin ise bir tencereye su koyarak pata-
tes nisastas1 haricindeki malzemenin
tiimiinii ilave edip 45 dakika pisirin.
Sonra suyunu siiziip suyu ayr1 bir
tencereye alin. Siiziilen suyun i¢ine ni-
sastay1 ilave edin. Tuzu da ekleyerek
bir tasim kaynattiktan sonra ocaktan
alim. Su ile nisastay1 eritin. Bir tence-
reye soya sosunu aktardiktan sonra
sulu nisastay ilave edip harl ateste
pisirin. Sonrasimnda anasonu, limon
suyunu ve pudrasekerini ekleyip bi-
raz koyulasana dek pisirin ve ocak-
tan alin. Pirzolayr gomlek yagma
sar1p iyice tuzlaym. Daha sonra 1z-
garada her iki tarafini da iyice pisi-
rin. Ardindan firm tepsisine alip
uzerine bol miktarda zeytinyag: sii-
rin. Uzerini folyo ile kaplayip 15 da-
kika firmda pisirin. Cikardiktan son-
ra kuzu sosa batirip servis tabagma
yerlestirin. Tabagin yan kismina gar-
nitirii ve sosu dokerek servis yapin.
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Cikolata tek basina © muhtesem tadi ve
kokusuyla kalplerimizi fethetmeye yeterken,
bir de kuruyemis, taze meyve, recel, peynir
ve krema ile birlesirse dusunun ortaya
clkacak muhtesem lezzetleri...

Elif Y. Korkmazelin haziradid

tarifler ile sizleri cikolata

dunyasina davet ediyoruz.

\. MINE NARTOP -
i HATICE ASLANKAYA

Tarif icin sayfayi ceviriniz...

|
N




SYF058-SOFRA-200603 17/2/06 12:39

CIKOLATALI
MEYVELI PANKEK

4-6 kisilik

Bir bucuk su bardagi un
Yarimsar paket kabartma
tozu ve vanilya

1 adet yumurta

1 su bardag siit

1 adet rendelenmis elma

Page 4

Yarim paket (40 gram) kiiciik
parcalar halinde kirilmis
bitter cikolata

2 corba kasig1 tereyagi

10-12 adet cilek

Sosu icin: 1 paket (80 gram)
kirilmis bitter cikolata

1 corba kasig tereyagi
Yarim cay bardag: krema

KABARTMA tozu ve vanilyay1 unla
birlikte derin bir kaba eleyin. Uze-
rine yumurta, siit, rendelenmis el-
ma ve cikolatay: ekleyip karistirm.
Yapismaz yiizeyli bir tavayl kizdi-
r1p, tereyag ile hafifce yaglaymn. Ha-
zirladiginiz boza kivamindaki kari-
smmdan 2 corba kasig alarak tava-
da arkali 6nli kizartin. Tiim kari-
sun bitene kadar ara sira tereyagi
surerek ayni islemi tekrarlaym. Ki-
zartigmiz hamurlarm aralarma di-
limlenmis cilekler koyarak servis
tabagna kat kat yerlestirin. Diis-
memesi icin ¢op sislerle tutturun.
Sosunu hazirlamak icin tiim mal-
zemeyi bir kaba alarak benmari
usuli eritin. Eridikten sonra servis
tabagmdaki pan keklerin tizerine
gezdirerek servis yapim.

PEYNIRLI CIKOLATALI PASTA

6-8 kisilik

1 adet kakaolu pandispanya
1 su bardag 11k su

2 corba kasif1 tozseker

I¢c kremas:u icin:

3 su bardag siit

6 corba kasig1 irmik

1 adet portakalin rendelenmis
kabugu

1 corba kasig taneli

portakal receli

1 paket labne peyniri

2 corba kasif1 parca cikolata

Uzeri icin:

1 paket 80 gramlik bitter cikolata
5-6 corba kasig1 hazir

frambuaz sosu

Elif Y. Korkmazel'in
cikolatalilari, sizin ve

sevdiklerinizin ginine
mutluluk katacak.

Siislemek icin: 4-5 corba kasigi
taneli portakal receli

2-3 corba kasig iri doviilmiis
antepfistgn

DIKDORTGEN bir kalib1 yagh ka-
gitla kaplaym. Pandispanyay1 par-
calar halinde keserek kabin dibine
ve yanlarina doéseyin. Uzerini ka-
patmak icin bir parcay1 kenara
ayirm. Tozseker ve suyu karistira-
rak hazirladigmiz surupla, kalip-
taki kekleri 1slatin. Bir tencereye
siit, irmik, rendelenmis portakal
kabugu ve portakal recelini koyup
ocaga oturtun. Suirekli karistira-
rak muhallebiden daha koyu bir
kivama gelinceye kadar kaynatin.
Ocaktan alip tizerine labne peyni-
rini ekleyip karistirin. Cikolata
parcalarmi da ilave edin ve kenara
alin. Karisim 1liminca kek kalibi-
nin icine dokiin. Uzerini, ayirdigi-
niz kek parcasi ile kapatin. Buz-
dolabina koyup donuncaya kadar
bekletin. Daha sonra ters cevire-
rek kaliptan cikarm. Uzerine ben-
mari usulii eritilmis biter cikolata-
y1 siiriin. Onun uizerine de fram-
buaz sos gezdirin. Dilimleyip ser-
vis tabaklarina alin. Uzerlerine
portakal receli siiriin ve fistik
serperek servis yapin.
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6-8 kisilik
Hamuru icin:

tereyagi, 1 tutam tuz
3-4 corba kasig1 cok soguk su

Ust harct icin:
1 su bardag: kiyilmis findik

3 adet yumurta

4 corba kasig1 tozseker
1 cay bardag siit

4 corba kasig1 kakao

Uzeri icin: 1 paket 80 gramlik
bitter cikolata
1 su bardagi kavrulmus findik

Ozlestirin. Daha sonra suyu da ek-
leyip yeniden yogurun. Hamuru

diiz bir zemine alarak elinizle ya
da bir merdane yardim ile tart
kalibmizin biiyiikliigii kadar acin
ve kalibin kenarlarimmi da kaplaya-
cak sekilde icine yerlestirin. Ust
harci icin, tim malzemeyi bir kap-
ta iyice karistirip kaliptaki hamu-
run tizerine dokiin. Oncedenas
mis 200 derece firindasis=20 da-
kika pisilia fimaya birakm.
daket bitter cikolatayl parcalar
halinde kirdiktan sonra benmari
usulii eritin ve tartin tizerine sii-
run. Uzerini findikla siisleyin.
Dilimleyerek servis yapm.
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RICOTTA PEYNIRLI
CIKOLATALI TATLI
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6-8 kisilik

1 litre siit

1 su bardag: irmik

1 su bardag: tozseker

3 corba kasig1 kakao

2 corba kasig1 tereyagi

2 corba kasig1 yogurt

1 paket 80 gramlik bitter cikolata

250 gram ricotta peyniri

BIR tencereye siit, irmik, tozseker,
kakao ve tereyagmm koyup karistir-
diktan sonra ocaga oturtun. Siirek-
li karistirarak koyulasana kadar pi-
sirin. Ocaktan alip yogurt, ricotta
peyniri ve benmari usulii eritilmis
cikolatay: ekleyin. Bir kalib1 suyla
1slatip hazirladigimiz karisim icine
dokiin ve buzdolabinda dondurun.
Dondurma kasig ile alarak ya da
dilimleyerek servis yapin.

Ricotta peyniri:

Koyun, kegi ve inek sitinin
kesilmesi ya da kesilmis olan bu
sutlerin kansimindan Uretilen
taze Italyan peyniri.

CIKOLATALI
CEVIZLI NUGAT

4 kisilik

5 paket 80 gramhik
bitter cikolata

1 su bardag krema

2 corba kasig1 tereyagi
3-4 damla vanilya esansi
Yarim su bardag ikiye
boliinmiis ceviz ici

CIKOLATALARI iri parcalar halin-
de kirip cukur bir kaba alm. Uze-
rine 1 su bardagi krema ve 2
corba kasig) tereyagim ekleyerek
benmari usulii eritin. Ocaktan
alip vanilya esansi ekleyin ve
karistirin. Arzunuza gore sectigi-
niz bir kab1 yagh kagitla kaplaym.
Kalibm dibine cevizlerin yarisini
yerlestirin. Uzerine cikolatah kari-
simm dokiin. Kalan cevizleri tizeri-
ne koyun. Buzdolabmda dondu-
run. Kaliptan ters cevirerek cika-
rin. Arzunuza gore dilimleyerek
Servis yapin.
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KOKUSU MU?

Freshies yut, gitsin!

Freshies, nedeni ne olursa olsun, agiz kokusunu
kaynaginda, yani midede tamamen yok eder. icerdigi
bitki 6zleri sayesinde kokunun yeniden olugsmasin
engeller ve etkisini GUN BOYU korur.

www.aftgida.com.tr
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Kar, sucuk-ekmek, isli peynir, kiremitte balik
ve alabildigine romantizm... Buyuk kentlerde
yasamin iyice zorlastigi kis mevsiminin belki
de en yakistig yerlerden biridir Sapanca.
Yapacaginiz ku¢uk bir haftasonu kagcamading,
bir de yorenin lezzetleri eklenince, bu

harika tabloya doyum olmuyor.

\. NESLIHAN DEMiR @ FSUN GUMELI

Sapanca’ya
vlasim:
Sapanca’ya
arabanizla
Ucretli TEM
Otoyolu
uzerinden ya
da Haydar-
pasa’dan
kalkan trenle
ulasabilirsiniz.
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SOGUK ve gri hava, kar yagisi, tra-
fikte gecirilen sikici saatler, islerin
aksamasi, bir yerden bir yere gitme-
nin eziyet olmasi... Bunlar ve benzeri
pek cok sebep yiiziinden biiyiik se-
hirlerde kis mevsiminde herkesin or-
tak dilegidir bir an 6nce yazm gelme-
si... Ama bazen goziimiize bir fotog-
raf ilisir ve kis hi¢ olmadig1 kadar
giizel goriiniir... Istanbul'un cok ya-
kinlarmda bulunan ve sadece hafta
sonunu orada gecirenlerin bile sehre
kesinlikle enerji toplamis, mutlu bir
sekilde donebildikleri 6zel bir adres
Sapanca... Hele romantik saatler ya-
samak icin oldukca ideal!.. Biz de
bir hafta sonu Enerji Terapisti Gii-
nes Tan Akdogan'm evine konuk ola-
rak, meditasyon ve lezzet icerikli iki
giin gecirdik...

Istanbul-Ankara yolu tizerinde, iz-
mit'ten sonra ulasilan Sapanca, hem
g0l kenar1 hem de orman ici olmak
uzere farkl iki keyif alternatifi sunu-
yor... Yalnizca kahvalti yapmak icin
bile Sapanca'ya gidebilirsiniz. Ciinkii
fiyatlar hem cok makul (kisi bas1 10-
12 YTL civar1), hem de tamamen do-
gal malzemelerle hazirlanan nefis
koy kahvaltilan yiyebiliyorsunuz. Pek
cok mekanda s6mine var ve 6zellikle
kisin oturup kari izlemek oldukca
romantik...

Biitiin bir giinii Sapanca’da gecire-
cekseniz, kahvaltidan sonra doga
icinde uzun bir yiiriiyiise cikabilirsi-
niz. Tertemiz havasi, icinize isleyen
sessizligi ve giizel dogasi ile Sapan-
ca'nin sizi son derece rahatlatip arm-
diracag kesin! Hele yiirityiisiiniize
bir de kar eslik ederse, keyfiniz daha
da artar...

Bu yiiriiylisiin ardindan ise, yorede
bulunan pek cok restorandan birine
girip, Sapanca spesiyallerinden tada-
bilirsiniz. Sapanca spesiyalleri ne
mi? Kiremitte alabalik, mantar ve
peynir... Hem g6l kenar1 hem de or-
man icindeki hemen hemen biitiin
restoranlarda neredeyse ayni yemek-
ler yapiliyor. Nefis alabaliklar, yazin
taze sebzelerle birlikte elbette cok
daha lezzetli oluyor ama kisin da hic
fena degil! Restoranlarin bir kismu ic-
kili, bir kisminda ise alkol yok.

Bu arada Sapanca’ya gitmisken,
‘cerkez peyniri’ almadan dénmeme-
nizi tavsiye ederiz. Oylesine taze ki,
siit kokuyor, agzimizda eriyip gidiyor.
Bir de 6zel firinlarda tiitsiilenen ‘isli
cerkez peyniri’ var ki, sarabm yanimna
cok yakisiyor. 244

Sapanca’daki lezzet
yolculugumuzun keyifli
klarindan... Restoranda
Gunes, ben ve Fusun...
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S apanca’da yemek sézkonusu oldugunda, ayriimaz bir G¢li var:
“Kiremitte alabalik”, “Kiremitte mantar” ve “Kiremitte peynir” (Ustte).
Hediyelik esya arayanlar icinse basta hasir sepetler, ahsap esyalar ve
toprak kaplarin oldugu dukkanlar géze carpiyor (ortada).
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Kar ambiyansina uygun lezzetlerin
basinda sucuk-ekmek gelir. Siz de
Sapanca’da tamamen dogamn icinde
bir giin gecirmek isterseniz, karlar
arasindaki piknik alanlarinda sucuk-
ekmek keyfi yapabilirsiniz. Sapan-
ca’da ayn1 zamanda fiime somon ve
alabalik tesisleri yer aliyor. Buralar-
dan, cok uygun fiyata fiime uriinler
alabilirsiniz. Tabii Sapancanin mes-
hur kdy ekmegini de unutmamak ge-
rek; tadi gercekten harika. Hediyelik
esya diitkkanlarmda sepetler, ahsap
urinler ve kiremit mutfak esyalar:
agirhkta.

Gidilecek mekanlar

Sapanca yolunda yer alan Kiiciik
Ev, hem restoran1 hem de marketiyle
ilgi cekici. Restoranda hafta sonlar1
acik biife brunch var. Oldukca kap-
samli bu brunch’'m fiyat1 12 YTL.
Kahvalt1 sonras1 somine basinda
kahvenizi yudumlayabilirsiniz. Kii-
ciik Ev'in marketinde ise, yoreye 6z-
gl peynirlerin yam sira, ev yapuni
dogal receller, salcalar, soslar satili-
yor. Kiiciikk Evin hemen karsisinda
yer alan Titiz Restoran’m giizel bir
bahcesi var. Fakat kis aylarinda, eski
esyalarla dekore edilen, ortada koca-
man bir sobanin oldugu kapali me-
kanmda zaman gecirebiliyorsunuz.
Sapanca Golirniin kiyisinda bulunan
ve son derece biiyiik bir arazi iizeri-
ne yayillan Golevi, yorenin en sik res-
toranlarindan. Hatta burada kendi-
nizi Istanbul’da hissetmeniz ~ » P> P

T
&mca'ya gidip de “Cerkez peyniri”
almadan dénmek olmaz!

Nerde Turk, orda piknik!..

Karlar uzerinde yapilan mangalda sucuk,
Sapanca’nin meshur kéy ekmegi ve sicak sarap
esliginde unutulmaz bir ziyafete déndsebiliyor.
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Her mevsimin tercibhi...

Ty

Telefon Rehberi

Sapanca Belediyesi
Tel: (0 264) 582 51 51

Richmond Nua Wellness-Spa
Tel: (0 264) 582 21 05

Kicik Ev Tel: (0 264) 592 63 95
Titiz Izgara Tel: (0 264) 592 67 98

Vadi Restaurant
Tel: (0 262) 354 31 95

Yazicilar Restaurant
Tel: (0 262) 354 20 52

Gélevi Tel: (0 264) 592 00 70

istanbuldere Restaurant
Tel: (0 264) 582 67 39

Heinz Fime Urinleri
Tel: (0 264) 592 03 61

Yayla Otel Tel: (0 262) 354 29 00

miumkin. Monii ise epeyce kapsam-
Ii. Golden uzaklasmca da, Sapan-
canin dogasi i¢ine serpilmis pek cok
restoran var. Koyevi, Vadi Restoran,
Yazicilar, Istanbuldere ve daha pek
cok restoran arasinda secim yap-

— _ i makta zorlaniyorsunuz. Sapanca’da

| v 5 konaklamak isterseniz, irili ufakli
’ & - otel ve pansiyonlar var. Fakat Rich-
mond Nua Wellness-Spa, Sapan-
camin en 6nemli otellerinden biri za-
ten spa alaninda gectigimiz haftalar-
da 6diil de ald1.

Her ne kadar ugramaya vaktimiz
olmasa da Kartepe yolu iizerinde ve
ozellikle Masukiye’de de oldukca hos
mekanlar varmis; bizden sdylemesi!..

Bahara sayih giin kala, kisin gii-
zelligini doyasiya yasamak icin size
de bir hafta sonu sirt cantanizi ha-
zirlayip Sapanca yollarina diismeni-
zi tavsiye ederiz...

Yazicilar Restaurant
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mutfakta

Yesil huzurun rengi,
> dinginligin, sadeligin rengi.

Yesil, Cagla’nin rengi.
Huzur artik mutfakta...

Cilinkii CEM mutfakta.

www.cembialetti.com @
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ISPANAKLI SUZME
YOGURT CORBASI

Malzemeler (7 kisilik)

@ Bir bucuk su bardag Siitas

Siizme Yogurt @ 8 su bardag: su

® 2 dis sarmisak @ 1 su

bardagindan 2 parmak eksik pirin¢

@ 250 gram 1spanak @ Tuz

® Uzerine: 1 corba
kasig Siitas

Tereyagi
’ . Toz
’ kirmizibiber
SUYU bir tence-
reye alin ve kay-

namaya birakimn.
Kaynadiktan sonra

tuz ve pirinci ilave edin. Pirinc¢ pis-
tikten sonra ince kiyllmis ispanak
yapragim ekleyin. Kisik ateste 5 da-
kika pisirip ocagin altim1 kapatin.
Siitas Siizme Yogurt'u dévilmiis
sarmisakla c¢irpin ve icine corba su-
yundan 2-3 kasik koyup karistirin.
Corbanin icine azar azar ve karisti-
rarak ilave edin. Diger tarafta tereya-
g kizdirip toz kirmizibiberi yakin
ve corbanin iizerine gezdirin. Sicak
olarak servis yapin.

SUZME YOGURTLU
ET GUVEC

Malzemeler (3 kisilik)
@ 500 gram kusbasi et
@ 1’er adet kabak ve domates

o

@ 2 adet ince kiyilmis sivri biber

® 2 dis sarmisak

® Kekik, tuz, pulbiber

® 2 corba kasif1 siviyag

@ 4 corba kasig: Siitas Siizme Yogurt

KUSBASI eti kisik ateste kendi suyu-
nu salip cekene kadar pisirin. Ayri
bir kapta kabuklar1 soyulmus ve kiip
dogranmis kabak ve domates, sivri
biber, ince kiyilmis sarmisak, kekik,
tuz ve pulbiberi karistirin. Etin icine
ilave edip biitiin malzemeyi karistirin.
Siviyagla yagladiginiz giivec kaplarma
etli karisimi paylastirm. Uzerlerini
Siitas Siizme Yogurt ile kaplayin.
Onceden 1sitilmis 200 derece firmda
25 dakika pisirin. Firindan ciktiktan
sonra iizerlerine pulbiber gezdirip
sicak olarak servis yapin.
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Geleneksel tatlanmizdan suzme yogurdu sadece kizartmalarda, kahvaltlarda ve mezelerde
degil et yemeklerinde, corbalarda, hatta tatllarda bile kullanabilirsiniz. Sitas Suzme Yogurt ile
hazirladigmiz lezzetleri denedikten sonra suzme yogurdun mutfaginizdaki degeri daha da artacak.

SUZME YOGURTLU
RENKLI SALATA

Malzemeler (5-6 kisilik)

@ 1 kg patates

@ 1 cay bardag: cekilmis ceviz

@ 4 adet orta boy havuc

® Yarim demet maydanoz

@® 2 su bardag Siitas Siizme Yogurt
@ 3 dis doviillmiis sarmisak @ Tuz
@ Uzerine: Kiraz domates

HASLANMIS patatesleri ezip ceviz ve
tuzla karistirin. Derin bir kasenin icini
strec film ile kaplaymn. Dibini kaplaya-
cak sekilde patates yerlestirin. Uzerine
bir sira rendelenmis havuc, bir sira
ince kiyllmis maydanoz yerlestirin.
Siitas Siizme Yogurt ile sarmisag1 ka-

ristirip yarisimi maydanozun iizerine
yaym. Sirasi ile ayni islemi tekrar
uygulaym. Salatayr buzdolabinda

1 gece bekletin ve servis tabagina
ters cevirip cikartin. Patatesin tizerini
Siitas Siizme Yogurt ile kaplaymn. Ki-
raz domates ile siisleyip servis yapim.

SUZME YOGURTLU KUP

Malzemeler (3 kisilik)

@ 9 corba kasif1 Siitas

Siizme Yogurt

@ 1 cay bardagi doviilmiis findik
@ 3 tath kasig1 pudrasekeri

@ 1 tath kasig kus iiziimii

@ 8 adet potibor biskiivi

@ 1 corba kasifi rendelenmis
bitter cikolata

o

@ Uzerine: 1 corba kasigi
rendelenmis bitter cikolata, cilek

BIR kasede Siitas Siizme Yogurt, fin-
dik, pudrasekeri ve kus iiziimiini ka-
ristirm. Diger tarafta potibor biskiivile-
ri elinizle ufalayip icine bitter cikolata
ilave edin. Kuplarm icine 1’er tath ka-
s181 biskivili karisimdan dokiin. Uzer-
lerine Siitas Siizme Yogurt karisimm-
dan 1 corba kasig1 koyun.

Tekrar ayni islemi
uygulayimn.
Uzerlerine
bitter cikola-
ta serpip,
cilekle siisle-
yin. Buzdolabin-
da 1 saat bek-
lettikten sonra
SEervis yapin.
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Soffra FARKLI YAKLASIMLAR
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ZEYTINLI TAVUK KUSBASI

5 kisilik

500 gram tavuk kusbasi

4 corba kasig1 kiy1lmis siyah zeytin
2 adet defne yaprag

2 su bardagi su, 2 adet sogan

3 corba kasig1 zeytinyagi

2 dis sarmisak

1 tath kasig1 kekik

4 corba kasig1 domates piiresi
Karabiber, pulbiber

70

DEFNE yapraklarmi suda bir tasim
kaynatin ve yapraklar:1 tencereden
cikarn. Diger tarafta jiillyen dogran-
mis sogan zeytinyaginda kavurun.
Tavugu ilave edip suyunu salip ceke-
ne kadar pisirin. I¢cine defne aromali
suyu katin ve 2-3 dakika daha pisi-
rin. Sarmisak, kekik, zeytin, karabi-
ber, pulbiber ve domates piuresini
ilave edip 5 dakika daha pisirdikten
sonra sicak olarak servis yapin.

Ascinin notu:

Zeytinlerin fazla tuzunu almak icin
15 dakika suda bekletin.

o

“Zeytinli kusbas tavuk’,
‘Sucuklu san mercimek

” o

corbasl’, ‘Bezelyeli pasta’,

son derece ilging
malzemelerin

harmanlanmaslyla olusan

bu lezzetler once
kulagmiza biraz garip
gelse de tatlarina

doyamadik. Siz de Nilgun

Tatl'nin tarifleryle
mutfaginizda degisim

ruzgarini yakalayabillirsiniz...

. SIBEL ERDEM  #&@3 HATICE ASLANKAYA

Defne yapragi

Derimsi, sert, kenan dalgali ve kisa
sapl, yesil renkli, 6zel kokulu ve
lezzetli bir bitkidir. Et-balik
yemeklerinde ve tursularda kullanilir.
Terletici, antiseptik, yahstirici ve
mideyi rahatlatan etkiye sahiptir.
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BEZELYELI PASTA

6-8 kisilik

500 gram bezelye
2 dis sarmisak

3 su bardag: kaynamis su
2 adet orta boy
rendelenmis havuc

4 corba kasig1 krema
4 corba kasigi un

1 cay bardagi rendelenmis
kasar peyniri

2 adet yumurta

1 cay kasig kabartma
tozu

7-8 dal dereotu

Tuz, karabiber

Uzerine: 3 corba kasigi
krem peynir

1 tath kasig1 dolmalik
fistik

1 cay kasig1 pulbiber

BEZELYE ve 2 dis sarmi-
sag1 kaynar suyun icinde
15-20 dakika haslayip, sii-
ziin ve blendere alin. icine
havucg, krema, un, kasar
peyniri, yumurta, kabart-
ma tozu, dereotu, tuz ve
karabiberi katip biitiin
malzemeyi blenderden ge-
cirin. Orta bityiikliikte yag-
lanmis ve unlanmis bir fi-
rin kabmin icine bu karisi-
m1 bosaltin. Firin tepsisi-
nin icine sicak su koyup
bezelyeli kabi tizerine otur-
tun ve 175 derece firmda
benmari usuli 30-35 daki-
ka pisirin. Iindiktan sonra
ters cevirip servis tabagma
alin. Uzerine krem peynir
suriin. Tavada hafif kavrul-
mus dolmalik fistik ve pul-
biber serpip, dilimleyerek
Servis yapin.

Ascinin notu:
Bezelyeli pastanin icine yesil
zeytin de ekleyebilirsiniz.

E=ea
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Soffra FARKLI YAKLASIMLAR

BALKABAKLI LOKMALAR

30-35 adet

400 gram balkabagi
5 su bardagi su

1 adet yumurta, 4 su bardag un
1 cay kasig1 karbonat
1 cay kasig1 zencefil
1 cay kasig tozseker
Tuz, karabiber

Bulamak icin:
2 adet yumurta
1 cay bardag: galeta unu

Kizartmak icin: Siviyag

BALKABAGINI suda haslaym
ve siiziin. Bir catalla ezin ve ici-
ne yumurta, un, karbonat, zen-
cefil, tozseker, tuz ve karabiber
ilave edip ele yapismayacak bir ki-%
vam elde edene kadar iyice yogurumn.
Ceviz buyiikliigiinde parcalar koparip
avucunuzun icinde yuvarlayarak toplar
hazirlaym. Once c¢irpilmis yumurtaya,
daha sonra galeta ununa bulayip siviyag-
da kizartin. Sicak olarak servis yapm.

Ascinin notu:

Un az gelirse ilave edebilirsiniz. Balka-
bakli lokma iclerinin pismesi icin agir

ateste kizartin.
SUCUKLU SARI AYIKLANMIS mercimegi sicak suda leyip 1-2 dakika daha kavurduktan

i 20 dakika pisirin. Kaynaymeca bul- sonra mercimegin icine katin. Ayr1
MERCIMEK GORBASI guru ilave edin ve yumusaymcaya bir tavada zeytinyaginda sucugu 1-2
5, i kadar pisirmeye devam edin. Diger dakika kavurup corbaya ilave edin.
‘%‘/ % tarafta tereyaginda ince kiyllmis so- Beyaz peynir, taze sogan, kimyon,
4 kisilik gan1 kavurun. Domates tuz ve karabiberi ekleyin. Bir

- . salcas1 ya da tasim daha kaynattiktan

1 su bardagi san mercimek pureyi ek- sonra sicak olarak

5 su bardag: sicak su

2 corba kasig1 pilavlik bulgur
1 adet sogan

1 corba kasig: tereyagi

1 corba kasig1 domates
salcas1 ya da piiresi

2 corba kasif1 zeytinyagi

2 corba kasig kiyilmis sucuk
Yarm cay bardag: ufalanmis
beyaz peynir

3 adet ince kiyilmis taze sogan
1 cay kasig kimyon

Tuz, karabiber

servis yapin.

Tabaklar ve
aksesuarlar:

NB Seramik
Tel: (0212) 292 57 35
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PEYNIRLI KEREVIZ
SALATASI

5-6 kisilik

5 adet orta boy kereviz

4 corba kasig1 nar eksisi

3 corba kasig1 krema

1 cay kasig1 rendelenmis
muskat

2 corba kasig1 yogurt

2 corba kasig1 zeytinyagi

1 cay bardag: doviilmiis ceviz
2 corba kasigi galeta unu

4 dis ince kiyilmis sarmisak
1 cay bardag: rendelenmis
kasar peyniri

Tuz, karabiber

Siislemek icin: Nane, dereotu

RENDELENMIS kereviz ve nar
eksisini bir kaseye alin. Icine
krema, muskat, yogurt ve zey-
tinyag1 katip karistirin. Ceviz,
galeta unu, sarmisak, kasar
peyniri, tuz ve karabiber ilave
edip biitiin malzemeyi iyice ka-
ristirin. Malzemelerin birbirine
gecmesi icin agz1 kapali bir
kapta buzdolabinda 1 saat bek-
letin. Nane ve dereotu ile siisle-
yip servis yapin.

L-------J

YUFKALI KURU INCIR TATLISI

6 kisilik
300 gram ince kiyilmis kuru incir

1 corba kasig: tereyagi

1 cay bardag siit

1 corba kasig1 pudrasekeri

1 cay kasif1 tarcin

1 cay kasig1 karanfil tozu

2 corba kasig1 su

1 corba kasig: nisasta S
2 adet yufka
Uzerine:

2 corba kasif1 bal
Yarim cay bardag: ince
kiyilmis findik

o

TEREYAGINI eritip icine kuru incir,
sit, pudrasekeri, tarcin ve karanfil
tozunu ilave edip karistirm. Kisik
ateste 5-10 dakika pisirin. Suda ac-
ti8imz nisastay1 ekleyip 1-2 dakika
daha pisirdikten sonra i1linmasi icin
tencereyi bir kenara alin. Yufkalar-
dan birini yaglanmis dikdértgen bir
firin kabimin icine serin. Uzerine
1linms incir karisimim yaym. En
uste ikinci yufkayl serin

ve bir firca ile yagla-
yin. Onceden 1s1til-

mis 175 derece

firinda 25-30 da-
kika pisirin. Firin-
dan cikardiktan
sonra uzerine cezvede
eritilmis bali dokiip fin-
dig serpin. Dilimleye-
rek servis yapin.
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Sofra_7 GUN 7 MONU

atlisi yia
tuzlusuyla...

COBAN BOREG

6-8 Kisilik
harandan kiimeler halinde paylastinn,
Diger yarisini iizerine kapatin. Rulet yardimi
ile yarim ay seklinde kesin. Diger yufkalan da
ayni sekilde hazirlayin. Yapismaz yizeyli bir
tavaya az miktarda siviyag koyup, borekleri
stk stk cevirerek onlii arkah kizartin. Sicak

MALZEMES]

2 su bardagi rendelenmis hellim peyniri
6-7 dal taze sogan

Yarim demet maydanoz

2 corba kasigi sumak, karabiber

4 adet yufka

3 corba kasigi sviyag, 1 cay bardagj su olarak servis yapin.

BOREGIN i haraini hazirlamak icin;

rendelenmis hellim peynirini, ince kiydiginiz

taze sogani ve maydanozu, sumag, karabiberi

bir kaseye alarak karistirin.Bir yufkanin p Qz qar te S ,'
. ) . tamamini diiz bir zemine serin. Uzerine yagh su S
Ozenli ve lezzetli sofralar Oya fasu

gezdirin. Yufkanin yanisina hazirladiginiz ic

hazirlamak igin tum
gununuzu mutfakta
gecirmeniz gerekmiyor.
Aysegul Tunaydin'in
elinizin altinda bulunan
malzemelerle kolayca
yapabileceginiz tariflerini
denedikten sonra, her
gun ne pisireceginizi
dusunmekten
kurtulacaksiniz!..

. SELMA SEN @3 HATICE ASLANKAYA
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yesi corb
(17. say;, s. 101) ast

Firinda enginari; dip
(20. sayl, S. 67)

v/ Coban béregi

Siirpriz tatli
(13. say, s, 26)
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Sofra.7 GUN 7 MONU

KOFTELI KASE

4-5 Kisilik

St Ll

MALZEMESi

4 su bardagji un, yanm kg kéftelik kiyma
1 adet sogan, 3 dis sarmisak

3-4 dal maydanoz, 1 adet yumurta

3 dilim ekmek, tuz, karabiber, kimyon

2 adet et bulyon, 9 su bardag su

3 corba kasigji sviyagj veya margarin

1 corba kasigi kirmizi tozbiber veya
kavrulmus domates salcasi

TENCEREVYE aldigiiniz unu rengi sitli kahveye

danene dek yag eklemeden kavurun ve
sogumaya birakin.

Derin bir kaseye kiymay, rendelediginiz

sogiani, ezdiginiz sarmisagi, ince kiydigimiz
maydanozu, yumurtayi, ufaladiginiz ekmegi,
tuzu, karabiberi, kimyonu alarak iyice yogurun.
Daha sonra findiktan biraz biyiik kéfteler
hazirlaymn. Hozirladiginiz kéfteleri az miktarda
yag koydugunuz teflon tavada hareket
ettirerek kizartin.

Erittiginiz bulyon suyunu tencerede soguyan

una yavas yavas karistirarak ilave edin.
Tencereyi orta 1sida koyulasana kadar siirekli
kanstirin. Koyulasan karisimi servis tepsisine
doktiikten sonra iizerine kizartilan kofteleri
yayin. Son olarak kizdinlmis yagda eritilen
kirmizi biberi kftelerin izerine gezdirin.
Dilimleyip sicak olarak servis yapin.

Ascinin notu: % Arnavutlarin ydresel yemegi
olan Kofteli Kase'nin diger adi da Kul'dur.
% Kofteli Kase'nin yaninda coban salata
veya fursu ikram edebilirsiniz.

sall

Soslu kuzukulagd) corbas!
(15. sayh, S.10)

J/ Kofteli kase

Akdeniz salatast
(19. say!, S. 49)

Fistikh irmik tathst
(5. say\ S.77)
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Doygun Tam Bugday ve Tam Cavdar Ekmeklerinin
lif icerigi beyaz ekmege gore 3 kat daha fazla,
kalori icerigi %25 daha azdir.

Doygun Tam Bugday ve Tam Cavdar ekmekleri,
hacim artiran, renklendiren, ekstra yumusaklik
kazandiran,
= e bayatlamayi
- geciktiren
kimyasallar
icermez.

% 100 dogaldir.
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KIRMIZI SOSLU BRUKSELLAHANASI

6 kisilik

MALZEMES

1 kg briiksellahanas:

2 adet sogjan, 2 corba kagigi zeytinyagi
1 kiiciik kavanoz konserve garnitiir

1 kiigilk kavanoz konserve bezelye
Yeteri kadar tuz ve su

Sos icin: 3 dis sarmisak

4 adet kirmizi biber (konserve de olabilir)
2 adet domates

1 corba kagigi zeytinyag

1 corba kagigi elma sirkesi

1 corba kasigi limon suyu

1 cay kagigi tozseker, kekik, tuz

1 PIYAZLIK dogradiginiz soganlan ve yagi
bir tencereye alarak icine sizilmiis
garnitiiri ve bezelyeyi alin. Temizlediginiz
britksellahanalarini ilave ederek 5 dakika
hepsini karistirarak soteleyin. Tuz ve suyunu da
ilave ederek lahanalar yumusayincaya kadar
pisirin. Cok sulu olmayacak sekilde azar azar
suyu ilave edin.

Sosun yapimi icin ayr bir tencerede,

ezdiginiz sarmisagji, ince kiydiginiz kirmiz
biberi, kiip dogranmis domatesi, iizerine

zeytinyagji gezdirip, biberler iyice
yumusayincaya dek pisirin. Sirke, limon
suyu, tozseker ve tuzu da ekleyip 2-3 dakika
daha pisirerek ocaktan alin. Robotta hepsini
piire yapin ve thnmaya birakn.

Pisirdigjiniz briksellahanasini servis

tabagina aldiktan sonra, iizerine
hazirladiginiz sostan gezdirip servis yapin.

Kis corbas!

(14. sayh, S. 106)
sarmisakll tavuk kebab!

(18. sayh, S.33)

/ Kurmizi soslU priksellananast

Parmak tathis!
(22. say\, S- 86)

o

77



SYF078-SOFRA-200603 17/2/06 14:07 Page 6

Sofra_7 GUN 7 MONU
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BULGUR SALATASI

8-10 kisilik
MALZEMESi
2 su bardags iri bulgur, 2 su bardagji su
1 cay kasigi zerdecal, 4 dal taze sogan
Yarim demet maydanoz, 3 dis sarmisak
2 adet kirmizi biber, tuz

Sosu icin: 2 corba kasigi balzamik sirke
2 corba kasigji zeytinyadi
Karabiber, kuru nane veya feslegen

TEMIZLEYIP yikadiginiz bulguru bir

tencereye aldikian sonra, izerine suyu
ilave edip hafif ateste haslayin. Bulgur
suyunu cektiginde iizerine 1 kahve fincami
daha soguk su ekleyerek kanstirin ve
demlenmeye birakin. Sonrasinda zerdecall
ilave edip iyice harmanlaym.
2 Genis bir salata kasesinin icine ince

kiydiginiz taze sogani ve maydanozu,
ezilmis sarmisagji, kiip dogradiiniz taze
kirmizt biberi ve tuzu alp harmanlaymn.
Daha sonra demlenmis olan bulguru salata
kasesine ekleyip kanistirn.

Ayn bir kasede balzamik sirkeyi,

zeytinyagimi, karabiberi, kuru naneyi
veya feslegeni iyice kanstinn. Hozrrladiginiz
sosu salatanin iizerine gezdirdikten sonra
karistirin.

Asainin notu: Salatanin Gizerine kiip
dogradiginiz 1 paket dil peynirini serperek
servis yapabilirsiniz.

persembe

Misir corbas!
(20. say\, S.51)

Kuzu filetosu dilimlen
(26. sayh, S. 98)

/ Bulgur salaias

Sakizl kabak tathst
(24. sayh, S. 34)
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MEKSIKA FASULYELI CORBA
6 Kisilik

MALZEMESI

250 gram dana veya kuzu kiyma
2 adet sogjan

3 corba kasii kiip dogranmis
domates konservesi

2 corba kasigi siviyad

1 kutu konserve Meksika fasulyesi
(yaklasik 1 su bardag)

1 su bardagji haslanmis misir konservesi
3 corba kasigi misir uny

2 litre (10 su bardag) su

Tuz, karabiber, kekik, pulbiber

Uzeri icin: 3 dal taze sogjan

TENCEREYE aldiginiz kiymays, kisp dogradiginiz
sogani ve 3 corba kagigi kip dogranmis
domatesi siviyagida 5 dakika soteleyin.
Fasulyeyi, misiri ve misir ununu ekleyerek 2-3
dakika daha kavurun. Ardindan suyu ilave
edin. Corba kaynamaya basladiktan sonra 10
dakika daha ocakta tutun. Ocaktan indirmeye
yakin tuz, karabiber, kekik, pulbiberi ekleyin.

Uzerine ince kiyilmis taze so§ani serperek
sicak olarak servis yapin.

Asanin notu: Act ve eksi tadi sevenler
corbada aa sos veya limon kullanabilir.

cumdad

J/ Meksika tasulyeli corba

Kremall ponfile
(26. sayl, S-87)

Zeytinli pire
(15. sy, - 20)

L“momu fart
2. say, S- 109)

o
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KOTLET

8-10 Kisilik
MALZEMESi
1 corba kasigi tereyad
2 su bardag un
2 kahve fincani tozseker
3 adet yumurta
2 kahve fincan sijt
1 paket toz maya
1 cay bardag ceviz ici
1 corba kasigi tarcn
6 adet san elma

Kizartmak icin: Siviyag

Sosu icin: 1 kiicik paket krema
1 paket vanilya

1 cay bardag hindistancevizi

1 cay bardag pudrasekeri

DERIN bir kaseye aldiginiz

yumusatilmis tereyagini, unu,
tozsekeri, yumurtays, siitii ve mayayi
mikser yardimi ile iyice grpin. Boza
kivamindan biraz koyu bir hamur elde
edene dek crpma islemine devam edin.
Daha sonra cekilmis ceviz icini, tarcini,
kabugu soyulmus ve iri rendelenmis
elmayr hamura ilave edip elinizle tim
malzemeyi kanstinn,

Sviyagi bir tavaya alarak iyice

kizdirin. Hozirlodiginiz elmali
hamurdan kasik yardimiyla parcalar alip
tavada onli arkal kizartin. Kizaran
kotletleri pecete serilmis bir tabaga alip
fazla yaginin sizilmesini saglaym.
v . Sosu icin krema, vanilya, hindistan
b cevizi ve pudrasekerini mikser ile
arptiktan sonra buzdolabinda 30 dakika

' cU ma Tteg . heklefin.

Fazla yagindan siizilen kotletleri

a A o
Hamur kapakll corb servis tabagjina yerlestirdikien sonra
(23. say, S- 32) sos ile birlikte servis yapin.
incik Ascinin notu: Sosunuzun akiar bir

(1. say, S- 26) kivamda olmasini istiyorsaniz silt ilave

edebilirsiniz. Hamur mayasini, kiiciik
paketler (kabartma tozu paketleri gibi)
halinde marketlerden temin edebilirsiniz.
Kotlet hamurunu hazirlarken sulu olmasi
halinde azar azar un ilave edebilirsiniz.
Hamurun cok akicr olmamasina

dikkat edin!

pazl patates rulosu

(21. say, S 83)

J/ Kotlet

A -

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

o



Hayati Ekmek, beta glukanca zengin yulaf
kepegi igerir.

Yulaf tanesinde dogal olarak bulunan,
¢ozilebilir lif yapisindaki beta glukanin
kalp saghgi tizerindeki olumlu etkileri ve
kolesterol dusurici etkisi bilimsel
kaynaklarca
kanitlanmistir.

Hayati ekmekte
Kuzey Avrupa
Ulkelerinde
yetistirilen ve % 22
gibi cok yuksek
oranda beta glukan
iceren yulaf kepegi
kullaniimistir,

-
DOYGON
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SEBZELI BALIK

4 Kisilik

MALZEMES]

1 kg iri boy bahk

(kefal, lifer, palamut veya alabalik)
1 su bardagji konserve bezelye

10 adet kiraz domates

Yarim limon, tuz, karabiber

Yanm demet dereotu

Sos icin: 3 dis ezilmis sarmisak

Yarim limonun suyu, 1 tath kagigi soya sosu
7-8 adet tane karabiber, tuz

1 tath kasigi feslegen

TEMIZLEYiP halka seklinde dilimledigiz bahklan
yikadiktan sonra 1 saat kadar siizilmeye
birakin. Siizillen balklar kaplara dizin.
Uzerine bezelyeleri serpistirin. Domatesleri de
yerletirin. Dilimlediginiz limonu bahklarin
arasina ilave ettikien sonra iizerine tuz ve
karabiberi serpin. Kiremitleri folyo ile
kapladiktan sonra dnceden istilmis 250 derece

finnda 30 dakika pisirin. Sos icin tim
malzemeyi kavanozda iyice calkalayin. Pisen
baliklarin iizerinden folyoyu cikardiktan
sonra sosu gezdirip sicak olarak servis yapin.

pazaf

sileymaniye corbas!

(19. say, S- 40)
J/ Sebzeli balk

Piring toplan
(15. say, S- 112)

jrmik dolmas!
(18. sayl, S- 45)

o
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Ayfer T. Unsal, Diyarbakirin
golgeli sokaklarinda
dolasirken, kimine ¢ok
asina oldugumuz, kimi
gizlide kalmis tarih kokan
tatlarla tanistinyor bizi...
Onunla birlikte Diyarbakir
cars-pazar gezerken,
burma kadayiftan lebeni
corbasina, hedik asindan
bulgur ekmegine, yoreye
Ozgu tum yemekleri

sofranizda hissedeceksiniz... mvyazve fotograflar: AYFER T. UNSAL / e-mail: atunsal@hotmail.com

(Gilgeli sokaklarda
tarih kokan tatlar

BIR pazar giinii, Istanbul’dan 6zel yarbakir’a ulasinca bu sefer kente gi- liyorum.
bir havayolu ile Diyarbakir’a ucaca- debilmem icin tek sansin taksi oldu- Ertesi sabah, resepsiyonda sicacik
gim. Ucaga alinma vakti geldigi halde gunu, otobiis seferlerinin yapilmadigl-  bir yiiz... Demir Otel bana Ramazan’i
hic anons falan yok... Herhangi bir n1 6greniyorum. Zorunlu olarak taksi-  istedigim yerlere gitmek iizere tahsis
aciklama yapilmadan tam bir saat ro- ye binip, ucus lcretinin dortte biri ediyor... Ramazan’la kenti tam 14 sa-

tar... Ucaga biniyoruz... Icerisi son
derece havasiz... Sayisini bileme-
digim kadar ¢cocuk ve bebek koro
halinde aglyorlar... Nasil aglama
ama, en yiiksek tondan ciyak ci-
yak... Bir saat rotar da burada...
Ister istemez o kiiciiciik bedenler-
den bu kadar giir sesin nasil sii-
rekli olarak ciktigim diisiiniiyo-
rum... Insanoglu muhtesem bir
enerji kaynagina sahip! iki tane
gazeteyi hatmettim. Neyse ki elim-
de giizel bir kitap var: Istiridye iis- |
tir Girit...Biitiin olumsuz kosulla-
ra ragmen konsantrasyonumu
bozmadan kitabin yarisini oku-
dum...

Gece gec sayilabilecek saatte Di-

82

kadar paray: taksiye verip otelime ge-

at araliksiz geziyoruz... Aslen Dicleli
olan Ramazan, dogdugu ve doy-
dugu bu topraklar: ¢ok seviyor.
O derin sevgi nedeniyle de ken-
disi muhtesem bir rehber... Da-
ha 6nceden rehberlik deneyimi
var, benim icin tiim yetenekleri-
ne bir de "yeme icme" uzmanhg-
n1 ekliyor. Beni tam anlamiyla
ihya ediyor...

Hadi gelin, Ramazan beni gez-
dirirken siz de tepeden seyre-
din... Once taa 1890’lardan beri
kadayif yapan Haci Levent'in
diikkanma gidelim. Burada ken-
di uirettikleri kadayiftan cevizli,
fistikli, cubuk burma, yuvarlak
burma kadayiflar1 yapan Murat
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ve Adnan Altunhan’la konusalim. Fis-
181 Antep’ten, cevizi Kulp, Lice, Bitlis,
Bing6l ve Siirt'ten aliyorlar. Bin-
gol'den tereyag) getirip, kaynatip tuzu-
nu ve ayranin c¢ikarip sade yag haline
getiriyorlar. Bu islemi her 1-1.5 ayhik
siirede tekrar ediyorlar. Diyarba-
kir'da yapilan en yaygm kadayif, yu-
varlak burma. Cevizle yapiliyor. Tep-
sinin altina sade yag ve dut pekmezi
siiriilityor ki giizelce kizarsin. Firinda
pisirilirse kurudugu icin Malatya’da
yaptirilmis, tepsinin altini1 tamamen
kaplayan 6zel gaz ocaklarinda pisirili-
yor ve alt1 kizarinca ters yiiz ediliyor.
Kizardiktan sonra ocaktan alimip faz-
la yag) suizduriliiyor.

Lebeni Lokantasi

Bir diger duragumiz Lebeni isimli
lokanta... (0412 228 58 55) Mehdi
Tanaman isimli Diyarbakirh bir sa-
vas muhabiri tarafindan acilan me-
kan, tipik bir Diyarbakir evi... Kara-
cadag’dan getirilen bazalt taslariyla
yapilan evin yiizyillar siiren hikayesi-
ni Tanaman cok da giizel yazmuis...
Karatas da denilen bazaltin delikli
olanlarma disi; deliksiz diiz olanlari-
na erkek deniyor. Evlerde, surlarda
ve camilerde dis duvarlarda erkek
karatas kullanilirken, avlu désemele-
rinde disi bazalt tas1 kullaniliyor.
Cunkii disi tasin klimatik 6zelligi var.
Ozellikle yazin sicak giinlerinde sula-
nan delikli bazaltin deliklerine dolan
sular, hafif bir esintide serinlik ola-
rak geri doniiyor.

Lebeni’de yemekleri Mehdi Bey'in
karisimnin yanisira o konuda uzman-
lasmuis insanlar pisiriyor. Diyarba-
kir'm iinlii "Lebeni corbasi'ni orada
tatma firsat1 buldum. Asurelik bug-
day ve nohutun yogurt icerisinde pisi-
rilmesiyle elde edilen bu corba, soguk
tiiketiliyor. Lebeni’ye mevsiminde Ka-
racadag’da bol miktarda yetisen ken-
ger de konuluyor. Kullanilan yogurt
ise Diyarbakir'm meshur koyun yo-
gurdu...

Bu otantik mekanda yedigim baska
bir yemek ise bugdayh icli kofte... D1-
s1, ince bulgur ve asurelik bugdayin
ince bulgur kadar c¢ekilmisinden olu-
suyor. Mehdi Bey merakli oldugu icin
bu malzeme Mardin’'in Kiziltepe ilce-
sinden getiriliyor. Icinde ise, sogan,
et, maydanoz, baharat, ceviz gibi kla-
sik icli kofte malzemesi var. Diyarba-
kir'daki koftenin en biiyiik 6zelligi ise
cok ince acilmis olmasi... itiraf ede-
yim ben hic¢ bu denli ince, neredeyse
sadece 1-2 milim kalinhifinda acilmis
icli kofte yememistim.

Diyarbalkar Kiiltiir ve Tanitma Valft tarafindan yayinlanan "Diyarbakir I
Mutfagt" kitabindan ilging buldugum bir tarif:

f Karos__4

® 1 kg kara Gzim @ 100 gram espabiye (yaprak kayis) ® 3 yemek kasigi nisasta
@ 750 gram seker @ Yarim tath kasigi tarcin @ 5-6 tane karanfil

Kara GzOmin Uzerine bolca su konarak kaynahlir. Uzimler sisince alti kapatilir.
Uzumler siizgece dékilir ve altina tencere konarak ezilir. Posasi kalincaya
kadar birkac defa siizgecten gecirilir. UzOm suyu atese konarak icine
esbabiyeler (yaprak kayisi) atilir. Diger yandan 3 kasik nisasta bir kasede su
icinde cirpilir. Kaynayan 0zim suyuna yavas yavas dokulerek kanishirilir. Kayisilar
pisince 750 gram seker ilave edilir. Bir iki kaynatlip atesten indirilir. Uzerine
dovilmus tarcin ve karanfil dokilerek agzi kapatlir. Soguk komposto olarak;
tavuk, hindi pilavlarinin yaninda bayramlarda igilir.

Mehdi Bey, savas muhabiri ya, titiz
bir calisma yapmis... Arastirmis ve
Diyarbakir’da eskiden sarap yapan
Ohannes Dayrnin halen izmir’in bir
koyiinde yasayip Diyarbakir'm Bogaz-

o

kere tiziimiinden sarap tirettigini bul-
mus... Diyarbakir'm yanindaki Dogu
Toroslar'm kuzeye bakan eteklerinde
Okiizgozii; Giineye bakan Cermik,
Ergani ve Dicle ilcelerinde ise  » b P>
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Comleklerin yeri ayni!

Bogazkere tiziimleri yetisiyor. Mehdi
Bey hic¢ iisenmemis, kalkmis izmir’e
gidip, Ohannes Dayr'dan sarap almak
istemis. Ama Ohannes Day1, sarap
uretenlerin aksine kendisiyle kavgali,
hayata kiis bir insan! Ve Mehdi Bey'i
reddedip sarap satmamuis! Dedik ya,
Mehdi Bey savas muhabiri, vazgecer
mi? Tekrar tekrar 1srar ve Diyarba-
kir'dan Bogazkere iiziimii gondermek
kosuluyla almis saraplari... Elma aga-
cindan yapilmuis ficilarda bes sene
bekletilen sarap, Mehdi Bey tarafin-
dan da uygun kosullarda saklanip,
misafirlere sunuluyor.

Hedik Asi

Ramazan’'mn beni gotirdiigu diger
bir mekan ise, surlarin dibinde kuru-
lan Fatihpasa Mahallesi'ndeki annesi-
nin ve kendisinin evi... Annesi Hayri-
ye Hanim, ¢ok hos bir kadm, cok iyi
Tiirkce bilmemesine ragmen hemen
kaynastik... Onlarin ana lisaninin Za-
zaca oldugunu 6grendim. Hayriye Ha-
nim giin asirl, pak maya kullanarak
mayalandirdig) "tandir ekmegi" yapi-
yor. Tandir genellikle tiim mahalleye
ait yerel bir firm. Uzeri ortilmis ki
yagmur yagdiginda pisirilen ekmek
zarar gormesin. Baz1 mahalle sakinle-
ri tandirda pisirdikleri taze ekmekle-

84

ri, her aksam iizeri Ulu Cami’nin
oniine tasiyorlar. Boylece kendisi tan-
dir ekmegi yapamayan herkes, o saat-
te oradan tandir ekmegi alma sansma
sahip oluyor...

Hayriye Hamim bana "Mesk" ismi
verilen deriden yapilmis yayig1 anlati-
yor. Bir de asurelik bugdayla yaptig1
"Hedik asi'ni... Sumak suyu ve kekik
konulan bu yemegin ad1 "Eksili he-
dik". Hayriye Hanim'm evinde Sedat
Oz’le tarusiyorum. Sedat, Dicle’de agla
serpme usiille balik avliyor. Avladig:
baliklarm ismi: Behran, Siring, Borat,
Kaya, Yaym, yilan balig), Sebbot, ay-
nali sazan, pullu sazan... Seyhmus
Diken bana, daha 6nceleri var olan,
Tigris denilen bir balik cesidinin artik
citkmadigim soyledi. ..

Kilise Yemekhanesinden Firin

Yogurt pazari, Diyarbakir'm cesitli
yiyeceklerinin satildify sokaklar1 kap-
sayan eski bir semt... Burada, kemer-
li yapisiyla muhtesem duran eski bir
firina girip, orada calisan Veysi Pii-
ciik’le konusuyorum. Veysi'nin dedi-
gine gore buras1 hemen yakinda bu-
lunan ve bugiin ilkégretim okulu ola-
rak kullanilan Kardinal Kilise’sinin
yemekhanesiymis. Yani fotografim1 da
gordiigiiniiz bu bina senelerdir yiye-

o

cek konusunda hizmet veriyor. Diyar-
bakir’da yaptiklar1 kalin pidenin ismi
"Cakir ekmegi"... Firmda cakir ekme-
ginin yansira lavas ve siparis tizerine
yagh ekmek de tretiliyor. Firmin ha-
murunun margarinle zenginlestirilmis
hali olan yagh ekmek, Diyarbakirhlar
tarafindan giiniin herhangi bir saatin-
de tiiketilebiliyor.

Unutulan Bulgur Ekmegi

Seneler 6nce, Kanadal yazar Jeffry
Alfort'un kitabinda Diyarbakir’da "bul-
gur ekmegi" yapildigmi okumustum.
Jeffry, Afganistan’dan Kuzey Afrika il-
kelerine kadar uzanan
bolgede yass1 yapi-
lan ekmekleri in-
celemis ve recete-
leriyle birlikte

CE =51
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yaymlamisti. Diyarbakir’da bulgur ek-
megini cok insana sordum ve onun
artik unutulan bir recete oldugunu 6g-
rendim. Déndiikten sonra giizel tesa-
difler arka arkaya geldi ve bulgurlu
ekmegi yapan tas firmi buldum. Firm
bulmama Diyarbakirli yazar Seyhmus
Diken vasita oldu. Sahibi Siilleyman
Bey'le telefonla goriistiim ve bana hem
bulgurlu ekmegi hem de cakir denilen
pideyi gonderdi. Seyhmus Bey'in Di-
yarbakir'in kiiltiiriinii anlatan cok sa-
yida kitabi var, harika bir dille yazi-
yor. Simdi 6greniyorum ki, Diyarba-
kir'daki kaybolan receteleri yeniden
hayata gecirme konusunda da ciddi
cabalar1 var ve bulgurlu ekmegin yeni-
den yapilmasi bu ¢abalarm sonucu...
Firmin sahibi Siileyman Bey de cok
hos bir insan... Bulgurlu ekmegi cok
basaril sekilde Diyarbakir yemek kiil-
tiirtine kazandirmis. Ayrica pide ek-
melerini kepekli olarak da yapiyor ve
cok lezzetli. Uzun siireden beri unut-
tugum pide ekmek lezzetini Diyarba-
kir ve Bursa’da buldum. (Siileyman
Atik 0412 223 40 63)

Sehirlerarasi Sakatat ve Peynir Sahsi
LT D DD DD

Yogurt pazarmda ilerlemeye devam
ediyoruz... Burada Ozkardesler Saka-
tatcis1 Ates Ath ile konusuyorum.

Tipik bir Diyarbakir
evi (Ustte)...

onlan oksayarak
satiyordu (solda)...
Taa Istanbul’a kadar
gelen Diyarbakir
peynirleri (sagda)... %

L}

Ates’in diikkan1 son derece temiz, sa-
katatin yanisira tavuk satiyor. Her
tiirlii sakatatin yanisira bumbar icin
temizlenmis bagirsak, iskembe ve sir-
dan var. Sirdan1 Adana’ya; bumbari
Ankara-istanbul; iskembeyi de Ege-
Akdeniz bélgesine satiyorlarmuis. "Kes-
tigimiz hayvan sayis1 7 bini gecer" di-
yor ve ekliyor: "Daha ¢ok bati illerine
satariz. Eskiden batiya daha cok et
gonderirdik, ciinkii bizde ucuzdu, an-
cak simdi et fiyatlar1 neredeyse iilke
capinda esitlendi." Ertesi giin Seyh-
mus Diken’den Diyarbakir insanmin
cok et tiikettigini 6grendim. Seyhmus
Diken’in annesi sOyle bir tekerleme
soyliyor: "Bizim oglan budala/ Korka-
rim gide but ala" Diyarbakir’da etin
o6nemi bu s6zden de anlasiliyor. in-
sanlar pisirecekleri yemeklere gore et
aliyorlar. Cogu yerde bilinen "but ye-
rinden et" her zaman en iyi et degil...
Yemege gore alinan et, en iyi et.
Carsida ilerlerken sahane bamyalar
gordiim. Tam dort ¢esit kuru bamya
yanyana alic1 bekliyordu... Bu bamya-
lar "Dikenli", "dikensiz", "cicek" ve "s1-
ra bamya" olarak adlandiriliyormus.
Sordum, Lice’de yetistiriyormus. Da-
ha sonra 6grendim ki Lice son derece
miimbit topraklara sahip... Ornegin
domatesi cok meshur... Nitekim ora-
da bir de salca fabrikasi kurulmus.

o

= -
o 4
Bamya satan amca, TJ(’{ //’_: ‘- =
i an
v L’l Y

AN ol

Esref Duyan (0 535 883 43 64) pey-
nir satiyor. Vitrinde sahane Diyarba-
kir erimis, salamura ve Orgii peynirle-
ri gorityorum. Esref Bey ayrica iyi ka-
lite Van otlu peyniri de satiyor. Ayrica
ulkenin her tarafina bu peyniri génde-
riyor da...

"Cotran" denilen giineste kurutul-
mus cokelek hemen dikkatimi ceki-
yor. Bazi yerlerde meshur Lebeni cor-
basmi kuru ¢okelegi iki saat karisti-
rip suda cozerek pisirdiklerini 6greni-
yorum. Ayni ditkkkandan Karacadag'in
meshur pirincini de aliyorum. Bire ti¢
su ¢ekiyormus.

Diyarbakir'in En Unli Baharatcisi

Kor Yusuf, Diyarbakir'm en tinlii
baharatcisi... (0412 228 18 18) 130
senelik bir diikkan burasi... Su anda-
ki sahibi Seyaf Onur'un babasi1 bu
dikkkam Siiryanilerden almis. Diik-
kanda Lice daglarindan getirilmis ce-
sitli otlarin yanisira, Seyaf Bey'in aile-
sine ait formiillii baharatlar ve sahane
kisnis satiliyor. Gercekten bu kadar
kaliteli ve aromal1 kisnisi daha énce
gormedim desem abartmam... Ay be-
nim Istanbul’da aldiklarim hic de gii-
zel degil! Seyaf Bey'in "Hugar takimi"
dedigi 9-10 cesit bitki karisimi daha
cok bebekler icin gaz sokiicii, P p P
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sanci kesici ve uyku verici olarak kul-
laniliyormus. Bu karisim diikkan va-
roldugundan beri satihyormus. Seyaf
Bey'in kendine ait bir de diyet formii-
lii var... Rahmetli annesinin soguk al-
gmhigy, grip ve oksiiriik icin hazirlads-
81 formiili ise "Hac1 Nahide cay1”
adiyla satiyor. Seyaf Bey'den 6grendi-
gim en 6nemli sey ise: Diyarbakir'n
Kulp ve Bingol'iin Gen¢ kazasinin bit-
ki ortiilerinin cok zengin oldugu...
Seyaf Bey'in ditkkanina sadece yerel
baharatlar1 6grenmek icin girmis-
tim... O kadar kiiltirli ve bilgili bir
insan ki, tam iic saat kaldim... Elime
bir parca kimyon alip kokladim...
Aman Allahim nasil kokuyor ama...
"Bu nerede yetistiriliyor?" diye hemen
sordum. Seyaf Bey giildii: "Ayfer Ha-
num, Israilliler Urfa’da tarla kiralads-
lar, orada kimyon yetistiriyorlar" de-
di. Benim evimde ii¢c tane minik de-
girmen var: Birisi kisnis, birisi kara-
biber ve sonuncusu da kimyon icin...
Simdi biyiik bir keyif ve begeni ile
Diyarbakir’dan aldigim kisnis ve
kimyonu taze taze cekip kullaniyo-
rum... O nefis tatlar1 ve kokular1 ma-
alesef burada tarif etmem miimkiin
degil... Seyaf Bey, 6nceden Diyarba-
kir’da yerel dilde "mayana" denilen
rezene ile bayramlarda corek yapildi-
g1 ve sokaklarin o dénemlerde reze-

Ulu Cami’deki giines saati
(sol ustte)...

Selim Amca’nin kaburga
dolmasi (solda)...

Ulu Cami (Ustte)...

Bu simitler pek meshur
(sagda)...

ne koktugunu da soyledi.

Haydi, Cig Kéfteci Recep Usta'yal

Siz yukardan beni ve Ramazan izli-
yorsunuz ya, hadi ¢ig kofteci Recep
Usta'ya gidelim!.. (0412 224 13 30)
Recep Alaca 35 senedir c¢ig kofte usta-
sl... Bir kilo ince bulgura 800 gram
cig koftelik kiyma ve 800 gram da isot
koyuyor... Icerisinde cok et oldugu
icin de bekletmiyor kofteyi... Satiyor
ve bitince hemen tekrar yogurmaya
basliyor. Boylece ditkkanda bir giinde
birkac sefer kofte yogruluyor. Cig kof-
tenin yaninda "asiret usiilii" dedigi ez-
me salata, yesillik ve ayran ikram edi-
yor isteyenlere. Isine asik, adeta onun-
la biitiinlesen Recep Usta, dort cocuk
okutuyormus. Cok da kaliteli malze-
me kullamyor. Kofte icin kullandig si-
yah ince bulguru hep aym imalatci-
dan, Gaziantep’ten aliyor. "Neden si-
yah bulgur kullaniyorsun?" dedigim-
de, "Yogrulduktan sonra sismiyor da
ondan" diye cevap veriyor. Koftelik eti
de hayvanin trancasindan kestirip
cektiriyor. Recep Usta, ¢ig koftenin
icerisine nar eksisi koyuyor. Nar eksi-
sinin narmi Halep’ten getirtmis, Diyar-
bakir’da hazirlatmis. Tadina baktim,
gayet giizeldi. "Nar1 neden Halep’ten
aldin sorusuna", "Eskiden Urfa’'dan

o
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alirdim, simdi yeteri kadar yok ve
cok pahali" diye cevap verdi.

Recep Usta'dan gercek lebeninin
kurutulmus ¢okelegin suda céziinme-
siyle yapildigim1 6greniyorum. Bu is
icin biiyiikce bir kiipiin agzmm kiril-
digini, bu sekilde ¢okelek ve suyu ka-
ristiracak agac parcasimin kiipiin ice-
risinde rahat dondiiriildiiginii anlat-
t1. Hatta, bu isi 6zellikle yash kadinla-
rn bir taraftan arkadaslariyla konu-
sup, diger taraftan ¢okelek ve suyu
agz1 kirik kiipiin icerisinde surekli
karistirarak yaptiklarini soyledi. Le-
beninin icerisine "kenger", "piing’,
"pung’ ya da "punk" denen, otlu pey-
nire de konan bir ot da eklenirmis.
Seyhmus Bey’in annesi Ayten Diken,
pungun "yarpuz"' oldugunu, tazesi ve
kurutulmusunun kullamldigim séyle-
di. Eskiden Dicle kiyisinda yetisen
pung, artik sadece kuru olarak tiike-
tiliyor. Kurutulmus pungdan cay gibi
kaynatilarak elde edilen su, bircok
hastalifa iyi geliyormus...

Kitaplarda Diyarbakir Mutfagi
LU D DD TR

Diyarbakir Mutfag iizerine iki kitap
yazildi. Birisi Filiz Parlak, digeri Di-
yarbakir Kiiltiir ve Tanitma Vakfi ta-
rafindan. Filiz Hamim'm yazdig "Mef-
tune" isimli kitapta Diyarbakir ye-
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meklerinin yanisira baska yemekler
de var. Vakif tarafindan cikarilan "Di-
yarbakir Mutfag)" kitabinda ise eski
tarifler de konulmus ve recetelerin
hepsi tek tek denenmis. Sofranimn 6n-
ceki sayilarinda Vakfin hazirladig: ki-
tab1 nasil temin edeceginizi belirtmis-
tik. Diyarbakir Tanitma Vakfi, bu ye-
meKk Kkitabi icin bir damisma kurulu
kurmus. icerisinde Esma Ocak da
var. Esma Hamim, yazar, arastirmaci
ve biraz da miizeci... Eski bir Diyar-
bakir evini etnografik miize haline ge-
tirmis. Onunla cok giizel sohbet ettik,
epey bilgi aldim. Yazilmis bircok kita-
b1 var, ben kitapcida sadece "Berdel"
isimli kitabim1 bulup aldim.

eldani Kilisesi (Ustte)... Stryani kilisesinde yasayanlar da var;
bunlardan Tanya, annesi Samira ve kardesiyle birlikte rehberligimizi
yapt. Catisi céken Ermeni kilisesi (sag Ustte)... Diyarbakir'da bu

gérinimde o kadar ¢ok yapi var ki (altta)...

Selim Amca ve Gazi Késko

Selim Amca, 1982’de Diyarbakir’da
kurulup sonra iilkeye yayilmis, "ka-
burga dolmas1'yla meshur bir lokanta
zinciri. (0412 224 44 47) Orada gi-
dip, kaburga dolmasi ve o incecik
acimus icli koftelerden yedim. Ve bu
arada Selim Amca’nin oglu Mahir
Nazlican’la giizel bir sohbet yaptik ve
ogrendim ki kaburga dolmasi, aslen
Lice'nin yemegi, Diyarbakir’a oradan
gelmis. Ayrica Istanbul’daki subeleri-
ne kaburgalar ve et Diyarbakir'dan
geliyormus.

Gazi Koskii de Diyarbakir’daki gii-
zel mekanlardan birisi...(0412 223
29 42) Atatiirk’iin kaldig: késk, mii-
ze; bahcesi ise restoran haline getiril-
mis. Zulkif Bockiin'tin midiirliigini
yaptig: tesisin Ozge Egilli, halkla ilis-
kilerini; Nesip Bartu ise asciigim yii-
ritityor. Parlak yildizlarla dolu bir Di-
yarbakir gecesinde Ozge'nin sicacik
tebessiimlil yiizii karsiladi beni...
Koskiin bahcesi gayet giizel diizenlen-
mis, Bir tarafta yerel yemeklerin de
servis yapildid1 restoran var, diger ta-
rafta ise cimenlerin tizerinde Diyarba-
kir usuli "taht"lar kurulmus. Taht,
Diyarbakirhilarin eskiden damlarda
gece iizerinde uyuduklarn yiiksek tah-
ta platformlar... Koéskiin bahcesinde-
ki tahtlarda yumusak rengarenk min-
derler var. Isteyen tahta merdivenler-
den bu tahtlara cikip, caym yildizli
semalar1 izleyerek icebiliyor.

“Ozel” Tesekkirler

LU D DD DO

Diyarbakir'n ¢cok kiiltiirlii yapisi in-
sam bityiilityor. Gittigim her mekan
beni adeta etkisi altina aliyor. iste
1700 yildan beri Siiryanilerce ibadet
yeri olarak kullamlan Siiryani Kilise-
si... Gecmisi pagan donemine kadar
uzanan 6 bin yillik ibadethane... Aile-
si kilisenin bahcesinde yasayan Tanya

o

Ezilmez gezdiriyor beni... Daha sonra
annesi Samire Ezilmez’le tanisiyorum
ve bana kopiiksiiz kahve yapmay1 6g-
retiyorlar. Bu kahveyi yapmak icin,
Olctiigiiniiz suyu kaynatip daha sonra
adam bas1 hesabi kahvesini ve sekeri-
ni koyuyorsunuz. Kopiikten kurtul-
mak icin siirekli karistirtyorsunuz.

Midyatl Naile Kasar, Keldani Kilise-
si Yonetim Kurulu Baskan Yardimecisi
ZekKi Kasar ile evli. Naile Hamim cok
becerikli bir kadin. Bana bircok ye-
meKk tarifi verdikten sonra visne liko-
ri yapmasim ogretiyor. 3 kg visneye 2
kg seker ve 1 sise votka koyuyor. Vot-
kanin sisesiyle bir 6l¢ii suyunun yani-
sira kiiciik hindistancevizi (muskat),
karanfil, biitiin tarcin, kakule ve zen-
cefil de ilave edip bekletiyor. Naile Ha-
nim, biitiin, cekilmemis kabuk tarci-
na "saglam tarcin” deyip beni gildii-
ruyor.

Demir Otel'in sahibi Resit Can-
tirk’le yasadigim bir aksilik sonucu
telefonla tanistim! Beni Diyarbakir’a
davet etti. Destekledi ve cok yardim
etti. Yazar Seyhmus Diken, giiniin 24
saatinde sordugum sorulara bikip
usanmadan cevap verdi. Beni bilgilen-
dirdi. Ramazan Karabulut, hic¢ sikayet
etmeden beni saatlarce dolastirdi.
Hepsine en icten duygularimla tesek-
kiir ederim.
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Sofra OZEL DOSYA: YUMURTA

Minik sihirli kure yumurta, dunyanin en saglikl ve Yumurtanin besin degerleri:
degerli besinlerinden biri. Hem besleyici, hem pratik, ) Bir insann ihtiyact olan tim besin

Ogeleri, anne siitii disinda sadece yumur-

ayni zamanda ekonomik. Liks ve mutevazl sofralarn  tada bulunur.

O Yumurta, diisiik enerji icerigine rag-

ortak besini, yemeklerin olmazsa olmazi. Bu ozel men (1 adet bityitk boy yumurta ortala-

. . .. ma 75 kkal) bircok elzem besin 6gesini

lezzetin Ozel tariflerini sayfalarimizda bulacaksiniz. yiiksek oranda bulundurdugundan bes-
leyici degeri yiiksektir.

\ MINE NARTOP i HATICE ASLANKAYA O Yumurta tiim besinler icinde en kali-
teli proteinlerden birine sahiptir. Yumur-
tadaki protein insan viicudunda sentez-
lenemeyen, besinler ile disaridan alinma-
s1 gereken "elzem amino asitleri" yeterli
ve dengeli miktarda bulundurur. Sindiri-
lebilirligi yiiksektir, neredeyse tamamima
yakim viicut tarafindan kullanilir ve vii-

cut proteinlerine déniisir.

O Yumurta A, B, D ve E grubu vita-
minleri yoniinden cok zengindir. Ayrica
yapisinda bol miktarda demir ve ¢inko
bulunur.

O C vitamini icermeyen yumurta, C vi-
tamini yoéniinden zengin bir besinle tiike-
tilirse yapisindaki demirin emilimi artar.
O Hayvansal bir besin kaynag olmasina
ragmen biyiik boy bir yumurtada yakla-
sik 4.5 gram yag bulunur.

O Yumurta saris1, D vitamini saglayan
birkac besinden biridir.

Saghga faydalari:

€ Yumurta kemik gelisimi, deri, dis ve
g6z saghg icin faydahdir. Ayrica viicut
hiicrelerinin gelismesine yardim eder.

@ icerigindeki E vitamininin antioksi-
dant etkisi ile viicudu zararlh maddelere
kars1 korur.

@ Yumurtada bulunan yaglarin cogu
doymamus yag asitlerinden olusur.

Bu nedenle kalp ve damar saghg:

icin Olciila tiiketilmelidir.

@ Solunum ve sindirim sistemlerinin
sagliklh olmasm ve enfeksiyonlara karsi
korunmasim saglar.

€ Yumurtada bulunan kolin, beyin
fonksiyonlarinin yerine getirilmesinde
onemli rol oynar.

\u/, | LTl 2 T T 'rh)
pdainin sthirli kires

o
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Kivaminda pisirin: e | Yumurta pisirirken...

Bircok yemegin eslikcisi olan yumurta ‘
kahvaltilarda tek basina bir solene do-
niisebiliyor. Herkesin farkli kivamda
sevdigi yumurta cesitlerini pisirmek
hic de zor degil.

' v Yumurtalan haslamak icin suya koymadan énce 10 dakika oda sicakliginda
bekletip daha sonra haslama suyuna koyarsaniz ¢atlamalarini &nlersiniz.

v Kati olarak kullanacaginiz yumurtalan 67 dakikadan daha fazla haslamayin.
Uzun sure haslanan yumurtalarin sarilanni etraflar siyaha yakin yesilimsi bir

o renk alir. Aklari da lastik gibi sertlesir. Ayrica besin degeri de azilr.
Rafadan yumurta pisirirken:

Yumurtayl, suya koyup kaynamaya
basladif1 andan itibaren 100’ e kadar
sayarsaniz aki yar1 pismis, sarisi \

v Icinde yumurtanin yer aldigy tarifler mutlaka pisirme isleminden
gecirimelidir. Cig yumurtanin sindirimi zordur ve mikroorganizmalarin
bulasma riski bulunur.

pismemis olan rafadan yumurtay elde
edersiniz.

g . 4 f ¢ .
Kayist yumurta pisirirken = . 3 A gt o - <= ; ,

Yumurtayi, su kaynadiktan sonra suya « [ W@nz zama uznne gon’tﬂnlu Vé' feﬁﬂz wmudalan segm .

atip 4-5 dakika kaynatin. Sonrasmda a fanhr olanlan J

P

245
sopuk sudan gecirirseniz aki tam _ -@ﬂlﬂ. " - _ Ala,caglgy umuﬂanm soguk-b:r oﬂm@a‘
pismis, sarist ise hafif pismis olan . i ‘korunuxgr 0 asma dikicareding <

g s

k,n]’:‘:;,_e,; lgﬁ;f;@?r’:}ﬁiﬁ‘d‘;wm S Y Omurias rengu;m, bésin degem./e IeiZe- >
Kati yumurta pisirirken: “tine e?k:s:&o@ur.,Tax’Ugun cmsmdep Ve ;~,
Yumurtay1 kaynayan suya attiktan f &bugu»yeferh kal?ﬁtkta‘ﬂuzgun = yed:gr yemden kaynal@an.gﬁ blr faktordUr
sonra 6-7 dakika pisirerek hem aki . :

hem de saris1 iyice pismis kati
yumurtay1 elde edersiniz.

kayis1 yumurtay1 elde edersiniz.

Yumurta saklarken:

<> Yumurta saklarken buzdolabinda,

0 ile 5 derece arasindaki sicaklikta
saklayin. Buzdolabinda bir hafta bekle-
tilmis yumurta, oda 1sisinda bir giin
bekletilmis yumurtadan daha tazedir.

< Dolaba koydugunuz yumurtalar1
karton kutularmda ve sivri uclar1 asagi-
da olacak sekilde muhafaza edin. Bu
sekilde hava kabarcig) yaparak cabuk
bozulmanm 6niine gecilmis olur.

<) Yumurta yikandiginda, iizerindeki
koruyucu tabaka kaybolacagindan
yumurtalar1 yitkamadan buzdolabma
koyun.

& Pisireceginizden fazla yumurtay1 do-
laptan cikartmayin ve iki saatten fazla
disarida tutmayin.

<) Gozenekli yapiya sahip yumurta ka-
bugu, kokular1 cekebileceginden dolap-
ta yumurta yanmda giiclii kokulu pey-
nir, sogan gibi besin bulundurmayn.

<> Uygun kosullarda sakladigimiz yu-
murtalar1 2, en fazla 3 hafta icin- .
de tiikketmeye dikkat edin. el < Bilgiler T.C Tanm ve Koyisleri Bakanhgi Koruma've

g . Kontrol Genel Miid(irliigd Web Sitesinden alinmistit.

Tazeligi nasl| aﬂ|a§l|ll’? ' (AT

Yumurtanin taze veya bayat oldugunu Bundan yola ¢ikarak yumurtanin taze mi Kirarak: Yumurtay bir tabaga kinn. Yumurta
iki farkh yolla belirleyebilirsiniz. < - bayat mi oldugunu su testi ile belirleyebiliriz. taze ise kinldiginda sansi dagilmaz ve bombeli
Suya atarak: Yumurtanin i¢ ceperinde Yumurtalari yizebilecekleri kadar su olan bar- bir sekilde kalir. Rengi parlak saridir ve
bir hava boslugu bulunur. Bu bosluk taze daklara koyun. Eger yumurta suyun icinde yatay ~ yumurtanin akiskanhigi yerindedir.
yumurtada en az miktardayken yumurta durumda kalirsa taze, yar yatay durumda Bayat yumurta kinldiginda sarisi yassilasir ya da
bayatladik¢a bosluk biyur. kalirsa 7-10 gunluk, dik yuziyorsa bayattir. dagilir. Yumurtanin akiskanhi@r da azalmistir.
I
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Sofra OZEL DOSYA: YUMURTA

—p—

Ispanakh yumurta (4 «isilik)

4 adet yumurta

Yarim kg 1spanak

4 corba kasig1 siviyag

1 corba kasig1 tereyagi

2 adet orta boy kirmizi sogan
Tuz, pulbiber

ISPANAKLARI yikayin ve ince kiyarak
kenara alin. Siviyag) ve tereyagl genis
bir tavaya alarak kizdirin. Uzerine
yemeklik dogranmis soganlar ekleyip
kavurun. Soganlarm rengi doniince
uzerine 1spanag) ilave edin. Tuz ve
pulbiber ekleyerek pismeye birakin.
Ispanak suyunu cekince tavada dort
adet yuva olusturun ve her birine bir
yumurta kirin. Uzerine tuz serpip
pismeye birakin. Yumurtalar
katilasinca ocaktan alip servis yap.

Yumurtal kapuska (2 kisilik)

2 adet yumurta

5 corba kasig: siviyag
2 adet orta boy sogan
2 adet kirmizi biber

1 corba kasig: salca
1/4 lahana

Tuz, pulbiber

SIVIYAGI bir tencereye alip tizerine
yemeklik dogradigimiz soganlari ilave
edin. Soganlarin rengi déniince kiip
dogranmis kirmizi biberi ve salcayl
ekleyip kavurun. Daha sonra irice
dogranmis lahanay: tencereye ekleyin.
Tuz ve pulbiber ilave edin. Lahanalarin
pismesine yakin ocaktan alin ve bir
firm kabma yerlestirin. Lahanalarm
ortasmi yuva gibi acip yumurtalar:
kirin. Onceden 1sitilmis 200 derece
firmda yumurtalar katilasana kadar
pisirip servis yapin.
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Yumurta kroketi (s «isiiik)

11 adet yumurta © 3 corba kasig1 margarin
10 corba kasigi un © 1 su bardag: siit

4 corba kasigi rendelenmis kasar peyniri
5-6 dal dereotu Tuz, pulbiber, karabiber
Yeteri kadar un ve unu

Kizartmak icin:
-

YUMURTALARIN 1
haslayip kabuklarim s
sonra kare dograyip ken
taraftan bir tencerede mar
unu ekleyin ve pembelesene kadar kavurun.
Siuirekli karistirarak tizerine siitii ilave edin.
Karisim koyulasinca ocaktan aln. Immnca
iizerine, dogranmis yumurtalari, kalan
1 adet yumurtanin sarismi, rendelenmis
kasar peynirini, kiyllmis dereotunu, tuz,

bulayip kroket
sonra yumurta akina, dah
ununa bulayarak bol yagd

i once una,
onra galeta
1zartin.

91



SYF092-SOFRA-200603 15/2/06 13:39 Page 6 $

Sofra_OZEL DOSYA: YUMURTA

Sucuklu
yumurta (2 kisilik)

@ 4 adet yumurta

@ Yanim kangal sucuk
@ 1 corba kasig1
tereyagi

SUCUGUN kabugunu
soyup halka halka
dograym. Derin bir kaba
yumurtalar: kirin.
Uzerine tuz ekleyip
cirpm. Tereyagim eritip
sucuklar1 arkali 6nlii
pisirin. Cirpilmis
yumurtalar: sucuklarin
uzerine dokiip
karistirmadan pisirin.
Sicak servis yapin.

Soganl yumurta
(3 kisilik)

3 adet yumurta

2 corba kasig1 siviyag
1 corba kasig: tereyag:
6 adet orta boy sogan
2 adet sivri biber

Tuz, karabiber

SIVIYAGI ve tereyagini bir tavaya
alip eritin. Uzerine piyazlik
dogranmis soganlari ilave edin.
Cok agir ateste soganlar
karamelize olana kadar kavurun.
Sivri biberleri halka halka kesip
soganlara ilave edin. Biberler
yumusayinca soganlar1 kenara
cekerek ¢ adet yuva olusturun.
Bunlarin iclerine yumurtalar:
kirm. Tuz ve karabiber ilave edin.
Uzerine kapak
kapatmadan pisirin.
Sicak olarak
Servis
yapin.
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6-7 dal dereotu

IRINCMlp sii

alin. Tereyagim eritip
beyazlasana kadar ka
ececek kadar sicak su ekleyin.
uzunu ilave edip pismeye birakin.
r taraftan urtalar: bir kaba
1p iyice cirpin. Pi

edip karistirm. C
uzerinde gezdirin.
agir ateste pismeye birakin. Yi
pisince altim1 kapatip 10 daki
demlendirin. Servis tabaklar.
’ahp uzerine kiyilmis dereo o

serperek servis yapin. '

93



SYF094-SOFRA-200603

15/2/06 14:12

Page 8

Sofra_OZEL DOSYA: YUMURTA

Patatesli yumurta
(6 kisilik)

@ 8 adet yumurta

@ 7-8 jadet orta boy patates

@ 6 adet taze soganin

yesil kisimlari

® Yarim cay bardagi krema

@ 5-6 dal dereotu @ Tuz, pulbiber
® Kizartmak icin: Tereyag:

94

kagit havluya cikartin. Diger
taraftan yumurtalar: bir kaba
kirip iizerine hafifce sotelediginiz
taze soganlari, kremayi, kiyilmis
dereotunu, tuz ve pulbiberi ilave
edinBir firin kabina kizarttifiniz
patatesleri iist iiste kaydirarak

yerlestirin. Hazirladiginiz
yumurtali karisimin yarisini
uizerine dokiin. Bir sira daha
patates yerlestirip kalan karisimi
iizerine gezdirin. Onceden
1s1tilmus 200 derece firinda
yumurta katilasana kadar pisirin
Dilimleyerek servis yapin.

Ascinin notu: Yemegi sarmisaklh
yogurtla da servis edebilirsiniz.
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Yumurta salatasi Firlnda karnabaharl ve 2 gorba kasi2 dolmalik fistik
(2-4 kisilik) brokolili yumurta (4 kisiii) ~ © Tuz karabiber
4 adet yumurta 6 adet yumurta YUMURTALARI haslayip kabuklari
Yarim paket Akdeniz yesilligi 10-12 cicek karnabahar soyun. Karnabahar, brokoli ve
3 corba kasig1 mayonez 10-12 cicek brokoli havucu tuzlu suda haslaym. Yumur-
. talar dilimleyip bir firin kabina
Yarim limonun suyu 2 adet havuc -
- . g . yerlestirin. Etrafina karnabahar,
2 corba kasl? swlya.g 3 corba kaslgl margarin brokoli ve dilimlenmis havuclar1
2 corba kasig kapari 2 corba kasig1 un yerlestirin. Bir tavada margarini eritip
3 dal dereotu 1 su bardag siit unu rengi dénene kadar kavurun.
Tuz Uzerine azar azar siitii ilave edin.

Tuz ve karabiber de ekleyip, boza
kivamina gelince ocaktan alm ve
yemegin iizerine gezdirin.
Aliminyum folyo ile tepsinin
y {lizerini kapatarak énceden
1s1tilmis 200 derece firinda
10 dakika pisirin. Folyoyu
cikartarak 10 dakika daha pisirin.
Dolmalik fistiklar1 yapismaz ytizeyli
bir tavada stirekli karistirarak
kavurun. Yemegin iizerine dokerek
Servis yapin.

YUMURTALARI kat1 kivamda has-
layip kabuklarmi soyun ve
irice dograymn. Akdeniz
yesilliklerinin tizerine
yerlestirin. Bir kapta,
mayonez, limon suyu
ve siviyagl karistirip sa-
latanin tizerine gezdirin.
Kapari ve tuz serpin. Ki-
yilmis dereotu ile siisleye-
rek servis yapm.
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Sofra OZEL DOSYA: YUMURTA

Yumurta[| ve bademli
kuzu tagine s kisiik)

4 adet yumurta

3 corba kasig tereyagi

2 adet orta boy sogan

Bir bucuk kg kuzu eti

1 tutam safran

3 corba kasig1 kiyilmis maydanoz
150 gram soyulmus badem

Tuz, beyaz biber

IKI ¢orba kasif tereyagini bir
tencereye alip lizerine cok ince
dogranmis soganlar1 ve kusbasi
dogranmus etleri ekleyin. Orta ateste
etler suyunu birakip yeniden
cekinceye kadar kavurun. Tuz, beyaz
biber, safran ve ince kiyilmis
maydanozu ilave edin. Uzerine
yumurtalar1 kirin ve pismeye
birakin. Diger taraftan ayr1 bir kapta
kalan tereyagimn eritip bademleri
renkleri dénene kadar kavurun ve
yumurtalar pisince yemegin iizerine
serperek servis yapin.

Ascuun notu: Yumurtal ve bademli
kuzu tagine geleneksel bir Fas
yemegidir.

Yumurtal biber (2 kisiik)

2 adet yumurta
10 adet carliston biber

Yumurtali 2 corba kasid1 swiyag
pirasa Tuz, kekik
(2 kisilik) SIVIYAGI bir tavaya alip kizdirin.
2 adet Uzerine ince dogradigimiz biberleri
yumurta ekleyerek kavurun. Ortasimi acarak
2 adet pirasa yumurtalar1 kirin. Tuzunu ilave
1 corba edip karistirarak pisirin. Kekik

serperek servis

kasig tereyagi yapin.

ya da margarin
1 adet domates
2 adet sivri biber
Tuz, karabiber

TEREYAGINI eritip iizerine ince halkalar
seklinde dogradigimz pirasalari ilave edin.
Bir-iki dakika soteledikten sonra ince kiyilmis
sivri biber ve domatesi de tizerine ekleyin. Tuz
ve karabiber ilave edip sebzeler yumusayana
kadar pisirin. Ortasim acarak yumurtalar: kirm.
Kapagim kapatin. Yumurtalarin tstleri
beyazlasana kadar pisirip servis yapin.
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Krem brule (4 kisilik)

4 adet yumurtanin sarisi
600 ml krema

1 paket vanilya

2 corba kasig1 tozseker

Karamel icin:
4 corba kasig: tozseker

KREMAYI bir kaba alarak tizerine
vanilyay1 ekleyin ve yiiksek ateste
1s1tin. Karisim kaynama noktasma
geldiginde atesi kisin ve 5 dakika
daha pisirin. Kremay bir kaseye
bosaltip sogumaya birakin. Ayri bir
kapta yumurta sarilar1 ve tozsekeri
acik renkli bir kopiik elde edene
kadar cirpin. Kremay1 yavas yavas
yumurtaya ilave ederek karistirin.
Elde ettiginiz karisum 4 adet krem
briile kabma paylastirin. Bir firin
tepsisine iki parmak sicak su
koyun ve kaplari icine yerlestirin.
Onceden 1s1tilmis 180 derece
firmda 30 dakika kadar, tath
katilasincaya dek pisirin. Daha
sonra firindan alip sogumaya
birakin. Uzerini strec film ile
orterek bir gece buzdolabinda
bekletin. Servis yapmadan 6nce

karamel icin gereken tozsekeri
krem briilelerin tizerine paylastirmn.
Kaplar1 firinin 1zgara boliimiine
yerlestirin. 250 derece firmda
tozseker renk degistirip, karamel-
lesinceye kadar bekletin. Firindan
cikardigimiz tathlarin iizerindeki
karamel sertlesince servis yapin.

Kahveli krema (-8 «isilik)

10 adet yumurtanin sarisi
750 ml siit

1 adet vanilya cubugu

Bir bucuk su bardag: tozseker
1 corba kasig1 neskafe

SUTU bir tencereye alarak tizerine
boylamasina ikiye boliinmiis vanilya
cubugunu ekleyip ocaga oturtun.
Kaynayinca ocaktan alin ve sogutup
suiziin. Ayr bir yerde yumurta
sarilari tozsekerle cirpin ve tizerine

yavasca siitii ilave edin. Neskafeyi de |

ekleyin. Yeniden ocaga oturtup agir
ateste siirekli karistirarak kaynama
noktasina gelinceye kadar pisirin.
Ocaktan alip sogutun ve kuplara
bolistiirerek servis yapin.

o
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Sofra OZEL DOSYA: YUMURTA

Yumurtal misir corbasi
(4 kisilik)

2 adet yumurta

200 gram tavuk gogiis eti

8-9 su bardag1 su

1 adet orta boy sogan

8-10 adet tane karabiber

1 su bardag: konserve misir

3-4 dal maydanoz

Tuz, karabiber

TAVUK etini bir tencereye alarak
uzerine suyu ekleyin. Karabiber
tanelerini ve temizlediginiz sogam
biitiin olarak iizerine ekleyin. Tuzunu
ayarlaym. Tavuk haslaninca icinden
sogan ve karabiber tanelerini alm.
Tavugu da kiiciik parcalar halinde
dograym ve yeniden tencereye koyun.
Misirlar: tizerine ekleyin. Yumurtalar:
bir kapta cirpip bir seferde tencereye
ilave edin. Tuzunu kontrol edip bir
tasim kaynattiktan sonra ocaktan
alin. Kiyilmis maydanoz ve karabiber
serperek servis yapin.

Krem karamel (s-10 «isilik)

7 adet yumurta

10 corba kasig1 tozseker

1 paket vanilya

1 litre siit

Karamel icin: 3 corba kasig seker

Piryoski (4 kisilik)

Hamur icin:
1 paket kabartma tozu
1 su bardag: yogurt
Yarim su bardag: siviyag
Yarim su bardag eritilmis
margarin © 1 adet yumurta
1 corba kasig sirke
Aldig1 kadar un © Tuz

Ici icin: 2 adet patlican

Yarim kahve fincam siviyag

1 adet sogan ® 1 adet domates

2 adet ince dogranmus sivri biber
2 adet kat1 pismis yumurta
Yarim demet kiyilmis maydanoz
Tuz, kirmizibiber, karabiber

Uzerine: 1 adet yumurtanin sarisi

YUMURTALARI tozseker ve vanilya
ile birlikte iyice cirpm. Uzerine
onceden 1sittigimiz siitii azar azar
ilave edin. Karamel icin gereken
tozsekeri bir tavaya alin. Orta
ateste karamellesinceye kadar
eritin. Hazirladigimiz karameli
kaplara paylastirm. Siitlii karisimi
da uizerlerine dokiin. Bir firin
tepsisine sicak su koyup karamel
kaplarim icine yerlestirin. Onceden
1sitilmis 180 derece firinda 25-30
dakika pisirin. Sogutup tabaklara
ters cevirerek servis yapin.

Yumurtali domates
dolmasi (4 kisilik)

4 adet yumurta

4 adet biiyiik boy domates

1 tath kasig: tereyagi

1’er cay kasig: tuz ve karabiber

1’er cay kasig kekik ve
pulbiber

DOMATESLERI yikayip iistlerini
kapak olacak sekilde kesin.
Iclerini bir kasik yardimu ile
bosaltip her birine birer adet
yumurta kirin. Tereyagim iclerine
paylastirin. Ustlerine tuz,
karabiber, kekik ve pulbiber
serpin. Onceden 1sitilmis 190
derece firinda yumurtalar
katilasana kadar pisirin.

HAMURU hazirlamak icin, un ve
kabartma tozunu karistirip bir kaba
eleyin. Uzerine siviyag, eritilmis
margarin, yumurta, sirke ve tuz
ekleyip karistirin. Aldig1 kadar un
ekleyerek kulak memesi

yumusakhginda bir hamur hazirlaym.

Hamurun tizerini 1slak bir bezle

kapatarak dinlenmeye birakin. Diger
taraftan patlicanlar1 alaca soyup kiip
dograymn. Acisimi

Yumurta tatlisi (s «isiik)

4 adet yumurta

2 corba kasig1 yogurt
Yarim cay bardag: siviyag
1 cay kasif1 karbonat

1 su bardag: un

Kwizartmak icin: Siviyag

Serbeti icin:
Uc bucuk su bardag tozseker
4 su bardag: su
5 damla limon suyu

Uzeri icin:
2 corba kasig1 hindistancevizi

ONCELIKLE serbeti hazirlaym.
Bunun icin su ve tozsekeri birlikte
kaynatin. Serbet koyulasmadan
ocaktan alin. Limon suyunu ekleyip
sogumaya birakin. Derin bir kaba
yumurtalar1 kirip tizerine yogurt,
karbonat ve siviyagl ekleyin. Iyice
karistirdiktan sonra unu ilave edin
ve boza kivamina gelinceye kadar
iyice karistirin. Bir tavada yag
kizdirip hazirladigimz hamurdan
corba kasig) ile alarak icine atin.
Cevirerek kizartin ve soguk
serbetin icine birakin. Tathlar
serbeti cekince servis tabagma alin.
Uzerine hindistancevizi serpip
servis yapin.

almak icin tuzlu suda bekletip
yikaymn. Siviyagl tencereye alip
rendelediginiz sogan1 rengi donene
kadar kavurun. Uzerine patlicanlar1
ekleyin. Birkac dakika sonra iizerine
rendelenmis domates ve kiyilmis
biber ekleyin. Suyunu tamamen
cekince, ince kiydigmiz yumurta ve
maydanozlar da ilave edin. Tuz,
kirmizibiber ve karabiber ekleyin.
Hazirladigimiz hamurdan limon
bityiikliigiinde parcalar kopartarak

""~.._ elinizle ortasim acin. Yumurtali

., harctan icine koyup

"-.. kapatin. Bir firm tepsisini
% yaglayarak hamurlari
uzerine yerlestirin.

4 Uzerlerine yumurta
sarisl siiriip énceden
1sitilmis 200 derece
firinda tstleri kizarana
kadar pisirin.
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Sofra_OZEL DOSYA: YUMURTA

Yumurtali ekmek

Elmali krem karamel
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Yumurtal ekmek
(4-5 kisilik)

® 4 adet yumurta

® 10 dilim ekmek

© Yarim su bardag: siit
©® 1 tutam karbonat ® Tuz

© Kizartmalk icin: Siviyag

YUMURTALARI bir kaba kirin.
Uzerine siit, tuz ve karbonat ilave
ederek cirpm. Ekmek dilimlerinin
iki yiiziinii de yumurtali karisima
bulayin ve kizgm yagda arkali 6nlii
kizartin. Sicak servis yapin.

Yumurtal taze fasulye
(2 kisilik)
© 2 adet yumurta

Elmali krem karamel
(6-8 Kkisilik)

© 7 adet orta boy elma

© 1 cay bardag: tozseker

© 1 corba kasig: tarcin

© 1 corba kasig doviilmiis findik

© Krem icin: 3 adet yumurtanin sarisi

© 1 su bardag: tozseker
© 1 su bardagi un @ 4 su bardag siit

® Uzeri icin: 3 adet yumurtanin aki
© Yarun cay bardag: tozseker

ELMALARI soyun, kiip dograyip bir
tencereye alin. Uzerine tozseker ilave
edip elmalar yumusaymncaya kadar
pisirin. Ocaktan alip iizerine tarcin ve
dovillmiis findik ilave edin. Kiiciik boy
cam firm kaplarma elmal harci
paylastirm. Diger taraftan, bir

Yumurtal bulgur (2 «isilik)

© 2 adet yumurta

© 1 su bardag kéftelik bulgur
© 1 su bardag sicak su

© Yarim demet kiy1llmis maydanoz
© 2 adet taze sogan

© 2 adet kivircik salata yaprag:
@ 1 adet limonun suyu

© 1 corba kasig1 salca

© 2 corba kasig siviyag

© Tuz, kimyon, kirmizibiber,
karabiber

BULGURU bir kaba alarak iizerine
sicak suyu ekleyin ve 15 dakika
bekleterek sismesini saglayin.
Uzerine ince kiyillmus maydanoz, taze
sogan, kivircik yapraklari, salca ve
limon suyunu ilave edip karistirin.
Diger taraftan bir tavada siviyag
kizdirip yumurtalar1 kirin.

tencereye 1 su bardag tozsekeri ve unu
koyup karistirin. Uzerine yumurta

sarilarmu ve siitii ekleyip ocaga oturtun.
Siirekli karistirarak tizeri g6z géz olana
kadar pisirin. Ocaktan alip mikserle iki

© 300 gram taze fasulye
@ 1 adet orta boy sogan
® 2 corba kasig1 siviyag
©® Tuz, karabiber

Karistirarak pisirin. Kiiciik parcalar
halinde bulgura ilave edin. Uzerine
tuz, kimyon, kirmizibiber ve
karabiber serperek servis yapin.

FASULYELERI yikayip
ayikladiktan sonra kiiciik verev
parcalar halinde dograym. Siviyag:
bir tavaya alip rendelediginiz
sogamn ve fasulyeleri birlikte
kavurun. Fasulyeler yumusaymca
ortasmi acarak yumurtalar1 kirin.
Tuz ve karabiber ilave edin.
Tavanin kapagim kapatin. Yumur-
talar pisince sicak servis yapm.

o e e e e e e e

Biberli omlet (2 «isilik)

© 4 adet yumurta

® 4 adet carliston biber

© 1 adet orta boy domates

© 2 corba kasig1 tereyagi

© 3 corba kasig1 ezilmis

beyaz peynir

© 1 cay kasig1 kirmizibiber ® Tuz

Domatesin kabuklarini soyup
kiip dograym. Bir corba kasig
tereyagmi bir tavada eritip biber
ve domatesleri birlikte sote edin.
Biberler yumusayinca tuzunu
ayarlayip beyaz peyniri ekleyip
karistirin. Ayr1 bir kaba

BIBERLERI temizleyip ince kiyin.

dakika cirpin. Karisimi elmali harg
koydugunuz kaplara paylastirm.
Yumurta aklarimi bir kaba alarak
tozsekeri tlizerine birkac kerede
ekleyin. Yumurta aklar1 kar haline £
gelinceye kadar ¢irpin ve kaplarin g
en ustiine bu karisimi dokiun.
Onceden 1sitilmis 180 derece
firinda karamellerin iistleri
pembelesinceye kadar pisirin.
Soguttuktan sonra servis yapin.

yumurtalar1 kirip cirpip tuz ekleyin.
Kalan tereyagim genis bir tavada
eritip tizerine bir cay kasig
kirmizibiber serpin ve cirpilmis
yumurtay1 iizerine dokiin. Agir ateste

pisirip servis tabagmna alm.
Biberli harci omletin yarismin
lizerine dokiin ve diger yarisini
lizerine kapatm. Sicak olarak
Servis yapin.
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Sofra OZEL DOSYA: YUMURTA
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Bademli puding 4 isilik) Bir firm tepsisine 2 parmak sicak Yumurta dolmasi (2 kisiik)
su koyup kaplar1 icine yerlestirin.

© 3 adet yumurta Onceden 1sitilmis 180 derece © 4 adet yumurta

© 1 su bardag siit firmda pudingler katilasana kadar © 2 adet taze soganin yesil kisimlan
© 200 ml krema pisirin. Diger taraftan bademleri bir e 1 ¢orba kasig1 zeytin ezmesi

© 1 cay kasig tarcin tavada kavurun. Pudingleri servis © 5-6 dal ince kiyilmis maydanoz

tabaklarma ters cevirerek cikarin.
Uzerlerine cikolata sosu gezdirin.

eksik tozseker Kavrulmus bademle siisleyerek
® 2 su bardag ince s Y YUMURTALARI kat: kivamda
servis yapin.

cekilmis badem haslaym. Kabuklarini soyup ortadan
© 50 gram biitiin badem ikiye kesin ve sarisim cikarm.

© 8 corba kasig1 hazir Cikardigmiz sarilar1 ayr1 bir kaba
cikolata sosu alarak iri iri ufalaymn. Uzerine

kiyilmis taze sogan, zeytin
ezmesi ve maydanoz

% ilave edin. Tuz,
karabiber ve pulbiber
ekleyerek karistirm.
Hazirladigimmiz harci
yumurtalarm iclerine
doldurarak, arzunuza

gore domates dilimleri

lizerinde servis yapin.

© 1 su bardagindan 1 parmak © Tuz, karabiber, pulbiber

SUTU krema ve tarcinla
birlikte kaynatin. Derin
bir kapta yumurtalari
tozsekerle kopiikli bir
karisim elde edinceye
kadar karistirin.
Uzerine cekilmis
bademleri ilave edin.
Siitli karisimi azar azar
ilave ederek karistirmaya
devam edin. 4 adet metal kabi
yaglayip karisimi paylastirm.

Ascinun notu: Yumurta harcina
peynir ve ceviz de ekleyebilirsiniz.
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MUTFAKTA KORKMAZ

www.korkmaz.com.tr

Kalabalik misafir agirlarken, lezzetli ve saglikli yemekler pisirirken, pratik bir
seyler hazirlarken... yaninizda hep Korkmaz var! Korkmaz'in Caykolik'i, tencere
setleri, tost makineleri var. Korkmaz’'la mutfagin keyfini cikarin.
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Sefra BAKIS ACISI

Renklerin eneriisi

Gunluk hayatta

cok siradan gorunen
bazi seyler aslinda
yasamimizin
genelinde buyuk bir
etkiye sahip olabilir.
Iste renkler de
bunlar arasinda...
Doganin en onemili
|utuflarindan olan
renklerin bizim icin
ne kadar degerli
oldugunu, Renk

ve Enerji Uzmani
Hatice Kunt'un
bilgileri esliginde
daha lyi
anlayabileceksiniz...

W Fotograf: FUSUN GUMELI

D engeli ve uyumlu renkler
iceren bu masayr Sofra
okurlan icin Bizce Tanihm
(Tel: 0212 219 86 63)
hazirladi.
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Mutfakta ve masada renklerden faydalanma

Turuncu, damak tadini ve tat alma duyusunu besledigi icin yemek odanizi turuncu ya da
pembe renkte dekore ederek, yemekte gizel fikirlerin dogmasini saglayabilirsiniz.
Mutfakta ise sari ve yesil tonlarindan faydalanabilirsiniz. Cinkd san, daha verimli olmayi,
guzel yemek pisirmeyi, 6zellikle calisan insanlarin is ¢ikisinda kisa sirede yemek yap-
malar gerektiginde son derece seri olmalarini saglar. Mutfak dolaplarini yesil olarak

secerseniz, huzur ve verimi dengelemis olursunuz. Kirmizi objeler de, yemek yediginiz
ortamlarda ¢ok énemli. Fakat kirmiziyr direk olarak kullanmayin, sadece obje ve aksesuar
olarak faydalanin. Mesela masaya koyacaginiz kirmizi bir mum, duygularin kolay ifade
edilmesine olanak verecektir. Hayati ve elbette yemegi daha anlamli kilabilmek icin krem

rengi tabaklardan yararlanabilirsiniz.

RENKLER... Tabiati, evlerimizi,
giysilerimizi, esyalarimizi; kisacasi
hayatimiz: stisler... Bizler icin boy-
lesine 6nemli olan renkler, aslinda
"maddelere carpip yansiyarak goze
ulasan 15181 beyinde uyandirdigi
duygu' olarak ifade ediliyor. Ingjliz
fizikci Newton, bunu soyle acikli-
yor: Beyaz 1s1k bir kristalden gec-
tikten sonra renge doniisur ve tayf
renkleri olusur. Yani kirmizi, tu-
runcu, sarl, yesil, mavi ve mor
meydana gelir. Siyah ve beyaz ise
renk degildir. Uzerine diisen 1s18in
tam dalga boylarim yansitan cisim
beyaz, tiim dalga boylarim yutan ve
yansitmayan cisim siyah olarak ad-
landirihyor. Renkler sadece gorsel
olarak bize haz vermekle kalmaz,
tpk taslar, kristaller, sesler gibi
enerji kaynagi olarak da yasami-
mizda yer alir. Renk ve Enerji Uz-
man1 Hatice Kunt, renklerin insan-
lar tizerindeki en biyiik etkisinin,
kisilerin kendi renk enerjisini fark
etmesiyle ortaya ciktigimm soyliiyor.
Kunt'a gore renkler, insanin kendi
kimligini ortaya dékmesine yardim

ediyor ciinkii farkinda olmadan
sectigimiz renkler sahip olduklar:
enerji 0zellikleri nedeniyle bize yon
veriyor. Acik ve koyu tonlariyla ha-
yatimizda olan her ana ve ara rengi
yeteri kadar kullandigimizda olum-
lu etkilerini, fazla kullandigumizda
ise olumsuz 6zelliklerini hissediyo-
ruz. Bu nedenle, renklerin negatif
etkilerini noétrlemek icin karsit ya
da tamamlayici renklerini de kul-
lanmamiz gerekiyor. Renkleri
dogru kullanmak ise, mutlulugu-
muz ve saghgimiz icin bityiik
onem tasiyor.

Renklerin beslenmemizde de
rolii bulunuyor. Degisik renkler-
de aldigimiz gidalar bedeni tedavi
edip, saghgimiza iyi geliyor. Gerekli
renklerdeki gidalar, viicudumuzun
daha iyi calismasina yardimeci olu-
yor. Iste bizler icin boylesine 6nem-
li olan renklerle ilgili olarak, hangi
rengin neye yaradigl, nasil bir duy-
guya Kkarsilik oldugu hakkinda sizi
bilgilendirecek sayfalar hazirladik.
Bu bol "renkli" kesiften keyif alma-
nmz1 diliyoruz...

Ornek yemek tabaklari

~—

-

Kirmizi et+yesil salata+pilav

i

| Yukaridaki, kendini yorgun hisseden,
kizginlk duyanlarin icgidusel olarak

| verecegi bir yemek siparisidir. Kirmizi
et, enerji toplamak isteyenlerin

i neredeyse aklina ilk gelen yemektir.

I Yaninda pilav ve salata isterler.
Cunko pilav kink beyazdir ve yorgun

I insanin, kendini boyle hissetmesine

I neden olan sorunlardan kagmak icin
sececegi renktir. Bunun yaninda

| mutlaka bir salata da yemek
isteyecektir. Yesil salata, yorgunluk

| kaynagi sorunlardan uzaklasip enerii

I toplayan kisilere yeni bir baslangic
vaat eder. Bu salataya mor renkli

| lahana da eklenebilir. Boyle bir

I secim, beyni dinlendirebilir.

%
-~
el

Beyaz et + safranh pilav ya
da patates piresi+haslanmis
havu¢ ya da havug salatasi
ek tabak salata

Dostlariyla yemek yiyecek kisinin

konusmak ve paylasmak isteyen
kisiler, hayatin anlami oldugunu

Hatice Kunt kimdir? I

anlatan, sevgiyi ortaya cikaran beyaz

Hatice Kunt, renklerin eneriileri zerine
yurt disinda bazi seminerlere katlarak
uzmanlasmustir. Bilgilerini cesitli yayinlar
araciligiyla ve Universitelerde yaptig
konusmalarla, ilgili olan herkesle
paylasmaktadir. Kunt ayni zamanda
Trakyali bir ciftcidir. Trakya Bdlgesi'nde
tanmla ilgili calismalari nedeniyle Tarim
Bakanhgi tarafindan "6nde gelen

ya da kirk beyaz renkli et ister.
Hemen yaninda, yapia kisiligi,
paylasmayi, damak tadina varmayi
ve zevkli bir emegi anlatan turuncu
renkli bir malzeme olmalidir.
Ornegin havug salatasi ya da
haslanmis havug gibi. Ek tabaktaki
yesil salata ise, dostluklarin pekismesi
icin yeni bir baslangic anlamina gelir.

I
I
I
I
I
I
I
ideal secimi béyle olacaktir. Neseli, I
I
I
I
I
I
I
I

ciftcilerden biri" olarak gésterilmistir. I
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Sofra BAKIS ACISI

Kiurmuzt, bizim icin en onemli renklerden biridir.
Sevgi, hareket gucd, ataklk, ceviklik, cozum
buluculuk gibi ozellikleri barnndurtr. Kirmmuz,
Jiziksel aktiviteleri artinirken, istah acar, koku
alma duyusunu fazlalastinr. Kan akisun
diuzenlemesi ve kemik yapumzt
kuvvetiendirmesi de kirmuzuun

ozellikleri arasindadur. Kirmuzut

dengesiz ve fazlaca kullanmak

ise kizginlik ve suphe getirir.

Kirmuzt renkli besinler enerji

verip, uykusuzluk ve

uyusuklugu giderir.

Kirmuzt renkli
qudalar:
Cilek, kuzilcik,

elma., karpuz,
turp, domates,
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“ San

Entelektiiel giicii

simgeleyen sar, zihinsel

aktiviteyi ve gérme duyusunu

arttirir. Kahkahayt, sevinci, keyfi,
hazzi, neseyi, eglenceyi ve zevki
tesvik eder. Fazlast ise bencilligi
tetikler. Sart yiyecekler sinirleri besler,
depresyonu onlemede etkili olur.

Sart renkli giudalar:
Limon, muswr, muz, kabak, erik, ayva,

kavun, biber ”

Yesil renkli giudalar:
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BAKIS ACISI

®®

Itham ve sezgiyi arttinr, algilama gicu ve
iyt niyet verir. Eksikligi, yalmziik duy-
gusunu ve saplantilan ortaya cikarr.
Organizasyon gucune destek saglar, ”

objeler aracitigwla
soframza/mutfaguuza “
= = J Beyni kontrol eder, ruhsal
dengemizi saglar. Her turli ortama ayak
uydurmamza yardimet olur. Yaraticdik
gostergesidir. Mor gudalar, liderligi
gelistirir ve destekler. Dengesiz, birden
degisen ruhi durumu sakinlestirir,
iyilestirir. Zihin yorgunlugundan
olan agnlan dindirir, yetenek-
lerimizi ve yaratict
gucumuzu ortaya cikarir.

Mor renkli gidalar:
Mor lahana, patlican, incir,
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Yokluk ve gizem
anlamindadu. Fazlast
hicliktir. Insanin icindeki
olumsuz duygulan tetikler.
Ama eksikligi de yasamdan
alinan tadi azaltacaktir. Belki
de bu nedenle bu renge sahip
gudalar ya tane tane ya da
azar azar tiiketilir.

Siyah renkli gidalar:

Zeytin, havyar ”

vy
_JbBeyaz
Isuk, temizlik, saflik anlatur.
Beyaz yiyecekler, lenf
sistemimize kuvvet verir,
akyuvarlart besler.

Karnabahar, turp, sogan, sarmisak,
piring, hindistancevizi /)
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Sofra YORESEL MUTFAKLAR

| —

MAS FASULYESI CORBASI

5 kisilik

1 su bardag: mas fasulyesi
2 corba kasig1 pirinc

6 su bardag: su

2 adet bityiik boy sogan

3 adet kirmizi biber

1 corba kasig: tarhun otu
2 corba kasig tereyagl, tuz

w/ .

T

tencereye alip yumusayana kadar
pisirin. Piyazlik dogranmis sogani
ve elle parcalara ayrilmis dolmalik
kirmizi biberi ilave edin. Tarhun
otunun yarismi koyup karistirm.

10 dakika daha pisirin ve ocagin
altin1 kapatm. Ayri bir tavada
eritilmis tereyagina toz kirmizibiber,
kalan tarhun otu ve tuzu koyup

1-2 dakika kavurun. Pisen corbanin
uzerine gezdirerek servis yapin.

Ascinin notu:

1 corba kasig: toz kirmizibiber

AYIKLANMIS ve yikanmis mas
fasulyesi ile pirinci suyla birlikte

110

Corbanm suyu
azaldikca tizerine
sicak su ilave etmeyi
ihmal etmeyin!

o

-

Dogunun en zengin lezzet
kulturlerinden birine sahip
olan Antep Mutfaginda,
yapimi zahmetli olmasina
ragmen goruntusu ile
insanin istahini kabartan
kebap ve kofte cesitlerinin
yaninda salcall sebze
yemekleri de onemli bir yer
tutar. Antep yemeklerini
tekrar guncellestirmeye
calisan Ottoman’n
sahiplerinden Muge Mazlum
da aslina sadik kalarak, taze
ve yerel malzemeyle damak
tadiniza uygun degisik
lezzetler hazirlad.

N\ SIBELERDEM @i HATICE ASLANKAYA

Mas fasulyesi: ‘
Ufak, yesil bir

fasulye tirudir.
Corba ve piyaz
yapilir, pilavlara
eklenir.
Baharatcilarda
bulabilirsiniz.
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RUBBENI 2 adet domates Orta bityukliikteki giivecin icine
—— Yenibahar, karabiber, tuz kofte ve kabuklar1 soyulmus

% W soganlar1 yerlestirin. Diger tarafta

Lo KIYMAYI tuz ve karabiberle iyice sos icin, zeytinyaginda kiiciik

5 kisilik yogurun. Ceviz biiyiikliigiinde dogranmus sivri biberi kavurun.

750 gram orta yagh kiyma parcalar koparip avucunuzun icinde ~ Kabuklar1 soyulmus ve kiip

Tuz, karabiber yuvarlayarak kéfteler hazirlaym ve dogranmus domatesi ilave edin.

1 kg arpacik sogan 1zgara yapm. Arpacik soganlari Yenibahar, karabiber ve tuzu

kabukKlari ile birlikte sicak ekleyip 2 dakika daha kavurmaya
firmda kozleyin. devam edin. Sosu koftelerin
iizerine gezdirip dnceden
1s1itilmis 200 derece firinda
10 dakika pisirin ve sicak
olarak servis yapin.

Sos icin: 2 corba
2 adet sivri biber

r 4

#




SYF112-SOFRA-200603

16/2/06 12:30

Sofra YORESEL MUTFAKLAR
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ZEYTIN BOREGI

Page 4
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15 adet

3 adet ekmek hamuru

I¢i icin: 150 gram orta yagh kiyma

1 adet ince kiyilmis sogan

2 corba kasig1 zeytinyagi

T’er tath kasig1 domates ve
biber salcasi

Tuz, karabiber

2 su bardag kirik yesil zeytin

Yenibahar

Yarim su bardag: déviilmiis ceviz

Yarim demet maydanoz

Uzerine: Siviyag

SOGANI zeytinyagimda kavurun.
Kiymayi ilave ederek kavurmaya de-

112

—p—

vam edin. Domates ve biber salcasi,
tuz, karabiber ekleyip 5 dakika da-
ha kavurun. Zeytin, yenibahar ve ce-
vizi ilave edip 1-2 defa cevirdikten
sonra ocagm altin1 kapatin. ince ki-
yilmis maydanozu ekleyip biitiin
malzemeyi karistirin ve tencerenin
kapagim kapatin. Diger tarafta ha-
murlardan ceviz biiytikliigiinde par-
calar koparm. Her bir hamuru pas-
ta tabag biiytikliigiinde elinizle acin.
Yarisma zeytinli i¢c harctan koyup
diger yarism lizerine kapatarak, ke-
narlarma yapismasi icin elinizle bas-
tirm. Hamurlar ve i¢ harc bitene ka-
dar isleme devam edin. Uzerlerine
siviyag suriip, 6nceden 1siilmis 180
derece firinda 15 dakika pisirin. S1-
cak olarak servis yapin.

Ascinin notu:

Zeytinin eksisinin ¢ikmasi icin yarim
saat suda bekletin.

o

Gaziantep Mutfagi

Dogu’nn en zengin mutfaklarindan
biri olan Antep Mutfagi'nda,
koéfteler dnemli bir yer tutar.
Kéftelerin ana maddesini et ve
bulgur olusturur.

Et yerine yag, zeytinyadi, domates,
patates ve un da kullanildigi olur.
Kéfteler pismis

ve cig kéfte diye ayrilir. Suda
haslanan ya da yagda kizartilan
kofteler arasinda “Icli kofte”,
“Yogurtlu kofte”, “Etli Arap koftesi”,
sini kéftesini sayabiliriz. Baslica
kebaplari arasinda “Kusbas! tike”,
“Kiyma kebabi”, “Patlicanh kiyma
kebabi”, “Sogan kebabi”,
“Sarmisak kebabi” gelir. Ciger,
yurek ve bobrekten yapilan cartlak
kebabi da yéreye ézgudur. Salcali
sebze yemeklerine tava denir.
Elma, ayva, erik, zerdali gibi
meyvelerden etli yemekler yapilir.
Tathlar arasinda fistikl, cevizli,
kaymakli baklavalar, “Unlu helva”,
“Gaziantep kaymagi”, “Nise
helvasi” yer alir.

Birka¢ Gaziantep yemedi...

® Yuvalama: Halk dilinde
"yuvarlama'nin yerlesmis hali.
Nohut ve bezelye buyikligiunde
kéftelerden olusan, yogurtlu ve
sulu bir yemektir.

® Cagla asi: Cagla, et, nohut ve
sizme yogurtla yapilhr.

# Visne kebabi: Yagsiz bicak
kiymasi, visne, domates ve soganla
birlikte hazirlanir.

@ Simit kebabi: Kocuk sis
koftelerle hazirlanir. Antep'te
bulgura "simit" denmesinden dolay
yemegin adi "Simit kebabi"dir.

@ Pimpirim asi: Semizotu, piring,
yogurt ve tarhun otu ile hazirlanan
gorba kivaminda sulu bir yemekdir.

@ Zeytin piyazi: Dévilerek
cekirdegi alinmis kink zeytin
bicakla kiyildiktan sonra, igine
ceviz ici, nar, kimyon atilarak
hazirlanir.
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EKSILI TARAKLIK

3 adet kokulu ayva

o, &

- w

5 kisilik

10 adet pirzola

Uzerine: Pulbiber

TEREYAGINDA ince kiyllmis sogani
kavurun. Tuz ve karabiber ilave
edip 1-2 dakika daha kavurduktan

2 corba kasif tereyag:

sonra ocagm altim1 kapatin. Genisce

2 adet sogan, tuz, karabiber

bir tavada pirzolalar1 arkali 6nlii ki-

Yeteri kadar su

zartm. Soganl harc izerine bosal-

1 corba kasig1 salca

tin. Etlerin iizerine cikacak kadar

2 corba kasig1 nar eksisi

su ekleyip pisirin. Salcayi ilave ede-

1 tath kasig1 yenibahar

rek, 10 dakika daha pisirmeye de-

Doyumsuz Halic manzarasi
esliginde, yurdumuzun en
zengin mutfaklarindan
Gaziantep'in kebaplarinin yani
sira geleneksel yemeklerinin de
tadilabilecegi, terasi da bulunan
Ottoman 3 kath bir restoran.
Acilisi 9 ay gibi kisa bir stre
olmasina ragmen midavimleri
arasinda birgok Unli gazeteci de
yer aliyor. Sicak bir atmosferde
yemek yiyeceginiz bu mekanin
ménusunde "Lahmacun”,
"Keskek", "Kazbasi kebab!",

vam edin. Nar eksisi, yenibahar ve

"Yogurtlu kebap", "Alinazik",
"Yuvalama", "Eksili kéfte", "Fistik
béregi", "Kinefe", "Konyak soslu
patlican taths", "Kebbet" gibi
lezzetlerin yaninda mezeler,
Antakya ve Kilis yoresine ait
tatlan da bulabilirsiniz.
Haftanin 7 gund agcik olan
Ottoman, saat 11:00 ile 24:00
arasinda hizmet veriyor.

Tel: (0212) 631 75 67
Adres: Abdulezel Pasa Cad.
No: 11 Cibali - Halic
www.balatottoman.com

tuz ekleyin. Cekirdekleri cikartilmis
ve elma dilimi seklinde dogranmis
ayvalar1 en tiste dizin. 10 dakika da-
ha pisirip tizerine pulbiber serperek
sicak olarak servis yapin.

Ascinin notu:

Ayvalar tam
pismeyip
sert kala-
cak.

Ottoman'da Antep lezzetleri
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YOGURTLU BAKLA

5 kisilik

350 gram kusbasi et

Yarim su bardag: zeytinyag:
1 adet ince kiyillmis sogan
Tuz, karabiber

Yarnm su bardag: nohut

4 su bardagi su

750 gram taze sarmisak
750 gram taze bakla

Terbiye icin: 1 adet yumurta
4 su bardag siizme yogurt

Uzerine:
2 corba kasif1 tereyagi
1 corba kasif1 aspir otu

114

Sofra YORESEL MUTFAKLAR

—p—
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ETI ve zeytinyagmi bir tencereye
alip, et suyunu salip cekene kadar
pisirin. Sogam ilave edip kavurun.
Tuz ve karabiberi ekleyin. Bir gece
oncesinden suda bekletilmis nohutu
ve suyu koyun. Kaynadiktan sonra
kisik ateste nohut yumusayincaya
kadar pisirin. Taze sarmisagin ki-
yilmis beyaz kisimlarim ve ayik-
lanmuis, ortadan ikiye kesilmis bak-
lay1 ilave edip 15 dakika daha pisi-
rin. Diger tarafta terbiye icin, yumur-
ta ve yogurdu cirpm. Kisik ateste yo-
gurdun kesilmemesi icin siirekli ka-
ristirip, icine ¢orbanin suyundan 1-2
kepce ilave ederek kaynamaya bira-
kin. Kaynadiktan sonra yogurdu
azar azar ¢orbaya ilave ederken, bir
yandan da karistirm. Ayri bir tavada
tereyagim eritip, aspiri serpin. Yo-
gurtlu baklanin tizerine gezdirip, s1-
cak olarak servis yapim.

o

f »

B il

Aspir otu
(valanci safran):

Keskin ve hafif acimsi,
turuncuya kagan koyu
kirmizi renkli bir bitkidir.
Yogurtlu yemeklerin
Uzerine serpilir. Dévilerek
elde edilen toz safran ise
pilav, zerde ve mercimekli
yemeklerde kullanilir.

K 7
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PEYNIRLI IRMIK HELVASI
ey o o w

5 kisilik

Bir bucuk su bardag irmik
50 gram tuzsuz peynir
100 gram tereyagi

2 su bardag tozseker
iki bucuk su bardag su

Uzerine: Toz antepfistig

ONCELIKLE peynirin sar1 suyunun
cikmasi icin suda 1 saat bekletip, 1
suyunu siizun. Diger

kapatip kis
kadar pisirin. Pistikten sonra |
kiyilmis peyniri ilave ederek
demlenmeye birakm. 20 ika

sonra servis tabagma alip tizeri
‘ltepflstlgl serpin
‘servis yapin.
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Sofra MUTFAKTA ERKEK VAR

2001 yilinda kurulan Yemeksepe-
ti.com adh sitenin {i¢ ortagindan biri
Melih Bey. Hal boyle olunca ilk aklima
gelen soruyu soruyorum kendisine:
"Yemek yapma merakimiz internet site-
nizin kurulmasimmdan sonra mi bas-
lad1.” “Hayir yemek merakim cocuklu-
gumdan itibaren vard:1” diye
kendinden emin bir cevap veriyor.
Tam aksine yemege olan diiskiinliigia
ve bilgisayar mithendisi olmas1 sitenin
kurulmasina sebep olmus. Bu arada

=
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FUSUN GUMELI

N\SEMASEN e

Universitesi Bilgisayar Mithendisli-
ginden mezun oldugunu da 6grenmis
oluyoruz. Odemis, sushi yemeyi cok
seviyor, bunun sonucu olarak da bu
unlit Uzakdogu lezzetini yapmay 6g-
renmis. Ancak kulaktan dolma
bilgilerle degil. Kursuna giderek, hak-
ki1 vererek 6grenmis. Oyle ki sushi’-
nin yaninda ne icilir, nasil icilir, yapar-
ken nelere dikkat edilir sitkilmadan
tiim ayrintilariyla anlatiyor. Pratik ve
tad1 degisik olan tiim yemekleri yap-
may1 ve yemeyi seviyor. Ozellikle

I

Sushi yapmak
terapi gibi...

Melih Odemisin asil meslegi bilgisayar
muhendisligi. Ancak hem is hem de Ozel

hayatinda yemek, agirlikli bir yere sahip. Ozellikle
_ ___: sushi konusunda kurs verebilecek kadar iddiall.

Uzakdogu, Meksika ve Italyan mutfa-
g kendisine yakin buldugunu soéyle-
yen Melih Bey sushi’nin yanisira ma-
karnanin her cesidiyle, tavuk ve tavuk
bazli yemeklerde de oldukca iddial.

Stphesiz evde mutfag) seven ve ma-
rifetli bir erkegin olmasi baskadir.
Ama yemek yaptiktan sonra dagi-
niklig1 toplamak, baslhibasina bir
mesai gerektirir. Ancak Melih Ode-
mis’in bu konuda cok titiz oldugunu
da goniil rahathigiyla soyleyebiliriz.

Ve iste Melih Odemis’ten, tiim
incelikleriyle adim adim sushi yapimi.
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1 | Temel malzemeler |

v/ Herhangi bir markanin Calrose fipi
kisa pirinci

v/ Piring sirkesi (marketlerde bulabilirsiniz)
v Tuz

v/ Tozseker

v/ Soya sosu

v/ Bambu cubuklan (Chopsticks)

v/ Kurutulmus yosun- Nori (bUyuk market
ve sarkuterilerde bulabilirsiniz)

v/ Zencefil tursusu- Gari (sushi yerken
agizdaki tadi temizleyip sonraki sushinin
tadini iyice almaya yariyor)

v/ Bambu sushi mat (sushiyi Uzerinde
sarmaya yariyor)

v/ Japon hardali- Wasabi (biyik
marketlerde toz ya da t0p halinde
bulabilirsiniz. Sayet toz olani
kullanacaksaniz

birebir su

ekleyin) %\

2 | Sushi ic malzemesi |

v/Avokado (olgun ve yumusak olmali,
1 em’lik dilimlere ayrilmis)

v/ Salatalik (julyen dogranan kabuklar:
kullanilacak)

v’ Taze sogan (jilyen dogranmis)

v/ Krem peynir ve mayonez

v/ Susam

v’ Ton/orkinos (ci§ halde-
konserve de
kullanabilirsiniz ancak
yagini iyice suzin)

v/ Somon (cig halde-
fileto olarak tercih edilen
baligin orta kisimlan
alinmali, derisi cikariimali)
v/ Somon fume (cig halde)
v/ Levrek (cig halde)

Gorsel cazibe

Sushi, hem yapim
asamalarindaki detaylar
hem de gérsel zenginligi
ile Melih Odemis’in en
sevdigi yemek turd.

3 | Pirincin hazirlanmasi

v Kisi basina 1- 1.5 su bardag piring yeterlidir. Ayiklanmis
pirinci 3-4 kez yikadiktan sonra sizin. Pirince birebir oraninda su
ekleyerek 10 dakika bekletin. Daha sonra kaynayincaya
kadar harli ateste sonra kisik ateste 15 dakika haslayin ve
sogumaya birakin.
v Iki cay bardagr piring icin bir corba kasig tozsekeri
ve yarim corba kasigi tuzu kisik ateste seker eriyene
dek isitin ve sogumaya birakin. Karnisim sogudugunda,
hasladiginiz pirincin dértte biri kadar piring sirkesi ile
kanshrin.
v ik haldeki piringli sirke karisimini yavas yavas pirince
yedirin. Uzerini ince ve nemli bir é6rtiyle kapatarak
sogumaya birakin.

o
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Sofra MUTFAKTA ERKEK VAR

Bambu mata, yarim yosun yapraginin
tirtikh tarafi size bakacak sekilde yerlestirin. Yosunun iist
ceyrek kismi bos kalacak sekilde yarim cm pirinci yosuna
yerlestirin. Pirincin ortasina sushi i¢ malzemesinden
istediklerinizi yerlestirin. Daha sonra basparmagimniz
bambunun altinda, diger parmaklariniz malzemelerde olacak

sekilde mati kavrayip sarma islemini gerceklestirin. Diiriim
seklindeki sushi’yi 4-6 dilim olacak sekilde kesin. Dilerseniz,
yosunun iizerine pirinci yerlestirdikten sonra somon fiime
koyup alt iist ederek de farkh goriiniimlii hazirlayabilirsiniz.

Bambu mata, yarium yosun yapragin yerlestirin ve taraf size bakacak sekilde ters cevirin. 1-1.5 cm capmdaki
yaprakta bos alan kalmayacak sekilde pirinci serin. somon fiimeyi ve sushi i¢ malzemesinden dilediginizi
Uzerine susam serpin. Daha sonra bambu matin bosta yerlestirin. Ardindan, maki yapiminda oldugu gibi sarin.
kalan tarafiyla dolu tarafin1 kapatip tost yapmn. Yosunlu Biiyiik ve keskin bir bicakla 4-6 dilim olacak sekilde kesin.
118

o



SYF119-SOFRA-200603 20/2/06 14:51 Page 5 $

| Temaki'nin yapimi |

Yarim yosunu bambu mata yerlestirin. Pirinci, yosunun
uizerinde iicgen bir bosluk kalacak sekilde serin. Pirincin
uizerine diagonel sekilde 1-1.5 cm capindaki istediginiz bir
balik cesidini ve sectiginiz sushi ic malzemesini yerlestirin.
Pirincin oldugu alt késeden kars: orta noktasina dogru
katlayin. Daha sonra bosta kalan yosun tarafin1 olusan
kiilaha sarn. Kiilahin icine soya sosu dokerek servis yapin.

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

I Ascuun notu: * Sushiyi damak zevkinize gore farkli
balik ve sebzeleri kullanarak hazirlayabilirsiniz.

|

I x Sushiyi soya sosuna karistirllmis wasabi'ye (Japon 1

| hardali) bandirarak yiyebilirsiniz. Lokmalar arasinda |
zencefil tursusu yemenizi 6neririz. Ayrica sushi'nin yaninda

I piring rakisi Sake, beyaz sarap ya da yesil cay keyifli olur. I

| Nigiri'nin yapimi |

Pirincten, ufak dikdortgen piring koftesi yapmn. Seciminiz olan
balig1 0.3-0.5 cm kalmhigmda ve 1-1.5 cm capmda hazirlayimn.
Balik dilimini avucunuza alip pirinci iizerine yerlestirin ve
yavasca sikin. Balik iistte kalacak sekilde tabaga yerlestirin.

o
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Susamlasak da my yesek?

Simitin bas taci, tahinin ana malzemesi, hamur iglerinin susudur susam... Hele
kavrulunca ortaya ¢ikan kokusu ve citir ¢itir haliyle hemen hemen herkes tarafindan
sevilir. Saime Demirin tarifleriyle susam, sofralarinizda daha ¢ok yer bulacak...

SUSapERpEE

Susam, kapsul seklinde meyveli ve
cok sayida gri tohumlu bir bitkidir.
Tohumlan preslenerek yizde 47
oraninda elde edilen sabit yag ve
kékleri kullanilir. Kabuklari
soyulmus susam tohumlarinin
ezilmesiyle tahin elde
edilir. Susam daha
cok kavrularak
- kullanilir. Ayri
o P .f".’ . zamanda,
] eczacilikta
- vedegerli
o0 T sabun
) * yapiminda da
susamdan
faydalanilir.

Susamli patates
koftesi

i@ HATICE ASLANKAYA

\. NESLIHAN DEMiR

SUSAMLI PATATES KOFTESI

5 adet patatesi haslayip, kabuklarmi
soyun. Bir ezici yardimiyla piire
haline getirin. Uzerine, 1 adet
yumurta, 3 dal incecik kiyillmis taze
sogan, yarim demet ince kiyllmis
maydanoz, tuz, karabiber, kimyon
ekleyin. Uzerine 1 corba kasigl
zeytinyag) ve 2 dilim 1slatilip suyu
sikilmis ekmek ici ilave edin.
Elinizle iyice yogurarak malzemeyi
ozlestirin. Daha sonra patatesli
malzemeden ceviz iriliginde parcalar
koparip, elinizde yuvarlaymn. Bir
tabaga susam serpip, kofteleri
susama bulaymn. Firin tepsisine
dizip, orta 1s1h firnda susamlar
kizarana dek tutun. Sicak ya da
soguk servis yapin.

Susamli ton
balig:

SUSAMLI TON BALIGI

1 paket ton baligimi derin bir kaba alm.
Ayr bir yerde 3-4 adet kalamar1 haslayip,
kiiciik dograymn. 4-5 adet mantar: da
haslayip, dograym. Birka¢ dal mayda-
nozu incecik kiym. Tiim malzemeyi
karistirin. Servis tabagna alin. Uzerine,
1’er corba kasi81 misir, kapari ve nar
tanesi ekleyin. Ayr1 bir yerde, 2 corba
kasig1 susami kavurup, ton baliginin
lzerine serperek servis yapm.

SUSAMLI PEYNIR KIZARTMASI

Yapismaz yiizeyli bir tavaya 1 corba
kasig1 tereyagl ya da margarini alin.
Eriyince 2 corba kasigl unu yavas yavas
ekleyip karistirin. Uzerine 1 cay bardag:
st ilave edip, karistirarak koyulastirm.
Ocaktan aldigmiz tencereye, 1 su bardag:
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rendelenmis dil peynirini ekleyin. Cok
az rendelenmis muskat katin. Peynir
hamurundan, findiktan biraz iri
parcalar koparip, susama bulaym. Bu
sekilde hazirladigimiz peynir koftelerini,
buzdolabmda 2 saat bekletin. Ardindan
yapismaz yiizeyli bir tavaya cok az
zeytinyag1 koyup, peynirleri 6nlii arkali
kizartin. Sicak servis yapin.

SUSAMLI EKMEKCIKLER

1 adet ekmek hamurunu zeytinyagiyla
yaglaymn. Uzerine, incecik kiyillmis

7-8 adet yesil zeytin, 1 cay bardag:
rendelenmis dil peyniri, birkac¢ dal ince
kiyilmis maydanoz, pulbiber ve kekik
ekleyin. Hamuru yogurup, ceviz
iriliginde parcalar koparin. Her parcay:

Susamli tahinli
corek

Page 3

Susamli

peynir kizartmasi

elinizde yuvarlayip sekil verin.
Yaglanmus tepsiye dizin. Uzerine
susam serpip, orta 1sih firinda tizeri
kizarana dek pisirin ve servis yapin.

SUSAMLI-TAHINLi COREK

Derin bir kaba 1 paket yumusak
margarin, 1 su bardag) yogurt ve
tozseker, 1 paket kabartma tozu,

2 adet yumurta, 1 adet yumurtanin
aki, aldig1 kadar unu koyun. lyice
yogurup, hamur haline getirin. Ayr1 bir
yerde, 1'er su bardag ince kiyillms
ceviz, tahin ve tozsekeri karistirm.
Hamuru ¢ esit parcaya ayirip, kalmca
acin. Uzerine tahinli malzemeyi yayip,
rulo biciminde sarin. Kalan 2 hamuru
da bu sekilde hazirlayin. Yaglanmis

Susamli
eriste salatasi

Susamh
ekmekgikler

firm tepsisine dizin. Uzerlerine 1 adet
yumurta sarismi paylastirip, bol
miktarda susam serpin. Onceden
1s1tilmis 200 derece firinda tizeri
kizarana dek pisirin. Daha sonra
hamurlar dilimleyip servis yapin.

SUSAMLI ERISTE SALATASI

2 su bardag eristeyi tuzlu suda
haslayip siiziin. Hemen zeytinyagi ilave
edip karistirin. 1 adet kirmizi biberi
incecik kiym. Ayri bir yerde 1 adet
patlicam alacali soyup cok kiiciik
dograyin ve az zeytinyaginda soteleyin.
Sebzeleri de eristeye ekleyin. Uzerine 1
corba kasig1 misir tanesi ilave edin. En
son ayr1 bir yerde kavrulmus 2 corba
kasi81 susam serpip servis yapm.
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1 Kucuk boy kavanoz 8 YTL = Orta boy kavanoz 10 YTL = Buyik boy kavanoz 17 YTL PABETLAND TRENDS 2 Baharatlik sefi
24.50 YILMUDO 3 3'li kavanoz (adet) 14 YTL PABETLAND ESSE 4 3'li kavanoz takimi 19 YTL GARDECO 5 Baharatlik (adet)
1.90 YTL PABETLAND ESSE = Yumurta sekilli tuzluk 12.50 YTL MUDO 6 Kicik boy baharatlik 12.50 YTL = Orta boy baharatlik
17.50 YTL = Buyik boy baharatlik 19.50 YTL MUDO 7 Metal baharat seti 32.50 YTL PABETLAND TRENDS 8 Kavanoz 14.50 YTL
= Tuzluk-biberlik 9.50 YTL MUDO 9 Tuzluk-biberlik ikili takim 4.50 YTL GARDECO 10 Ascili tuzluk-biberlik 18.50 YTL
PABETLAND TRENDS 171 Ahsap cekmeceli baharat seti 48 YTL PABETLAND UCUZLUK REYONU

122 @ Pabetland Tel: (0 212) 285 21 85 ® Mudo Concept Maslak Tel: (0 212) 286 28 56
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Yemeklerin vazgecilimezi baharatlar saklamak igin
Ozel kaplar kullanarak mutfaklariniza siklik katarken,
bu degerli bitkilerin kendine has kokularini ve
tazeliklerini de koruyabilirsiniz. Renkli, boy boy baharatlik
cesitleri ve tuzluk biberlik alternatifleri sayfalarimizda...

B Hazirayan: MINE NARTOP & SIBEL ERDEM
W Fotograflar: HATICE ASLANKAYA

12 Kapagr ascili baharathk 13.50 YTL PABETLAND TRENDS 13 Kavanoz (adet) 24 YTL PABETLAND ESSE = Leopar desenli tuzluk-
biberlik (adet) 9 YTL PABETLAND TRENDS 14 4'ly oval kavanoz takimi 24 YTL GARDECO 15 Filli tuzluk-biberlik 15.80 YTL
PABETLAND TRENDS 16 4'li baharatlik 14.50 YTL MUDO 17 Cicekli 3'1i bisyik boy kavanoz takimi 22 YTL = 41y kiscik boy
kavanoz takimi 21 YTL GARDECO 18 Karabiber degirmeni 55 YTL = Kirmizi karabiber degirmeni 45 YTL PASABAHCE 19 6/l
baharatlik 19.50 YTL MUDO 20 3'li renkli kavanoz seti 19.50 YTL MUDO 21 Yesil kiscik kavanoz (adet) 5 YTL PABETLAND ESSE =
Cicekli kavanoz (adet) 19 YTL PABETLAND TRENDS CASABELLA 22 Yaglik-sirkelik-tuzluk-biberlik seti 22 YTL PABETLAND TRENDS

@ Pasabahge Tel: (0 216) 395 54 73 @ Gardeco Tel: (0 212) 522 75 31 123

e
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Sofra TANITIM

Penguen Gida, yeni
Urunleri "Kavrulmus
sogan", "Serit kapya"

ve "Dilimlenmis greyfurt"
cesitleri ile agzinizi
tatlandirmaya ve
sofralarinizi renklen-

Her pazar 11.30-15.00 saatleri
arasinda Mévenpick Hotel Istanbul
AzzuR'da, canl caz muzigi
esliginde brunch yapabilirsiniz.

~ Brunch'a katilanlarin édedigi
Ucretten belli bir pay Theodora
Cocuk Hizmetleri Vakfi'nda tedavi
géren cocuklara bagislaniyor.

Yeni bir
zeytinyagy

Ne Extra Oleas’in,
hafif tathmsi tat,
eksimsi taze yag ve
yesil zeytin aromasi
gibi 6zelliklere
sahip Ayvalik

Tel: (0212) 319 29 29'dan 3811

yoresi,
Merdivenlikuyu
bahcesi tasbaski
zeytinyags, farkli
tatlar arayanlar igin
guzel bir surpriz...

dirmeye devam ediyor.

D ;\W’\
Divan'in %
50’nci yili

6 otel, 7 pastane,
10 kafeterya, 6 pub,
3 brasserie, 2 a la

| carte restaurant, 2
sushi restaurant, 13
Ry franchiese, 27 finn,
DVN Market
uronleri ve 2 ziyafet
birimi ile hizmet
Divan Grubvy, bu yil
‘M 50. yilini kutluyor.

Danino ile her
giin D vitamini
Yogurda gére 2 kat
kalsiyum iceren ve D
vitamini ile zenginlestirilmis
Danino, her cocugun her
gun D vitamini ve kalsiyum
alabilmesi igin fiyatini 25
yeni kurusa indirdi.

Aylin Ktltor ve Sanat Evi génulltleri, zor
durumda olan aileler ve okuttuklari ¢ocuklar
icin yaptiklari yardimlar artirmak igin "Kivi,
Armut, Findikli, Nar, Arabesk, Bademli,
Portakal, Turkiyem" gibi 6zel receller
hazirlyor. Siparisler icin; (0 216) 384 71 50

Kalite belgeli

Seker ve piring markasi Helin, /“
HACCP, I1SO 9001, I1SO 14001, ——
OHSAS 18001 ve TSE olmak tzere
uluslararasi onayl bes ayri kalite
belgesine sahip oldu.

(aning

Simdi moda 3
bu “Jumbo”lar S

Jumbo Manzini'nin 112 Jsiniar aye |
/ / parcadan olusan Ying Yang -
porselen takimlari ile bir
‘ yandan sofralarinizda sik

.
? sunumlar yaparken diger ‘ A\

yandan da hazirladiginiz
yemeklerin tadini gikartin.
Dodisi gelene Dido!
Cogumuzun cocukluk hatirasi, herkesin ¢ok sevdigi,
cikolata ve gofret keyfini bir arada yasatan Dido,
degisen boyutu ve ambalaiji ile geri geldi. Siz de kriz
anlari icin yaninizda mutlaka bir dido bulundurun.

Soguk kis giinleri icin... 1
Evyap, sert kis kosullarinda kuruyan :
ve catlayan ciltlere cilt
bakimi yapan ve
besleyen yeni Grini
Arko Nem Yogun Bakim
serisini piyasaya sundu.
Bakim serisi, krem ve
vicut soto

olmak
Uzere
. iki ayni

urunden
~ olusuyor.

Sandvic
keyfi

4 sandvi¢ ekmegi
kapasiteli Profilo sandvig
makinesi SM 7881'de,
yapismaz teflon yizey,
emniyet kilidi, dikey
konumda saklanabilme
gibi ézellikler bulunuyor.

KFC'den saglik ve
lezzet garantisi

Kus gribi vakalarinin Torkiye'de de gérilmesi
uzerine Kentucky Fried Chicken (KFC), Tarim
ve Koy Isleri Bakanhigi’'ndan onayli, Banvit
tavuk Grinlerini 180 derecede pisirerek
sizlere saglik ve lezzet garantisi sunuyor.
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Kitapcik [@
hediyeli ==

Uzun raf émri kazandiran YT
ve UrinU ikinci bir deri gibi
saran paketleme M
teknolojisi “darfresh”li
Urinler Aytac'in yeni nesil |
alt markasi olan
“Sarkuteri” markasiyla
marketlerdeki yerini ald:.
1 adet Sarkiteri alana
yemek kitapcigi da hediye.

!
' Dezenfektan geliyor

‘1 Kus gribine karsi yizde 100 etkili

. dezenfektan Uretecek olan Alman
Steidel firmasi, Gretim icin Turkiye'yi
secti. Odalarda, otomobil
klimalarinda ve tuvaletlerde
kullanilabilecek ¢ farkl Grin
tasarlayan firma, kuracagr fabrikada
Uretime baslamayi planliyor.

Hep yaninizda

" Ferahligi her zaman yaninda
c ! tfuslmak isteyenler icin Selin
"i “_. Moments 1slak mendil 3 farkli
- ’,»J J koku alternatifi sunuyor; Selin
/‘V / Moments GUl Bahgesi,
Yagmur Sonrasi ve Mavi Yolculuk.

" Sohbet
zamani

! Beyoglu'nun ortasinda
eski ile yeniyi
harmanlayin Tuta
Cafe’nin cay saatinde
limonlu, cikolatal, naneli
cookie'lerden, tatli-tuzlu
muffin gesitlerine genis
secenekler bulunuyor.
Tel: (0212) 244 52 63

Maksimum
performans

6 yeni Uti segenegi ile
kullaniciyla bulusan
Kenwood'da
CeramiCare’in
seramik taban,
arkadan su
doldurma, giclo

ve sok buhar
ozellikleri

Ly o8

bulunuyor. 3

Lezzet yolculugu |

Yeni bir tasarim

Hisar Studio’nun yeni
tasarimi olan "Mamba" isimli
catal, bicak ve kasik serisi
yilan anatomisinden
esinlenerek hazirlandi. Bu
seride, parlak, saten ve bu
modele 6zel mat altin-saten
olmak izere ¢ farkl
alternatif bulunuyor.

B8 Hazr soslu ve sossuz secenekleriyle
piyasaya sunulan Nuh'un
Ankara’nin yeni Grint Veronelli,

degerli bir bugday olan Zenit ile
uretiliyor. Veronelli, defalarca isitilip
servis yapildiginda tadindan ve
diriliginden bir sey kaybetmiyor.

Modern
mekanlara
ltalyan
tasarimcilarin
imzasini tasiyan
Calligaris, masalar,
sandalyeler, yemek
odalari, oturma
gruplari, aksesuar
mobilyalan ile artik
Florya
magazasinda.

Ayni anda
3 yemek

Pisirme esnasinda
basinda bekleme
gerektirmeyen,
programlanabilir ve
ayni anda 3 yemegi
pisirebilen Tefal
Buharli Pisirici "+" ile
yemekler yizde 50
daha hizh pisiyor.

Rahat bir
atmosfer

Yurtiginde 50, yurtdisinda
20 magazasi bulunan
Adil Isik'in ana kriteri;

musterilerin mekanla
bitunlesmesini |y
saglayarak kendini rahat
hissettigi bir ortamda
aligveris keyfini yasatmak.

Koska'dan Tirk lokumu

L __ Unu dunyay: saran Tork
X . ~ “ lokumu, artik Koska
GOZde Ob_]eler ambalaijlaryla

elimizin altinda.
Findikl, fistikli, sakizh ve

« kansik meyveli lokumlar
= gramaijlarina gére 3.50 YTL
ve 6.80 YTL fiyatla piyasaya cikh.

Turkiye'nin ilk ayna tasarim
atdlyesi AynaAyna’da tasarimcilarin
urettiklerinin yani sira kisiye 6zel
tasanimlar da gerceklestiriliyor.
www.aynaayna.net
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Sarapseverlere Nazo 3’
bir kirmiz, bi'yerde

bir beyaz

Kayra,
sarapseverlere iki
kaliteli secenek
sunuyor. Odilli

‘ kirmizi sarabi
Buzbag ve onun
beyaz esi Bugu,
lezzetleri kadar
gérinimleriyle de
dikkat cekici.

Katkisiz, dogal ev ekmekleri

Moulinex ABKE 41
Ekmek Yapma
Makinesi ile
dilediginiz ekmek
cesitlerini, son
derece dogal ve
saghkh bir sekilde,
cok kisa zamanda,
istediginiz élculerde
kolaylikla
hazirlayabilirsiniz.
Ayrica makinenin
"sicak tutma" fonksiyonu ile ekmekleri servis
anina kadar sicak tutabilirsiniz.

Feminen
cizgiler
Kargo ve binici
pantolonlar,
bagcikl, kimono
kollu, bizgilu
sifonlar ve deri
ceketlerin genis
yer aldigi More
& More 2006
lkbahar&Yaz
koleksiyonu
Mart ayinda
vitrinlerde.

Giines
tutulmasini
Hillside Su’da

My izleyin

Antalya Hillside Su, sizleri 29 Mart gini gercekle-

secek "Tam Gunes Tutulmasina" davet ediyor.

Hillside Su’da konaklayan misdfirler, teraslarindaki
sofalara uzanarak gines tutulmasini izlemenin ve
kendi i¢ dinyalarini kesfetmenin keyfini ¢ikaracak.

126

Brezilya
kahvesini,
sut tozu ve

sekerle begeniyle ictigi

harman- Kalecik karasi

layan 2003, Angora

Nazl Gida, beyaz 2005 ve

18 gramlik tek icimlik Lal 2005'in

ambalaijiyla kahve tutkunlarina yeni rekolteleri

zengin aromali bir segenek sunuyor. siselendi...
Ustelik 6 adet tek icimlik paketi bir Meraklisina |

arada sadece 1 YTL duyurulur.

Ekonomik ve saglikl

Musluk suyunu
filtreleyerek
hijyenik olarak

tuketmek isteyenler

icin Arzum Suzgetti

Arttici Su Isihaisi ideal

¢6z0m. Aqua Optima

aritma sistemiyle, suyu
klor tadi ve kokusundan,

b kursun, aliminyum, bakir

gibi metallerden arindiran

Suzgetti 4-8 hafta
kullanilabilen

kartusa sahip.

Ozel olimpiyatlara katllma sanst
Ozel Olimpiyatlar
Turkiye Organizas-
yonu'na 3 y||d|r
destek veren Migros
ve Procter and
Gamble (P&G), 16
Subat-12 Nisan \\
tarihleri arasinda
yeni bir kamponyo
duzenleyerek 500 = *
engelli sporcuya =
kazanma sansi = me
taniyor.

Sac bakimi
1CI1...

Sacin parlakhgini,
hacmini ve
elastikiyetini
guclendirmek,
muhafaza etmek igin
Alterna profesyonel
sag bakim Urnleri, dogal bir
secenek sunuyor.

o

severlerin

Dogal probiyotik icecek

Aslanmax.com yenilendi

Cocuklarin aslan arkadasi Max,
dostlarini yenilenen
www.aslanmax.com sitesinde
agirhyor. Bu sitede yer alan MaxLand
Eglence Adasi’'nda 6 farkli bélge
cocuklarca kesfedilmeyi bekliyor.

Toros Tarim'in
boyuk ilgi
géren "Gercek
Tohum
Kazandinr' kampanyasi kupsqmlndu
aralarinda New Holland trakiér ve
Mitsubishi pikabin da bulundugu
bircok 6dul sahiplerini buldu.

Eker Sut Urinleri A.S.'nin dogal ™
saglk icecegi Kefir, icerigindeki
maya ve bakteriler sayesinde
viicudun bagisiklik sistemini S
guclendirerek hastaliklara
karsi koruma saglhyor.

Zeytinyag1 magazasi
15 marka ve 50'ye yakin
zeytinyadi cesidi bulunan Zeyma
zeytinyad magazasinda farkli
UrOnleri tadarak damak tadiniza

en uygun olanlan bulabilirsiniz.
Tel: (0212) 268 71 15
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Sinema’ya seyirci kalmayin

Resimli romandan sinemaya:

V for Vendetta...

Sezonun en iddial filmlerinden
birinin altinda Matrix’in yaraticilari
Wachowski kardeslerin yapimci

olarak imzasi var.

SON,,
404

) YILINAY)
OSCAR | Holywood’da putlar yikiliyor,

tabular sarsiliyor.Yilin en gok

bir geriim
SYRIANA konusulan filmi Brokeback

TA AN TN qﬁst]my'gne Mountain mart'ta Tirkiye'de

ill?ﬁe eder filml or gosterime girecek.
S Diinden bugiine “Fun With Dick &

And Jane”  Oscar dosyasl. 60’lardan
bugtine Akademi odullerinin ve

PEMBE PANTER

Holywood’un genel seyri. Siyaset,
sinema iligkileri ve donemlere
gore degisen egilimler...

Bu ay herkese
dergiyle birlikte
Casanova
filminin buyuk
boy afis

. ' o o
Mart sayisi bayilerde M= | cineg! &

| @ |

Composite
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Sofra YEME ICME KEYFI

GUnesin Isitmaya basladig ve
baharin kokusunun yavas
yavas hissedildigi su gunlerde
gonlunuzce bir gun gegirmek
isterseniz adreslerimize goz
atmanizi dneriyoruz.

Ere bahar Karsilamasi

@ POLAT RENAISSANCE iSTANBUL
HOTEL'in 1-15 Mart tarihleri arasinda

Bier Stube’de diizenledigi Sinitzel Haf-

talarrnda, Klasik Viyana, Cingene, Ha-

wai ve Uzakdogu usulii gibi farkl cesit-
leri deneyebilirsiniz.

Tel: (0212) 414 18 00

NAZ TURKISH CUISINE de pazar
giinleri 10:00’dan 16:00’ya kadar gele-
neksel Tirk Mutfaginm 6zel tatlarn-
dan olusan solen tadinda bir kahvalti
yapabilirsiniz. Kisi bas1 40 YTL.

Tel: (0212) 326 11 75

@ THE RITZ CARLTON'un her giin
14:30-17:30 saatleri arasmda sundugu
aksamiizeri caylarmm Mart ay1 temasi
"turuncgiller". Kisi bas1 36 YTL. Ayrica
otelde Kadinlar Giinii hediyesi olarak
7-8-9 Mart tarihlerinde ticretsiz cilt ba-
kim yaptirabilirsiniz.

Tel: (0212) 334 44 74

KEMER GOLF & COUNTRY CLUB,
"Divan Orman Evi Brunch'lar ile doga-
nin essiz giizelligini aileniz ile paylasir-
ken moniide yer alan zengin kahvalti
seceneklerini, tath alternatiflerini, zey-
tinyagh ve salata cesitlerini keyifle tada-
bilirsiniz. Orman Evi'nde 2-8 yas co-
cuklar icin bir de kres bulunuyor.

Tel: (0212) 239 70 10

@ RADISSON SAS BOSPHORUS
STARBOARD RESTAURANT da pazar
giinleri 11:30-16:00 saatleri arasmda fi-
rindan yeni cikmis ekmekler, taze mey-
ve sulari, giivecte sicak lezzetler ve essiz
Bogaz manzarasi esliginde brunch keyfi
yapabilirsiniz. Tel: (0212) 310 15 00

@ HYATT REGENCY iSTANBUL
SPAZIO’'da 13-26 Mart tarihleri arasin-
da 6zel enginarh lezzetleri tadabilirsiniz.
"Kizartilmis enginar kalbi ve kalamar",
"Korpe enginar, rezene ve yengec eti sa-
latas1" ve "Enginarh risotto" méniide yer
alan tatlardan sadece birkaci.

Tel: (0212) 368 12 34

@ NEWYORKER RESTAURANT n ko-
nuklarini ftalyan ve Amerikan Mutfakla-
rinin trendy lezzetleri ile bulusturdugu
moniilere Fransa, italya, Sili ve Avustur-
ya’dan getirilen 6zel saraplar eslik edi-
yor. Tel: (0212) 287 52 95

ZEN CHINESE RESTAURANT, Diin-
ya Kadmlar Gimir'nii kutlamak amaciy-
la Mart ay1 boyunca restauratlarinda ye-
mek yiyen kadinlara kickbox 6grenme
firsat1 sunuyor. Tel: (0212) 287 34 42

©® COCO A GOGO RESTAURANT
BAR, diinya miiziklerini ve diinya ye-
mek lezzetlerini birlestirdigi konsepti ile
6gle ve aksam yemeklerindeki iddiasim

stirdiiriiyor. Tel: (0212) 324 26 26

@ PALMA D’ORO RESTAURANT in
agirlikh olarak Italyan Mutfag) lezzetleri-
nin yer aldifi moniisiinde diinya mutfag
lezzetlerini de tadabilirsiniz. Genis bir
icki moniisiine de sahip restoranin sa-
rap kavi da olduke¢a iddial1.

Tel: (0216) 363 2110

@ SARABInin diizenledigi deniz iiriin-
leri lezzet giinlerinde, Deniz Mahsulleri
Corbasi, Karidesli Linguini, Susaml Ki-
lic Balhgi, Deniz Tarakh Risotto, Korili
Somon gibi bircok 6zel lezzeti tadabilir-
siniz. Tel: (0212) 232 49 02

@ WAN-NA, méniisiine ekledigi havlu-
can corbasl, dana eti teppanyaki, dana
eti satay, sebzeli samosa ve mango sala-
tasi gibi tatlarla Uzakdogunun gizemli
tatlarim sunmaya devam ediyor.

@ NOTTING HILL iSTANBUL, 8 Mart
Diinya Kadmnlar Giinii i¢in, kadin miiste-
rilerini ay boyunca zengin aromah ki-
vaml kahveleriyle agirlarken siirpriz he-
diye ve aktiviteler de sunuyor.

Tel: (0212) 661 99 00

@ SAIT HALIM PASA, diinya mutfakla-
rindan sundugu lezzetlerin yanisira yeni-
ledigi dekorasyonu ve Bogaz manzarasi
ile de keyifli anlar yasatiyor.

Tel: (0212) 223 05 66
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Kitabin Merkez’i sunar:

Yudum yudum tarih

Bir bardak suda kopan isyanlar, ayaklanmalar, savaslar... Diinya tarihine, elinizdeki

bardagin icindeki siviya egilerek bakmak: Tom Standage, kitabinda bunu yapiyor.
“Nasil ki arkeologlar kullanilan malzemeler temelinde tarihi tas cagi, bronz ¢agi,
demir ¢agi gibi donemlere ayiriyorsa, diinya tarihini farkli ickilerin egemen oldugu

donemlere ayirmak da miimkiin” diyor. Ve ayiriyor da: Bira ¢agi, sarap ¢agi, damitik

ickiler ¢cagl, cay ¢agl, “cola” ¢agi...

alti

bardakta
diinya
tarthi
317 sayfa
17 YTL

Ceviren: Ahmet Fethi

:

o7 Tom Standage

MERKEZ
KITAPLAR

(0212) 411 20 25

§
cinert-s.

MERKEZ SABAH
PRODUKSIiYON
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CORBALAR

Ispanakl siizme yogurt corbasi s. 68
Mas fasulyesi corbasi s. 110
Meksika fasulyeli corba s. 79
Sucuklu sar1 mercimek corbasi s. 72
Yerelmasi corbasi s. 38

Yumurtali misir corbasi s. 98

DENIZ URUNLERI

Balik ve patates s. 20
Eskalop s. 54

Gercek deniz levregi s. 55
Keten tohumlu 1zgara giimiis balikli
salata s. 22

Maki sushi s. 118

Nigiri sushi s. 119
Sebzeli balik s. 81
Susambh ton bahg s. 120
Temaki sushi s. 119
Uramaki sushi s. 118
Yerelmali levrek s. 35

ET YEMEKLERI

Bofstrogonof s. 30

Cipsli tavuk s. 17

Eksili taraklik s. 113

Firinda kuzu sirt1 s. 55

Kofteli kase s. 76

Rubbeni s. 111

Sucuklu yumurta s. 92

Siizme yogurtlu et giivec s. 68
Viyana usulii tavuk snitzel s. 30
Yumurtali ve bademli kuzu tagine s. 96
Zeytinli tavuk kusbasi s. 70

HAMUR ISLERI
VE PILAVLAR

Balkabakli lokmalar s. 72
Bulgur salatas1 s. 78

Coban boregi s. 74

Ispanakh pastirmal lazanya s. 30
Makarna rulolar1 s. 16

Nohutlu kuskus s. 25

Piryoski s. 98

Sebzeli kuskus s. 26

Susamli ekmekcikler s. 121
Susaml eriste salatas1 s. 121
Susaml peynir kizartmasi s. 120
Yumurta kroketi s. 91

Yumurtali bulgur s. 101
Yumurtali ekmek s. 101
Yumurtal pilav s. 93

FIHRIST

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

Zeytin boregi s. 112

SEBZE YEMEKLERI

Alman patates salatasi s. 29
Bezelyeli pasta s. 71

Biberli omlet s. 101

Firinda karnabaharl ve brokolili yumurta
s. 95

Ispanakl yumurta s. 90

Kirmuzi soslu briiksellahanasi s. 77
Patatesli yumurta s. 94

Peynirli kereviz salatasi s. 73
Soganh yumurta s. 92

Susambh patates koftesi s. 120
Stizme yogurtlu renkli salata s. 69
Simartan kasiklar s. 19

Tako sandvicleri s. 18

Yerelmali miicver s. 38

Yerelmasi salatas: s. 36

Yogurtlu bakla s. 114

Yumurta dolmasi s. 102
Yumurtah biber s. 96

Yumurtal domates dolmasi s. 98
Yumurtal kapuska s. 90
Yumurtal pirasa s. 96

Yumurtal salata s. 95

Yumurtal taze fasulye s. 101
Zeytinyagh yerelmasi s. 37

Bademli puding s. 102

Cikolatali cevizli nugat s. 60
Cikolata corbasi s. 54

Cikolatali findikl tart s. 59
Cikolatali meyveli pankek s. 58
Elmali krem karamel s. 101
Kahveli irmik tathsi s. 21

Kahveli krema s. 97

Karas s. 83

Krem briile s. 97 / Krem karamel s. 98
Kotlet s. 80

Limonlu hashash kek s. 42
Limonlu kolay pasta s. 41
Limonlu kremal1 pasta s. 42
Limonlu kurabiye s. 44

Limonlu rulo s. 44

Meyveli krem karamel s. 32
Meyveli marsilya kurabiyesi s. 29
Meyveli pasta s. 47

Peynirli ¢ikolatali pasta s. 58
Peynirli irmik helvas: s. 115
Ricotta peynirli cikolatal tart s. 60
Soslu musir s. 17

Susaml tahinli ¢orek s. 121
Stizme yogurtlu kup s. 69
Yerelmal tath s. 39

Yufkal kuru incir tathsi s. 73
Yumurta taths: s. 98
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NiSAN Sofra’si

Cocuk

Monusu

"23 Nisan
Cocuk
Bayramina
lezzet katmadan
olmaz!" diyerek,
ufakliklar icin birbirinden renkli
Ve eglenceli yemekler
hazirladik...

©00000000000000000000000000000000000000000000

Ayin Sebzesi: Enginar

Zarif gigek
goéruntusu ile
baharin en
guzel
sebzesi
olan
enginarin
yeniden carsi-pazarda
gérunmesini firsat bilip,
nefis tarifleri bir araya
getirdik.

©00000000000000000000000000000000000000000000

Dunya Mutfaklarindan:
Yunanistan

Cesit ¢esit otlann, deniz mahsullerinin, tzam,
sarap ve zeytinyaginin bolca kullanildig
komsu ulkemiz Yunanistan'n egzotik tatlarni,
Mariagnin Bahgesinde géruntuledik...
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| Dr.Oetker Sofra Dergisi ic sayfa CYAN MAGENTA

megueﬂvdm Danm

...Dr. Oetker'in ipuglarryla.

Eubts Sepah Recd

Malzemeler

500 g piire haline getirilmis sar1 erik
(ortalama 20 adet),

500 g kabugu soyulmug ve kiigiik kiipler seklinde
dogranmg seftali,

1 poset Dr. Octker Regelyap,

1 kg toz seker,

2 poget Dr. Oetker Sekerli Vanilin,

1 su bardags igiitiilmiis tuzsuz badem

Hazerlanis:

Meyveleri bir tencereye koyun. Ayri bir
tabaga sekerden 4 yemek kasigi alip Gzerine
Recelyap'i ekleyin ve iyice karigtirin. Bu
karigimi meyvelerin Gizerine dokiin ve kuvvetli
ateste stirekli karitirarak pisirmeye baslayin.
Tencerenin kenarlarinda kaynama basladiginda
2 dakika daha kaynatin. Sonra kalan sekeri
ilave edip karigtirmaya devam edin.
Tencerenin her yerinde kaynama basladiginda
atesi kisin ve 3 dakika daha kaynatin.
Ocaktan alin ve arada karistirarak 10 dakika
sogutun. 2 poset sekerli vanilini ekleyip iyice
karistirin ve metal kapakli cam kavanozlara
doldurun.

Eggotil Leggetlon

Alryorum, ciinkii:

Agizlarini sikica kapattiktan sonra kavanozlar
ters gevirin. Meyvelerin esit dagilimi igin
tamamen soguyuncaya kadar (30-40 dakika
ara ile) kavanozlar ters-yiz cevirme islemini
tekrarlayin.

Servis sirasinda 6gttliimis bademleri ilave
edip karistirin.

Dr.Oetker
(2)

Lyin izii kalitedir.

...Dr. Oetker Regelyap’in ideal kivamauyla.

Tnopilwll Recel

Malzemeler

600 g ayiklanmag ve kiigiik kijpler seklinde dogranmis
ananas,

400 g kabugu ve zarlar: ayiklanmag, piire haline
getirilmis greyfurt,

Ipoget Dr. Oetker Regelyap,

1 kg oz seker,

3-4 yemek kasigr Malibu

Hazirlanist

Meyveleri bir tencereye koyun. Ayri bir
tabaga sekerden 4 yemek kasigi alip tizerine
Recelyap'i ekleyin ve iyice karistirin. Bu
karigimi meyvelerin (izerine dokiin ve yiiksek
ateste surekli kanistirarak pisirmeye baslayin.
Tencerenin kenarlarinda kaynama bagladiginda
2 dakika daha kaynatin. Sonra kalan sekeri
ilave edip karigtirmaya devam edin.
Tencerenin her yerinde kaynama basladiginda
atesi kisin ve 3 dakika daha kaynatin.
Ocaktan alin ve arada kanigtirarak 5-10 dakika
sogutup metal kapakli cam kavanozlara
doldurun.

Alryorum, ciinkii:

Agizlarini sikica kapattiktan sonra kavanozlar
ters gevirin. Meyvelerin esit dagilimi igin
tamamen soguyuncaya kadar (30-40 dakika
ara ile) kavanozlarin ters-y(iz gevirme islemini
tekrarlayin.

Servis sirasinda Malibu ekleyip karigtirin.

Dr.Oetker
(2)

Lyin izii kalitedir.
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Epnig bin ey

...Dr. Oetker Regelyap garantisiyle.

Cam F?bhub @M Aliyorum, ciinkii:

Malzemeler

1 kg kiiciik Kiipler seklinde dogranmuy elma, lyice kanistirp metal kapakli cam kavanozlara

1 gay bardags su, doldurun. Agizlarini sikica kapattiktan sonra

1 poget Dr. Octker Regelyap, kavanozlar ters gevirin. Meyvelerin esit

1 kg toz seker, dagilimi iin tamamen soguyuncaya kadar

1.5 cay bardags kuru iiziim, (30-40 dakika ara ile) kavanozlari ters-yiiz

1-1,5 cay kagigs targm, gevirme iglemini tekrarlaymn.

1 ¢ay bardags kavrulmug gam fistige Servis sirasinda kavrulmus gam fistig ekleyip
karistirin.

Hazrrlanist

Elmalari bir tencereye koyun ve Gzerine

1 gay bardagdi su ekleyin. Ayr bir tabaga
sekerden 4 yemek kasigi alip Gizerine
Recelyap'i ekleyin ve iyice karigtirin. Bu
karigsimi meyvelerin tzerine dokin ve ylksek
ateste stirekli karitirarak pisirmeye baslayin.
Tencerenin kenarlarinda kaynama
basladiginda 2 dakika daha kaynatip kalan
sekeri ve kuru tzimleri ekleyin. Karistirmaya
devam ederek tencerenin her yerinde
kaynama basladiginda atesi kisin ve 3 dakika
daha kaynatin. Ocaktan alip arada karistirarak

5-10 dakika sogutun ve targini ekleyin. DI’ OEtkeI'

Lyin izii kalitedir.

...Dr. Oetker Regelyap ve sizin yaratictliginizia.

i o
Mw/\sz 8QW\OA Qe&db Aliyorum, ciinkii:

Malzemeler Arada karistirarak 5-10 dakika sogutun ve
500 g kabugu ve cekirdekleri ayiklanmss armut, metal kapakli cam kavanozlara doldurun.
500 g kabugu ve gekirdekleri ayiklanmas elma, Agizlarini sikica kapatip kavanozlari ters

2 limon kabugn rendesi, gevirin. Meyvelerin esit dagilimi igin tamamen
5 yemek kasigs su, soguyuncaya kadar (30-40 dakika ara ile)

1 poset Dr. Oetker Regelyap, kavanozlarin ters-ylz ¢evirme iglemini

1 kg toz seker, tekrarlayin.

3 dal taze nane

Hazrrlanisa

Elma ve armutlan kiigiik kiipler halinde
dograyin. Limon kabugu rendeleri ile birlikte
bir tencereye koyun.Uzerine 5 yemek kasigi
suyu ilave edin. Ayri bir tabaga sekerden

4 yemek kasi§i alip lizerine Regelyap'i ekleyin
ve iyice karistirin. Bu karigimi da meyvelere
ilave edip yuksek ateste strekli karigtirarak
pisirmeye baglayin. Tencerenin kenarlarinda
kaynama basladiginda 2 dakika kaynatin ve
kalan sekeri ekleyin. Karistirmaya devam
ederek tencerenin her yerinde kaynama
basladiginda 3 dakika daha kaynatin.

Ocaktan alip dallarindan ayikladiginiz nane Dr Oetker

yapraklarini ilave edin.

Lyin izii kalitedir.




