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© ) Gastro
— Magoazin

En sevilen iceceklerin

basinda gelen ve pek cok
toplumda kendine has
anlamlan da icererek servis
edilen “cay” hakkinda merak
ettigjiniz herseyi Giizin
Yaln'in anlatimiyla
SUNUYOIUZ...

/ J|J Yakin Plon

Yazin baslangic, doganin
yenilenmesi anlamina gelen hidirellezin her
yorede farkh ritiiellerle kutlanisinin
hikayesini, Ayfer T. Unsal'in kaleminden
keyifle okuyacaksiniz.
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Mutfagindan

yapmak isterseniz, Elif Y. Korkmazel'in yapimi kolay,
Avrupa Yakasi'nin en "renkli" ve "sempatik” ismi

sunumu g6z alicr Gnerilerini vygulayabilirsiniz...
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Mehtap ile Yopismadan Pisirin 100
Doga ile Saghkh Oneriler 108
Cay Saati 110
Farkh Yoklagimlar 114
Sefin Not Defteri 120
Dengeli Beslenme (Nuiri-Genetik) 130
Diyet Manisii 132
Mutfakta Erkek Var 136
Damak Unutmaz 138
Alisveris 140
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olan Yaprak, yani gercek adiyla Hale Caneroglu Fihrist 146
lezzet tutkusunu bizlerle paylasiyor...

Ayin
Meyvesi

Mayis ayinin
simgesi olan
cilek, tim
cekiciligiyle pasta
ve tathlarimiz
siisledi... "Cilekli
prenses cantas!”,
"Merengli pasta”,
"Cilekli parfe”, S8
"Cilekli top
pasta”, "Cilekli
tart"; hepsi de
nefis!..

—
Ozel Dosya: Kéfte |2 ) )
Tiirk Mutfagi'min en sevilen yiyeceklerinden olan

koftenin her halini sizlerle bulusturahm istedik. Klasik kofteler,
yoresel kofteler, alternafif koftelerin yani sira,

kofteli yemeklerden de olusan dosyamizda hem kifte yapmanin
inceliklerini ogrenecek, hem de lezzete doyacaksiniz...

— ‘J L
7 Tiirk Mutfagr

Baharin gelmesiyle birlikte daha bir renklenen ve lezzetlenen Ege
Mutfagi'ndan hos dnerilerle Feriye Lokantasi, bu ay sayfalanmizin konugu.

-
_|)O Yesil Kose
Dogal tibbin mucizevi bitkisi isirgani

daha yakindan tammak icin bundan iyi
firsat olmazL.. Ferda Erdinc yazd...

Bahar aylarinin en giizel aktivitesi siphesiz piknik
yapmak. Kirda ya da bahcenizde yasayacaginiz keyfi
daha da arfiracak harika lezzet dnerilerini sizler icin
Cem Botanikin sahibi Ayse Sirin verdi...
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“Hayatin kendisi enerjidir”

Sizlerden gelen tepkiler, bu sayfayi, sadece kendi yozilanim icin degil de
"hosuma giden", baskalarina ait yazilar icin de kullanarak, pek isabetli bir karar
verdigimi kanithyor...

Bugiin, derginin son formalarini teslim edecegiz; ise gelirken, "yine insanlara
keyif verirken, farkindaliklarina hizmet edecegim" bir yazi yazmaya

niyetliydim... Ama énce pazar gini biriken

e-mail'lerime bir géz atayim dedim ve onu
\ ‘ gérdim! Prof. Dr. Osman Miftioglu'nun Hurriyet

Gazetesi'nde yayinlanmis bir yazisi... Daha énce de
gelmisti ve ben onu kuzenlerim, lise ve is
arkadaslarim da dahil, yaklasik 60 kisiye falan
goéndermistim! Bugin, bu yazinin tekrar gelmesini
"ilahi organizasyonun" isi olarak gériyor, kdsenin
aldigr kadar béltming sizlerle paylasyyorum...

* Kk

"Vicudunuz yetenekli bir enerji dénisom
merkezidir. Tagidiginiz trilyonlarca hiicre, besinlerle
aldiginiz giict, enerjiye cevirebilen organciklarla
donatilmistr.

Yiyecek ve iceceklerle aldiginiz gict kullanilabilir
enerjiye ceviren suregler, mithis bir dizen iinde
tkar tikir isler.

Hayat bir enerjidir. Ihtiyaci olan enerijiyi beden ve
ruhun o muthis isbirliginden alir. Yaromek, kosmak,
konusmak, duymak, uyumak, gilmek, kizmak,
yazmak gibi hayata iliskin pek ok sey bu eneriiyi
kullanir.

Ne vicudunuzun bol bol enerji Uretmesi, ne de
kalorileri yiklenmesi kendinizi canli ve gigli hissetmenize yetmez. ‘Enerii’ ve
‘canlilik hissi’ arasindaki iliskiyi sadece kaloriler belirlemez. Canlilik hissinde,
biraz ruh saghginin ve biraz da duygusalligin yeri olmasi gerekir.

Enerjik ve canli kalmayi, eskilerin deyisi ile ‘tas gibi olmayi’ istiyorsaniz,
hayatin gicint sadece yediklerinizde, ictiklerinizde aramayin. ‘Hayat
corbasi’'nin igine birer tutam huzur, cosku, seving ve birer parmak keyif,
heyecan ve Umit katmaya bakin! {...)

Eger ruhsal enerii Uretiminizin yeterli olmasini istiyorsaniz su énerileri bir
kenara not alabilirsiniz:

1) Aceleci olmayin: Yavaslayin. Saglikli bir ruh, bedeni ile yan yana
yuriyen, ona gecede gindizde, korkuda sevgide, tasada, endisede eslik
edendir. Ruhunuzu bedeninizden ayirmayin, onu kosturup yormayin.

2) Direncli olun: Size daha cok saglik veren seyin yalnizca pasta, bérek,
hamburger ve kurabiyelere gésterdiginiz direnc oldugunu sanmayin. Kaliteli ve
formda bir hayat istiyorsaniz direnmeniz gereken ¢ok sey var: Karamsarlik,
korku, endise, panik, hiddet, kizginlik, kabalik, kin ve nefreti hayatiniza
sokmayin.

3) Kizip sinirlenmeyin: Her sey, her zaman daha énce hesaplanan, 8lcolip
bicilenden farkl boyutlar kazanabilir. Cevrenizde sizi Gzen, bunaltan seyler
bazen yogunlasabilir. Bunlari ‘cevresel kirlenme’ gibi algilayin. Huzurlu olmak,
ice dénik yasamda daha énceden 6rgitli olmaktir. Kafa kanisikhigi, guglik,
catisma ve karsithklar hep olacaktr. Marifet, bu durumlarda da sinirlenmemek,
kizmamakdir.

4) Daha cok sevin: Daha ¢ok hayat eneriisi retmenin en kolay yolu daha
cok sevmektir. Sinirsiz, karsiliksiz sevmektir. Sevgi, oktani en yiksek, fiyah en
ucuz yakithr. Bagajiniza daha cok sevgi yikleyin.

5) Kabul edin: Evet, gerektiginde direnmelisiniz... Ama uzun sireli
direnclerin, beyhude karsi gelmelerin, uzamis streslerin adrenalin, kortizon ve
ensulin gibi fazlasi can yakan hormonlar artirdigini bilmelisiniz. Biraz sans,
kader, kismet ve biraz da ilahi takdir hayatin icinde mutlaka yer almalidir."....

* %k k

En guzel sofralarda bulusacagz. ..

HULYA OZER CILTAS

hociltas@merkezdergi.com.tr
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rjinal - Mutfag... I
fikirlerden ‘SN Aslinda yemekle ilgilenen :
. . hoslaniyorsaniz, herkesin kulagina, |
[lle de meyvell... sizler icin sectigimiz "Seferad Mutfagi'nin ne :
Meyveli yogurtlar son yillarda kiigik- vazoyu da . kqdar‘ zengin oldugu :
biyuk herkes tarafindan severek seveceksiniz! R i geln.'ushr. Gazeteci » I
yeniliyor. Sek de, icerigindeki meyve tadi Karnabahar, marul, S Izgrl\l:;‘Alplwhun',\:er\;g[h" : i~
ve yizde 2 yag oraniyla saglik, lezzet ve . - annesine ithat eftigi "Dina’nin Muttag l h d
eglenceyi bir arada sunuyor... bruksell%l'.lan];;sL -5 isimli kitabinda bizleri Turk Seferad : en tat l e lye
pirasa gibi sebze . - I
komb u%ll ivl ’ G 1O I R Yemeklerle, I Cikolatanin, icerdigi "endorfin" maddesinden 6tiirit mutluluk duygusu veren
ombinieriyle lezzetlenen, tath anilarla 1sinan bu kitabr L > | — . I
H elvanln renklendireceginiz edinmenizde fayda var... ; ve kendimizi daha iyi hissetmemizi saglayan bir yiyecek oldugu bilimsel
i vazo hem : olarak da kanitland1. Siz de ¢ok sevdiginiz annenize hediye secmeye firsat
cikolatasi Kkonuklarmiz: | bulamazsaniz, bir kutu cikolata ile gonliinit alabilirsiniz. Ozellikle

Safran uzerine...

Safran Uzerine Prof. Dr.
Ibrahim Gimissuyu
tarafindan hazirlanan
"Safran ve Safranl Yemek
Tarifler", bu baharat
hakkinda kapsamli bir
kaynak niteliginde... 29
tarifin yer aldigi kitapta safranin
tarihcesi, hazilanmasi ve kullanilmasi
hakkinda bilgiler yer aliyor. Safranbolu
Kaymakamligi'ndan temin edilebilir. ..

The Marmara'nin "triiffle"leri ve "portakall cikolata'lar1 gercekten
harika... Tel: (0 212) 251 46 96

sasirtacak hem de RSN
yemek masaniza
cok yakisacak...

Cocuklarin kalbini
fethedecek ne cok iriin var! Koska da,
geleneksel helvayr miniklere sevdirmek
icin, cikolatayla kaplamis; adini da "Cikos"
koymus. Ambalajlarn da Looney Tunes
karakterleri suslyor...yanil..

e
Evinizin /-
ekmek firtna!

Yani boyle bir sey olabilir mi? Oluyor iste...
Kendi, 6z mutfagmizda, bir adet "ekmek firm"
barmdiriyorsunuz! Ve... Ev yapimi ekmek
yiyorsunuz... "Sinbo" béyle kullanish bir ekmek
yapma makinesi iiretmis: Olciim kabina 6l¢iim
kasigl ile tiim malzemeleri koyuyorsunuz ve

:

!
J
—

moniiden programi seciyorsunuz; francala, esmer ya da kepekli. ..
Canmizin cektigi ekmek pisiveriyor, sicacik sofraniza geliyor...
www.ekonomikticaret.com

Stizgeci kendinden

Makarna, hazirlamasl en kolay yemek ama
kaynar su dolu tencereyi iki kulpundan tutup
aceleyle sizmeye calismak bazen
iyi bir stres kaynag olabiliyor!
Oysa dustnun, kendinden
suzgegli bir tencereniz olsa,
isiniz daha da kolaylasmaz
mi? lllanin La Spaghettiera
Tenceresi, bu hayalimizi
gerceklestiriyor...

Dondurmaya farkli

bir yorum

Algida Carte d'Or,
alishgimiz tatlan
dondurmayla birlestirip
\A ; y farkh bicimlerde

Py yorumlayarak bizlerle

bulusturmaya devam ediyor. Yeni Grini
"Ekmek Kadayifl", 6zellikle iddial
tathlardan hoslananlar igin...

-
e —

P Keyfin
yudumlanisi...

Dost sohbetlerinin yareni,
guzel bir yemegin son
tamamlayicisi, kekin-
béregin ortagi cayin
6ykusu, Deniz Gursoy'un
: "Demlikten Suzilen
Kultor: Cay" isimli kitabinda

deniz gursey

Yepisyeni cipsler
Cips karsisinda iradesine
hakim olamayanlardansaniz,

bu yeni lezzetleri
denemelisiniz. Misir cipsi
markasi Patos'un Aci biber ve
Baharat cesitlerine Domatesli
ve Peynirli'si de eklenmis.

Sisesi yenilendi

Fanta’nin tasarimi yenilenen siseleri,

pek sik! Portakal ve limon cesitleri

ile satisa sunuluyor. Promosyon
kampanyasi kapsaminda da .

500 ml'lik Grin hediye ediyor. fq
Anlayacaginiz Fanta, yoza L AT

siki giriyorl..

o

Haydi cocuklar
pasta yapmaya!
Ebeveynlerin, etrafi dagitir,
kirar-doker diye cocuklarini
mutfaga sokmadig) giinler cok
geride kald1. Simdilerde cocuklar
pasta yapmayi bile 68renebiliyor.
Tu ta Bakery Cafe’nin cocuklara
yonelik pasta kurslari da 7 ve 28
Mayis tarihlerinde kiiciik ascilar:
bekliyor... Tu ta ayrica, farkh
digiin konseptleri icin 6zel
hazirladif) pastalarla hem

sozcuklere dokuluyor... Oglak
Yayinlari'ndan gikan kitapta, cay hakkinda
merak edilen her sey bir arada sunuluyor.

Saglikla “form”
isteyenlere

Diyet konusunda son zamanlarin
en populer ismi olan Taylan
Komeli, "Sentez Diyeti" isimli
kitabiyla, beslenme aliskanligini
dizene sokmak isteyenlere hitap
ediyor. Kitapta, bedeninizi ve
kimyanizi, sosyal hayatiniz ile nasil
birlestireceginizin sirlar da yer aliyor...

Tereyagimin mis kokusu, pek cogumuz icin bastan cikaricidir. Onun
cekiciligini biraz daha artirayun diyorsaniz iste size oneri: Tereyagim
oda sicakliginda yumusatin. Sonra kiyilmis taze otlar ya da minik
dogranmus, kurutulmus sebzeler ile baharatlar katip, farkh tatlar
elde edin. Tekrar dolapta sertlestirmeyi unutmayin amal..

oo oo kalplere hem gozlere hitap ediyor. 5
Trfinler Tel: (0212) 275 66 19 ikkrtaplar
e S |
14 16
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Ruhunuza guda:

° ° °
Kimim? Neyim?
Bilim ve Ruhsallik
arasindaki koéprti,
Istanbulda 1.
Parapsilkoloji
Konferansvnda
kuruluyor...

Seofera ETKINLIK

SOFRA Dergisi olarak, fiziksel beslenmenin yani sira
"ruhsal beslenme"nin de 6nemini cesitli vesilelerle
vurguluyoruz... Fiziksel bedenimiz ile ilgili daha ¢ok
sorumluluk yiklendikee, onun saglikli isleyisinin
baslica sartinin ruhsal sagligimiz oldugunu sanki
daha cok fark ediyoruz. Eneriji alanimiz ya da
herkesge bilinen adiyla auramiz, fiziksel, duygusal
ve zihinsel sagligimizi yansitan bir aynadir.

Bize gelen biltende, yukarida agiklamaya calisilan
"varhgimiz' ile ilgili gercek, séyle 6zetleniyor:
"Saglikh bir bireyde tom eneriji alanlar arasinda
duzgin bir iliski ve ritmik bir akis vardir. Saghkh bir
insan olmanin ne anlama geldigi artik bircok eneriji
sisteminin nazik ve dinamik dengesini kapsayan cok
boyutlu bir sireg olarak gérulmektedir."

Iste, insan varlig olarak "potansiyellerimizi’ daha
acik bir bicimde anlamak istiyorsaniz, bu derin
konuyu uzmanlar araciligi ile anlatan énemli bir
firsatin duyurusunu yapmak istiyoruz sizlere: Litfi
Kirdar Kongre Merkezi, 14-15 Mayis ginlerinde, "1.
Istanbul Parapsikoloji Konferansi'na sahne olacak.

onemine dikkat cekmek icin bir
basin gezisi diizenleyerek beslenme
konusunda yaglarin roliinii
medyayla paylasti...

Insana huzur veren dogasi ve
sakinligi ile bu 6zel bulusmanm
diizenlenecegi yer olarak Agva
secilmisti. “Hayati akisma birak”
gezisinde elbette Sofra Dergisi de
vardi. Sabah diizenlenen basin
toplantisinda son derece faydal
bilgiler aldiktan sonra, bizleri
bekleyen aktiviteler icin
esofmanlarimizi giyip Agva'ya 20 km
uzaklikta bulunan Hacilar Kdyii'ne
gitmek tizere yola koyulduk. Yarim
saat stiren bir yolculuktan sonra
koye vardik. Ormanlik alanda dag
bayir asarak, agaclara tirmanarak,
camura batip ¢ikarak yapilan cesitli
aktivitelerin ardindan aksamiistii
kaldigimiz otele geri dondiik. Bu
yasimiza kadar yapmadigimiz
seyleri (iki agac¢ arasina gerilmis
ipin tuizerinde yiiriimek ya da belirli
araliklarla siralanmis agac
kalaslarm tizerine tirmanmak gibi)
o giin birkac saat icerisinde yaptik.
| Aksam yemeginden sonra Fatih
hoca esliginde salsa dans1 yapmak
da gercekten cok keyifliydi. Onceleri
birbirimizin ayaklarma basip
durduk ama kisa siirede hepimiz
bu dansin tadim ¢ikarmaya
basladik... Ertesi giin yaptigimiz

Kongrenin icerigi

Parapsikoloji, bes duyumuz ile algiladiklarimizin
disinda kalan, doga Ustl veya paranormal diye
adlandirlan tm insan deneyimlerini arastran
bilim daldir.

Telepati, gelecegi 6nceden sezmek, biyoenerii,
sakralar, pozitif disincenin gucy, yoga,
meditasyon... Her biri, ginltk sohbetlerimize
yerlesmis ama hala bilimsel olarak ele alinma
ihtiyacinda olan kavramlar.

Iki gun strecek konferans boyunca, Duyular Disi
Algilamalar, Biyoeneriji Calismalar, Kuantum
Felsefesi, Bitinsel Yasam ve Olum Ofesi gibi pek
cok konu, kendi alanlarinda dinyaca Gnli
akademisyenler tarafindan anlatilacak.
Ulkemizde, parapsikoloji konusunda (hem de
uluslararasi katiimli olarak) ilk kez dizenlenecek
konferans, 1994'ten beri halka acik bilgilendirme
calismalari yapan ve kdkeni 1950 yilinda Dr. Bedri
Ruhselman tarafindan kurulmus olan Metapsisik
Tetkikler ve limi Arastirmalar Dernegi’'ne dayanan,
Insanhigi Birlestiren Bilgiyi Yayma (BILYAY) Vakfi'nin
bir dustymUs... Bu disin gerceklesmesine tanik
olmak ve kendiniz icin "iyi" bir sey yapmak

ayattan keyif alarak
yasamanin, mutlu olmanin

ilk sart1 saglik! Ozellikle kalp

saghigimizi korumak... Kalp
saghigimiz: etkileyen faktorlerin
basinda ise beslenme ve tabii ki
kullandigimiz yaglar geliyor.
Doymus yag oram ile kalp dostu
iurinler sunan Becel, bu konunun

18

dinlendirici nehir gezisiyle,
unutulmaz iki giin gecirmis olarak
Istanbul’a geri dondiik... Insanin
arada sirada boyle kiiciik
kacamaklara ihtiyac1 var galiba...

@ Sibel ERDEM

istiyorsaniz... Kayit ve rezervasyon icin

(0 212) 347 96 69 numaral telefonu arayabilir
ya da info@sesjoytour.com adresine e-mail

aracih@ ile basvurabilirsiniz.
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ba§|na Ustleniyor, sac;tan giriyor
Siicihy vucudu kat.ediyor, Ve
sipgidifiste. Hem i1sirganin, hem temizligin, hemidamak soleninim!

tam da mevsin

Fotograflar: Fisun GUMELI

@ Yaz: Ferda ERDINC
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ONUN ad1 1sirgan. Isiriyor. Agzi,
disi olmadan. Ot ciinkii. Dili? Her
nebatin oldugu gibi... Elbet var. Ama
bizimkinden farkl tabii. Onunki bit-
ki dili. Gezegen dili. Evren dili. Si-
hirli. Her otun rengi, endam, edasl,
faydasi, hikayesi, hizmeti nasil bas-
kaysa dilleri de 6yle; her biri ayri.
Isirganinki biraz sivri, yiiksek sesli,
kuvvetli. Karakteri gibi. Yapis1 da bi-
raz Oyle zaten; ismi gibi. Dal budak
sariyor hemen, yayiliyor, serpiliyor.
Yaprak yaprak tistiine dallarmi dol-
duruyor. Ve degdigi teni daliyor.
Yapraklarmin ustii 6yle bir tity ordu-
suyla kapl ki igneden ince kilictan
keskin handiyse! Degdigi yer igne fi-
cisma diismiis gibi oluyor. Ama iste
sifasim boyle iletiyor; dilini bize boy-
le degdiriyor. Isirarak. Onun dili pek
yaman! Ote yandan, aslinda cok da
masum 1sirmasl; kendini koruyor o
sadece. Bu kadar sifa tasiyan bir ot
ignesiz, 1sirmasiz, savunmasiz olsa
kalir miydi tek bir parcasi ondan ge-
riye? Bir insanlar degil ki alemin
canlis1 ve sifa pesinde olani. Bortiisii
var, bocegi var, tirtili var, solucani
var, kurdu var, kusu var... Var da
var. Isirganin da yakmasi var, 1sir-
mas1 var. Isirmasim da n’apsin?

Urtica dioica resmi adi. Bu adi
Latince "uro" yani yakmak fiiline
borclu. Anglo-sakson diinyada noedl
yani needle (igne) kelimesinden tii-
retilen bir isme sahip: Nettle. Ad1 ne
olursa olsun insan dillerinde, tip ale-
minde bastaci. Kokii, sapi, yaprag,
tohumu; her parcasi sifa. Insanoglu
bu; igneden, 1sirilmaktan ve ‘hain
kurttan’ bir korkmayan1 mutlaka
oluyor. Isirgan daha bedene girme-
den, toplarken, 1sirmasina ve yak-
masina dayanabilirseniz eger, sifasi-
n1 vermeye bashyor. Kan dolasimini
artiyor hemen. Hele disinizi sikip
dizlerinizin ustiine koyabilseniz bi-
raz, romatizmaniz hapi yutuveriyor.
Tabii yanan deriniz de biraz! Sifa 6y-
le bedelsiz elde edilmiyor. Yakmasi-
n1 dindirecek olan da yine kendisi
hem. Sapindan elde edilen suyu ya-
nan yere suriuliirse aciy1 hemen din-
diriyor. Yeter ki dilinin ilk andaki
sivriligi tirkiitmesin sizi.

Hor Gérmeyin Garibi

"Adina bakip onu horlamaya kalk-
maym. Gerci, soyu 6biir yaban otla-
riyla karsilastirildiginda, gosterisli
degildir. Alimsiz, siliktir (ama bu el-

* llkbahar ve sonbahar kiru

Mevsim basinda dért hafta streyle her sabah ag karnina bir fincan, gin
boyunca da bir veya iki fincan isirganotu ¢ayini yudumlayin. Bir fincan igin bir
avug taze isirgan yapragi veya bir tath kasigr kurusunu 250 gram kaynamis
suyla demlemeniz yeterlidir.

bette bize gore boyledir, bir de ona
sormall, bizim yargimiz ne denli ge-
cerlidir). Dikenli, dalayici, gosteris-
siz olmasina bakip, ona giizellikten
yoksun da diyemeyiz. Hem giizellik,
cirkinlik nedir ki? Sokrates gibi soy-

Saclaricin:

810 avug taze veya bunun yarisi
kadar kuru 1sirgan yapraklarini 5
. litre suyla kaynama noktasina
. gelene kadar isitin, ama
. kaynatmayin. Bes dakika kadar
:  demlenmeye birakin. Saclarinizi
bu suyla ve tercihen saf bir
of sabunla
¢ yikayin.

lersek, ancak yararh olan giizeldir,
deyip kesip atabiliriz."

flhan BerK’in 1sirganotunu anlat-
maya girisi boyle. Ve anlatmaya de-
vam ettigi gibi aslinda rengi yesilin
en canli, en diri halidir. Uglara dog-
ru sivrilen kalp seklinde yapraklari,
tirtik tirtik kenarlariyla dantel gibi-
dir. Bu mevsimde yol kenarlarinda,
cicek tarhlarinda, her yerde davet-
siz misafir bitivermesi Tanrr'nin bir
nimeti, baharm ve canliigin miijde-
sidir.

Isirganim faydasi 6nce yetistigi top-
rag1 zenginlestirmesiyle bashyor.
Her durumda hayirsever biri. Konu
komsuya da yararl. Diger bitkiler
icin arzulanan bir eslikci. Nane gibi
yaglar1 kullanilan sifali otlarin ya-
ninda biterse mesela, bu bitkilerin
yag oranim artirtyor. Sira hayvanlar
alemine geliyor sonra. Eski ciftciler
yumurtlamalar: icin tavuklarn, de-
rileri parlasin ve ruhlar1 canlansmn
diye atlarin yemlerine tohumunu
karistirip verirlermis. Kiiciik kap-
lumbagalar, tavuskuslar1 ve kirmizi
tirtillarla 1sirgansever hayvanlarin
resmi gecidi son buluyor. Canlilar
alemine bu katkilarindan dolayr do-
gaseverler geliyor sonra. Ve sonra
sokiin ediyor kervanda sifa pesinde
kosanlar....
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Iki demet isirganin yapraklarini gerekirse eldivenle
ayiklayin, yikayin, kabaca dograyip az tuzlu suda
biraz haslayin. Stizip cikarin. Bir tencerede
sogani zeytinyaginda az kavurup isirganlar
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ekleyin. Kanistirarak kavurun. Bu haliyle bérek

ici olarak kullanabilirsiniz. Blender’den gecirerek
corba yapabilirsiniz. Bir yumurta kirip karistirarak
veya Karadeniz usuli kalin dévalmdas misir unu
. ekleyip biraz daha kavurarak afiyetle yiyebilirsiniz.

Mars Kapidan Baktirir...

O bir Mars cocugu. Ait oldugu yer
ates elementinin goniilliiler ordusu.

Mart kapidan baktirirken kazma
kiirek yakmasaniz da olur yani; deri-
nizi 1sirganla doévseniz yeter! Ingiliz
topraklarinda soguktan ve rutubetten
muzdarip Romali askerlerin vaktiyle
yapmis olduklar: gibi. Iskoclar daha
kalic1 ¢c6ziim pesinde; kumaslarina
dokuyorlar. Kumaslar1 bu kadar 1sit1-
c1 olunca erkekleri bile "etek'le usii-
meden dolasir oluyorlar haliyle!

Mars'm cocuklar1 bedende biriken
sivilar1 atesleriyle yakip kurutmak
marifetine sahip. Isirgan da Oyle. Ro-
matizmaya neden olan, kanda iirik
asit oranmnm artmasi. Isirgan temizli-
yor bu gereksiz fazlahig). Bronsit, ba-
demcik sismesi viicutta biriken ilti-
habin sonugclari. Isirgan yine is basin-
da: Cigerler, bogaz, bademcik iltihap-
tan armiyor hemen. Kanamalar, cilt
hastaliklari, akintilar vesaire... Vii-
cutta gereksiz biriken her neyse, 1sir-
gan temizliyor hepsini. Bazen doéve
dove bazen daha uysal bir bicimde.

Ruhu da Arindiryor

Duygular icin de bu boyle. Bedene
oldugu kadar ruha da zarar ofke,
kendine acima gibi insanin gercek
giciinii bogan ne varsa onlar1 da te-
mizliyor. En ¢cok da kadinlarda. Isir-
ganin yakip yok ettigi bu gereksiz za-
yifliklar iste. Ataerkil diizenin asirlar-
dir yaptig1 gibi sehirleri, medeniyetle-
ri ve canlilar1 yakip yikmak gibi degil
yani. Kadinlarm iclerinde kiillendiril-
mis gercek giicii atesleyen bir nefer o
bu alemde. Bunu kaydedin aklimzin
bir kosesine ve hemen sabahlar1 bir
fincan 1sirganotu c¢ayi icerek baslaymn
ise. Diinyanin da bedenlerimiz gibi
bir an evvel biinyesinden atmaya ihti-
yac duydugu, saghga ve akla zarar,
insan elinden yiiklendigi; derelerin-

22

de, denizlerinde, ovalarinda, magara-
larinda ve goklerinde ve ruhunun de-
rinlerinde ne cok derdi var birikmis
gereksiz yere! Kadin ruhunun arin-
masl ve giiciine kavusmasi araciligly-
la olmasm sakin bu dertlere deva ge-
zegenin bu ahir émriinde? Isirganin
dili de diger biitiin sifal otlarmki gibi
¢Ozuliip evrenin gizini ¢6zene kadar
bunun cevabim bilemeyecegiz. Ama
iste 1sirganmn dili bir ¢ozilirse.....

Bu arada 1sirgan bos durmuyor.
Her halde ve ahvalde sagaltmaktan,
beslemekten, bereketi cogaltmaktan
geri durmayan kadinlar gibi. Kan te-
mizliyor, balgam sokiiyor, cildi te-
mizliyor, saclar1 parlatiyor ve giiclen-
diriyor, bagirsaklar: gevsetiyor, idrar
soktiiriiyor, alerjileri gideriyor. De-
mir, potasyum, silisyum, silfiir,
klorofil, A ve C vitamini yiiklii gov-
desini, saplarmi, yapraklarini se-
ferber ediyor. Kumaslara dokunu-
yor, kagit hamuruna giriyor. Su-
yunu, tohumunu, lapasmi, hiila-
sasini, banyosunu hizmetimi-
ze sunuyor. Daha-
s1, yapraklarim
damaklarimi-
zm emrine
amade ediyor;
kavurmasini,
boregini sofra-
larimiza. Isir-
gan bedenin
bahar temizligj-
ni tek basina ust-
leniyor, sactan gi-
riyor ayaktan ciki-
yor. Elden bashyor,
mideden gegciyor; bii-
tiin viicudu kat ediyor.
Ve tam da mevsimi sim-
di iste. Hem 1sirganin hem
temizligin, hem damak
sOleninin!

En ustteki en taze yapraklarimni
toplayarak baslayin ise. Cildi nazik
olanlar eldivenle, 1sirilmaktan kork-

mayanlar, kendini sifasina teslim
edenler ciplak ellerle. Yanacaksa deri
ya da beden, savas atesleri degil 1sir-
gan olsun miisebbibi. Boyle bir yan-
manin sonunda, kiillerinden doga-
cak Anka kusu gibi 6liimsiiz oluruz
biz de belki!

=>



Sefra RUHUN GIDAS

GECEN giin Izmir'de yasayan
Hemodiyaliz Hekimi Tamer
Bey'le sohbet ettik. Tamer Bey,
babasini akciger kanserine
yakalanmasmm ardindan
Amerika Birlesik Devletleri'ne
gidip yaptig1 arastirmalardan
sonra beslenme seklini
degistirmis bir dost... Ege'de
yasiyor olmasi, sectigi beslenme
tarzi acisindan cok elverisli.
Yesilyurt pazarmda, bahcesinde
hobi olarak yetistirdigi
hormonsuz, yapay giibresiz
sebzeleri, kokleri getirip satan
kisilerle tamisiyor; dag kdylerinde
otlarla yapilan bircok yemegi
biliyor. Kat1 bir vejetaryen degil.
Derin su baliklarim tiiketiyor ve
haftada bir kez cok az kuzu eti
yiyor. Biitiin diinyaya, ne yazik ki
bize de bulasan ayakiistii yeme
aliskanhiginin olumsuz
sonuclarimi Amerika’da bizzat
gormiis. Obezite, kalp ve damar
hastaliklari, kanser ve daha
bircok hastalik bu “refah” ve
“0zgiir” iilkede bol bol var.
Bugiin diinyadaki tiium
huzursuzluklarin temeline bakarsak
hep ayni adrese gidiyoruz degil mi?
Her neyse, bizim konumuz ruhumuzu
beslemek...

Bildigim kadar ile Ege insam
cok daha dogal, saglikli besleniyor.
Dogadan uzaklastikca huzursuz,
gergin ve dengesiz oluyoruz. Bu
durumda 6zitimiizii unutuyoruz.
Hastaliklar da boyle olusuyor.
Hastaliklar bir "uyar1" olarak da
gormemiz gerekiyor. Biitiin diistinsel,
ruhsal, fiziksel rahatsizliklar, maddi
sikmtilar, hatal iliskiler ve negatif
diisiinceleri degistirmek sadece bizim
elimizde. Bunun caresi cok kolay ama
bir o kadar da zor; sevinek gerekiyor.
Kizmak, darilmak, kin tutmak, nefret
etmek, yargilamak, affetmemek
karsimizdakilere hicbirsey yapmazken
bizi hasta diisiinceler, hasta ortamlara
suriiklityor. Daha kiiciik bir cocukken
terbiye amaci ile terlemekten,
kosmaktan, hayvanlardan (6zellikle
kopekler), dondurmadan; kisacasi o
yasta zevk alabilecegimiz her seyden
“korku” ile uzaklastiriliyoruz.
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Hatalarm cezas1 igne, doktor hatta
aksama eve gelen baba olabiliyor.

Bu da saf ve temiz bilincaltimizi
korkularla kirletmeye basliyor. Daha
sonra da yasam kosullar1 buna
eklenince, agzzimizdan diismeyen ama
caresini hi¢c aramadigimiz "stres"
olusuyor. Biitiin rahatsizliklarin bir
seyin eksikliginden dogdugunu
bilmemiz, o eksikligi bulabilmek icin
de kendimize yonelmemiz gerekiyor.
Sigara ya da alkole baghysaniz
savasmak yerine neden kullandiginizi
arastirmak daha dogru olmaz mi?
Sucluluk, kendini yetersiz, gereksiz
hissetme, yalmzlik ve bunlardan
dogan kendini sevmeme olamaz m
sizce? Depresyon, stres, panik atak
gibi cok derin arastirma gereken
rahatsizliklar: giinliik terminolojiye
sokmusuz ama nedenini arastiran
pek yok. Careyi yillarca disarida
aramuis birisi olarak, ¢coziimiin sadece
icimizde oldugunu rahathkla
yazabiliyorum. Manevi doyum, bilgi,
sevgi, giiven gerekli. Sevgi olmadan
bilginin bir ise yaramadiginin pek cok

ornekleri vardir; Hitler gibi...
Inanmak degil de bilmek, o
bilince ulasmak gerekli. Inanc,
icinde siipheyi de barmdirir
ama bilmek tamamen
teslimiyeti olusturur ki, bu da
icsel sevgi, baris ve huzuru
uyandirir. Bilmek icin sokaga
cikin, agaclara bakin, simdi tam
zamani. O agaclar ciceklenmeyi
nasil akil ediyorlar? Yilardir
aym programi aksatmadan,
bikmadan nasil uyguluyorlar?
Gecen yaz bahcemde cicek acan
bir sarmasik kendiliginden
cikmaya basladi. Bir siire sonra
en yakin duvara dogru egildi ve
0 ybne uzamaya basladi. Bir
aksam seyrettim, dedim ki;
“gozii yok, beyni yok nasil akil
etti bunu? Neydi bu ‘akil’?”
Iste bilmek icin bir 6rnek.
O asamada inanc degil bilis
devreye giriyor. Goriiyorsun
clnkii.

Evet sevgililer bu
farkindalikla baktigumizda
icimizde sevgiyi, barisi
bulmamak icin hi¢ engel yok.
Ha, bir engel var tabii; egomuz!..

Nefis en biiyiik rakibimiz.
Bugiinlerde biraz kilolandim,
kendime soyle bir diyet uyguladim ve
5 kilo verdim. Diyet su; “nefsim mi
istiyor, bedenim mi?” diye soruyorum
kendime. Nefsim ise, yemiyorum,
ya da elma, havuc gibi ‘dostlarla’
gecistiriyorum bunu. Artik kadin-
erkek herkesin sorunu olan fazla
kilolar1 kendimizi severek ve “nefis
mi, beden mi?” sorusunu sorarak
cozebilecegimizi bizzat gordiim.
Bilingli yiyerek 5 Kiloyu bir ayda
vermek hos degil mi? Tabii beyaz un,
seker, fazla yag, tuz gibi nefsani
bagimhliklardan uzak durarak...

Bu ay sizlere yillardir tiikkettigim
soya etinden yahni ve patatesli
garnitiir hazirladim. Portakal
mevsiminin sonuna yaklasirken de
cok sevdigim Nedret Erkli Hanim’dan,
onun da Selanik dolaylarindan buraya
gelmis biiyiik validesi Sabriye Egesoy
Hamim’dan 6grendigi receli tarif
edeyim dedim...
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Patatesli Garni
Yarim kg taze patates
(kiiciiklerinden)
Yarim demet taze sogan
Yarim demet taze sarmisak
Dereotu, taze nane

Soya Etli Yahni

Malzemeler
@ 1 kutu (250 gram) soya eti

oY arpacik sog

42:1:: ke acalk P Kekik, pulbiber, tuz
MENEN N Yarm su bardag: zeytinyag:
@ Yarim su bardag findikyag:

® 2 adet kirmizi biber
® 2 adet carliston biber
® 2 corba kasig: salca
® Kimyon, mercankosk
® Cekilmis karabiber

® Tuz

Patatesleri iyice yikadiktan sonra
haslaym (Ben kabuklari ile
titkketilmesinden yanayim). Sogan
ve sarmisaklar1 ince dograymn,
zeytinyaginda soteleyin. Haslanmis
patatesleri katin. Uzerine taze ya da
kuru nane, dereotu, kekik,
pulbiber ve tuzu ilave edin. Mutfak
harika kokularla tiitsiilendiginde
hazirdir. Ben yemek yaparken
dakikalardan cok kokulara gore
anliyorum pistigini...

Hazirlams:: Soya etlerini soguk suda yumusamaya birakm. Genelde sicak su
ile yapin deniyor, bu islem cok hizli yapilmazsa soyalar yumusak, tatsiz
yumrulara déniisiiyorlar. Ben hep soguk suda 1slatirim, kullanmadan 6nce de
muhakkak suyunu sikarim. Arpacik soganlari, rendelediginiz sarmisaklarla
findikyaginda biraz soteledikten sonra, dogradigmiz biberleri de ekleyin. Salcay1
az sicak suya karistirip, tencereye ilave edin. Isiticinizda sicak suyunuz hep
olmal ki gerekirse katabilesiniz. Sudan cikarip iyice sitktigimz soyalar1 da ekleyin
ve lizerini gecmeyecek kadar sicak su koyun. Kimyon, mercankosk, karabiber ve
tuzu ekleyin. Soyalarin bu sosu iyice emmesi gerekir. Kisik ates her zaman
idealdir. Mutfaginiz baharatlarim kokusu ile doldugunda, yemek hazirdir.

v
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Portakal Receli

Hazirlanisi: Portakallarin
kabuklarim rendeledikten sonra
haslaym. Sonra arzunuza gore
yarim ay ya da halka seklinde
dilimleyerek tencereye koyun.
Uzerine tozseker ve portakal
suyunu ekleyerek kisik ateste
pisirin. Pismesine yakin limon
suyu ve bicak ucuyla tereyagi
ekleyin. Daha sonra tencereyi
ocaktan alip, soguyunca
kavanozlara doldurun.

Malzemeler

® 4 adet portakal

® 1 kg tozseker

® 2 adet portakalin suyu
® Yarim limonun suyu

® Tereyag:

Not: Tereyag: recelinizin
parlak olmasuu sagliyor ve
kiiflenmesini énliiyor.

Z 7 Sizlere afiyet olsun...
\/\) Bana yazmaya devam edin. Yoresel yemeklere de
yer vermelk istedigim icin, tariflerinizi bekliyorum.
harun@harunkolcak.net adresinde bulusmalk tizere... zn.
I
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S iyle...
S Harun Kolcak
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Yodgurtlu meyveli -

Tarif icin sayfay: ceviriniz... PPP

Annelerimiz, butun biryl BEYIRECERZEIEHISEY.didiiZ
yemeklerle en giizel softalanihodradiorAnNNeler

= = %«-_‘:_‘.":—_—,-—‘-A .
-r ekmeginde kalpler

Tarif icin sayfay: ceviriniz... PPP
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YOGURTLU MEYVELI KUP

3 kisilik

1 su bardag: az yagh yogurt
5-6 adet kuru kayisi

1 adet kivi

4-5 adet cilek

8-10 adet iiziim tanesi
Yarim limonun suyu

2 tath kasig1 bal veya

1 tath kasig: diet seker

3 adet kakaolu gofret

KAYISILARI aksamdan kaynar su-
ya koyup kapagi kapali olarak bek-
letin. Kiviyi soyup dograymn. Kayisi,
cilek ve tiztimleri ikiye bolin. Tim
meyveleri bir kaba alip tizerine li-
mon suyu gezdirin ve kenara alin.
Yogurdu bir tiillbente koyup stiziin.
Daha sonra balla karistirm. Yogurt
ve meyveleri kuplara paylastirin.
Uzerlerine bal gezdirin. Gofretleri
yerlestirip servis yapin.

Ascinin notu:

Kuplar arzunuza gore farkli mey-
velerle de hazirlayabilir ve benmari
usulil erittiginiz cikolata ile de siis-
leyebilirsiniz.
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KARAMELLI DOMATES
ESLIGINDE ZENCEFILLI
TAVUK IZGARA

4 kisilik
4 adet ince doviillmiis

MISIR EKMEGINDE KALPLER tavuk gogiis eti
‘%‘% Marinat icin:
4-6 kisilik 1 cay bardag: siviyag

3 corba kasig1 dolusu misir unu
1 corba kasig1 dolusu un

1 adet yumurta

1 tath kasig1 tozseker

1 corba kasig1 siviyag

1 su bardag siit

1 paket kabartma tozu

1 cay kasig1 tuz

Uzeri icin: 1 paket labne peyniri
2 corba kasig1 dolusu

siizme yogurt

1’er corba kasif1 ince kiyilmis
dereotu ve maydanoz

1 corba kasig1 susam

7-8 adet kiraz domates

YUMURTA ve tozsekeri cirpmn. Uze-
rine siviyag, siit ve tuzu katip karis-
tirin. Un, misir unu ve kabartma
tozunu da ekleyin. Kalp seklindeki
teflon kaliplar1 yaglayip iclerine ha-
murdan dokiin. Onceden 1s1tilmis
200 derecelik firmda 20 dakika pi-
sirin. Uzeri icin labne peyniri ve yo-
gurdu karistirin. Dereotu ve may-
danozlar1 da ekleyip karistirin. Ek-
mekleri servis tabagmna yerlestirin.
Uzerlerine labneli karisimdan bir
corba kasig1 kadar koyun. Diger ta-
raftan susamlar1 yapismaz yiizeyli
bir tavaya koyup cok kisik ateste
tahta bir kasikla siirekli karistira-
rak rengi dénene kadar kavurun.
Soguduktan sonra ekmeklerin iis-
tiine serpin. Kiraz domateslerle
siisleyip servis yapin.

Ascinin notu:

Ekmekleri yapismaz ytizeyli
bir tavada da pisirebilirsiniz.
Bunun icin kiiciik bir tavayi
yaglayip, 1 parmak kalihgmn-
daki hamuru tavaya koyup arka-
I1 6nlii kizartin.

1 adet limonun suyu

1 adet soganin suyu
(arzuya bagh)

1 tath kasig kekik

1 tath kasig1 toz zencefil
1’er cay kasig1 yenibahar,
pulbiber, karabiber ve tuz

Uzerine:
7-8 adet kiiciik sivri biber

Karamelli domatesler icin:
100 gram kiraz domates
Yarim su bardag1 su

1 corba kasig tozseker

4 dilim kepek ekmegi

MARINATI hazirlamak icin tiim
malzemeyi bir kapta karistirin.
Tavuklar: icine koyup 2 saat
buzdolabinda bekletin. Yapis-
maz yizeyli bir tavada ya da 1z-
garada arkali 6nlii kizartin. Ka-
ramelli domatesler icin, doma-
tesleri ikiye bolip tlizerine su
ekledikten sonra 10 dakika or-
ta ateste pisirin. Sekeri serpip
5 dakika daha pisirin ve ocak-
tan almn. Diger taraftan sivri bi-
berleri kozleyin. Ekmekleri ki-
zartip domatesleri tizerlerine
dokiin. Tavuklar: servis tabagi-
na alip kozlenmis biber ve ka-
ramelli doma-
tesli ekmek-
lerle birlikte
Servis ya-
pn.
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KORPE ISPANAK SALATASI BAHAR PILAVI

4 kisilik 8-10 kisilik

250 gram kuzu 1spanagi 2 su bardag piring
(sadece yapraklar) Yarim cay bardag: siviyag
Yarum gobek salata 2 adet orta boy havuc

15 adet kiraz domates
7-8 adet kiiciik salatalik
2 dal taze nane

Sosu icin:
2 corba kasig zeytinyagi

2 corba kasig1 balsamik sirke

1 cay kasig1 pulbiber

Tuz, karabiber

ISPANAK yapraklarmi bir salata ka-
bina alin. Gobek salatay iri iri ke-
sip iizerine ilave edin. Soydugunuz
salataliklari, kiraz domatesleri ve
nane yapraklarim da tabaga ekleyin.
Ayr1 bir kapta tiim sos malzemesini
karistirip hazirladiginiz salatanin
uzerinde gezdirip servis yapm.

Tabak ve aksesuarlar: Giral Porselen Nautilus Magazas! (0 216) 339 87 57
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4 adet taze sogan

1 cay bardag: konserve misir
Yarim demet kiyilmis dereotu
Iki bucuk su bardagi

kaynar su, tuz

PIRINCLERI yikayip siiziin. Yag:
kizdirip pirincleri 2-3 dakika ka-
vurun. Uzerine halka seklinde
dogradigimiz havuclar: ekleyip 3
dakika daha kavurun. Sicak suyu
ve tuzu ilave edin. Tencerenin ka-
pagm kapatarak 10 dakika pisi-
rin. Ince kiydigmiz taze sogan ve
dereotlar: ile misirlar: da tencere-
ye ekleyin.15 dakika cok kisik
ateste demlendirip ocaktan alin.
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HER sene Mayis aymm 6’'smda kutla-
nan Hidirellez’'in "Hizir" kokii, Farsca
"Hadir", Arapca "Ahdar" kelimesinden
gelir. Hadir, Turkce'de yesil dal veya
yesilligi bol olan yer anlamindadir.
Halk arasindaki yaygin inanisa gore;
Hidirellez Giinii, Hizir ve ilyas peygam-
berin yeryiiziinde bir giil agacinin altin-
da bulusmalar1 nedeniyle kutlanmakta-
dir. Bu arada Kiiltiir Bakanhigi'nin in-
ternet sayfasmda "Hidrellez" olarak ya-
zildigim burada belirtelim. Diger taraf-
tan bolgelere gore HIDIRELLEZ, HIZI-
RELLEZ, DIRELLEZ, ELLEZ,
IDIRELLEZ, HIZIR ILYAS olarak
da isimlendirilmektedir.

Tium peygamberler "Nebiyyul-
lah", yani Allah’in emirlerini kulla-
rna ileterek dogru yolu gosteren-
dir. Ancak Alevilerin inanclarimna
gore, Hizir peygamber "Nebi" olma
Ozelliginin yanisira Ab-1 Hayat su-
yunu ictigi icin "Veliyullah"tir da.
Bu nedenle Hizir ve Ilyas aslinda
ayn1 peygamberdir. Hizir Nebi,
peygamberlik; Hizir ilyas ise Veli
sifatidir.

Simdi Kiltiir Bakanligrnin in-
ternet sayfasimna tekrar bakalim
(www.kulturturizm.gov.tr): Halk
arasimnda eskiden yil ikiye ayiran
bir takvim kullanilirmis. 6 Ma-
yis'tan 8 Kasim’a kadar olan siire
-186 giin- Hizir giinleri adiyla yaz
mevsimini, 8 Kasim'dan 6 Mayis’a
kadar olan siire ise -179 giin- Ka-
sim giinleri adiyla kis mevsimini
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Her yil 6 Mayisda mevsimlik bir bayram olarak,
senlik havasinda kutlanan Hidirelllez, ayni zamanda
baharin, baharla yeseren taze hayatin da simgesi...
Gunler oncesinden yapilan hazirliklar yorelere gore farklilik
gosterse de, Hizir Peygamber'in bolluk, sifa

ve sans getirecegine olan inang degismiyor.

olusturmaktadir. Iste bu nedenle yazin
baslangici olan 6 Mayis kutlanip bay-
ram yapilacak bir gindiir.

6 Mayis'ta anilan Hidirellez, Orto-
doks inancinda Aya Yorgi; Katolikler'de
ise St. Georges Giinii olarak kutlan-
maktadir. Bu bayramin Avrupa’ya Os-
manhlar tarafindan getirildigini yazan
Sirplar, Hizir'a Herdeljez ve ayni ko-
kenden gelen Djurdjevdan demekteler.
Roma ve Sirplarm benimsedigi Hidirel-
lez bayrami, kisin sonu olmasi nede-
niyle yeni bir hayatin baslangic1 olarak

kabul edilir. Gerek Sirplarin inanisina,
gerekse yaygin inamisa gore; Hizir her
tirli bitkinin koruyucusu ve muhtacla-
ra yardim eden, Ilyas ise suyun ve hay-
vanlarin koruyucusudur.

Hidirellez Bayrami'ni ve Hizir inanci-
n1 tek bir kiiltiire mal etimek olanaksiz-
dir. Hidirellez inanisinin o6zelliklerini
tasiyan ilk torenler MO 3 binin sonla-
rinda Mezopotamya’'da, Firat ve Dicle
nehirlerinin etrafina bolluk ve bereket
getirmesi icin Tommuz veya Dumuzi
ad1 verilen tanr1 adina yapiliyordu. Ik

caglardan beri, Mezopotamya, Anado-
lu, Iran, Yunanistan, ve Dogu Akdeniz tutarsa o senenin kithik icerisinde gece-
iilkelerinde bahar ya da yazin gelisiyle Hidirellez ginii erken kalkilir. Amuca cegine inanilir ve 6nlem almirmis. iki
ilgili bazi tanrilar adina cesitli téren ve  kabilesinde 6 Mayis sabahi giin dogma- mayadan hangisi tutarsa onunla mutla-
ayinlerin diizenlendigi goriilmektedir. dan ciglerin tizerinde yuvarlanilirsa yeni ka ekmek hamuru yogrulur, pisirilen
Hizirm kimligi, yasadigy yer ve zaman hayatin, yeni doganin giiciinden biinyesi- ekmek de dagitiirmus. Baska bir inam-
belli degildir. Hizir; zor durumda ka- ne aktarilacagma inamilir ve uygulanir- sa gore ise siit, icerisine maya konma-
lanlarm yardimmna kosarak dileklerini  mis. Hatta bu ¢ig damlaciklar1 toplanip dan mayalanmaya calisiirmis. Eger o
yerine getirir. Ugradig: yerlere bolluk, yiiz yikanirmis. En cok cig damlacigini  eve Hizir ugramissa yogurt tutarmus.

bereket, zenginlik sunar. Dertlilere der-  mercimek bitkisi barmdirdig icin, merci- Edremit Korfezinde bulunan Tahta-
man, hastalara sifa verir. Bitkilerin ye- mek fidanindan toplanan cig ve pmardan kuslar Kdyii'nde ise Hidirellez mezar-
sermesini, hayvanlarin iiremesini, in- alinan su karistirllarak “var” ve “yok” ma- lhikta kutlanir. 6 Mayis sabah1 6nce ev-
sanlarin kuvvetlenmesini saglar. insan-  yasi olarak iki ayr1 lerin kapilar ciceklerle siisle-
larin sanslariin ac¢ilmasina yardim maya tutulurmus. nir. Daha sonra kese-
eder. Ugur ve kismet semboliidiir. Var mayasi bilen, bir oglak
veya kuzu

Var ve yok mayasi tutarsa o senenin bereketli, yok mayasi

Hizir Peygamber’'i bekleyis B >

"Baharin, yazin gelmesi, fakir insan-
larin hazine bulmasi gibidir" diyor
Sirplar... Roma, iste bu nedenle Hidi-
rellezi 6nemli bir bayram olarak ka-
bul ediyor. Artik soguk geceler ve
kisith yiyecek donemi sona er-
mistir. Kimbilir belki de bu ne-
denle hem Roma’da hem iilke-
mizde evler, mutfaktaki kap-
lar, giysiler, bahceler terte-
miz yapilir. Hidirellez’'in
cok 6nemli oldugu Trak-
ya’da 6 Mayis giiniinden
once biitiin ev temizlen-
mis, her tirli tamirat
yapilmis, duvarlara ba-
dana yapilip, bahce dii-
zenlemesi yapilmistir. )
Bir baska yaygin inani- : 1 4
sa gore, Hizir Peygam-
ber sadece temiz olan
ev ve bahcelere ugraya-
caktir.

5 Mayis ginii gecesi
cogu yorede sabaha karsi
gelecek olan Hizir Pey-
gamber icin hazirhk yapi-

Iir. Ne tiir birsey dileniyor-
sa, onun kiiciik bir maketi,
cizimi veya tasviri, hatta kii-
ciik bir dilekceyle giil agaci-
nin altina veya dalina asilir.
Hizir, ugrayacag yerlere feyiz
ve bereket verecegi icin yiyecek
kaplarmin, ambarlarin ve para
ciizdanlarmm agizlar1 gece bo-

yunca acik birakilir. Ertesi gin,

gul agacina asilmis minik dilek
kagid1 mutlaka bir akarsuya atilir.
Bu su, ya yoredeki bir dere, ya Por-
suk Cayl, bazen de Firat Nehri'dir.
Bu inan¢ Gaziantep’te o denli yaygin-
dir ki, atilan dilek kagitlarindan Alle-
ben Deresi'nin iizeri bembeyaz olur.

"
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Bir efsane...
GEEE

Samsun’un Bafra ilgesine baglh
Kuslugan Kéyu ve Hidirellez Kéyd’niin
yolu izerinde "Kiz oglan kayasi" olarak
isimlendirilen siyah bir tas yer aliyor. Bu
tas, sanki birbirine kavusan iki insan
seklindedir. Efsaneye gére, cesitli
nedenlerle Hidirellez gind bile
bulusamayan iki sevgiliden her biri,
derenin bir yaninda tas olmus. Baska
bir Hidirellez aksami, &yle bir firina
ctkmis, tasa kesen bu iki sevgiliyi
bulusturmus.

kesip dagitir. Kéyiin biitiin kizlari, ka-
dmlari, en giizel yoresel kiyafetlerini gi-
yerler. Ve tim koy halki mezarhikta
toplanir. Daha 6énceden bakimi yapilan
mezarlar ciceklerle siislerler. Her aile
mezarhiginin yaninda ocak vardir. On-
lar yakilir, cay ve kahve yapilip ikram
edilir. Ayrica kolonya ve cerez dagitilir.
Tim bu ikramlar olillerin hayrma dags-
tilir. Ayrica koy halki mezarlarin ucuna
cerez, para, sigara, su gibi yiyecekler
brrakirlar. Birisi daha sonra bunlardan
alip faydalanirsa, 6liiniin hayri siirer
diye diisiiniiliir. Biitiin bu merasim bit-
tikten sonra, topluca, 6zel olarak yapil-
mis yemeklerden yenir.

Hidirellez giniiniin tiim toplumlar-
daki ortak yanlarindan birisi de dualar
esliginde isteklerin kabul olmasmi dile-
mektir. Bunun icin sadaka vermek,
oruc tutmak, hali vakti yerinde olanla-
rin kurban kesmesi 6zellikle Trabzon,
Erzurum, Diyarbakir yorelerinde cok
yaygin bir gelenektir. Diger taraftan,
Yozgat - Egrice yoresinde, nisanh kiza,
nisanlis1 tarafindan cesitli hediyelerin
yani sira, ¢zellikle siislenmis bir kuzu-
nun gotirillmesi vazgecilmez bir gele-
nektir. Bu gelenege "Egricelik" denir.

gidip "Kukureg and Dren" isimli otlar1
toplarlar. Ayrica en yakindaki nehir-
den su da alirlar. Bazen de suyu iic ay-
r1 nehirden alirlar. Aile bireylerinin
hepsi, térensel sekilde 1sitilmis ve ot-
larla kaynatilmis su ile yikanirlar. Bazi
Romalilar ise evlerini kirlardan topla-
diklar1 bu ciceklerle dekore eder. Bir
sOylentiye gore Dren, giicli bir bitki ol-
dugu icin; onun suyuyla yikanmis co-
cuklar da giiclii olacaktir. Aym gelenek
ulkemizde de vardir; kirlardan topla-
nan cesitli ot ve cicekler kaynatilarak o
su ile banyo yapilir. Ayrica Aydin yore-
sinde otlu boérekler, 6zellikle de taze
cokelekli, 1sirganli sac boregi yapmak
yaygm bir gelenek.

Hidirellez’in bereket ve bolluk getir-
mesi i¢in, Ege ve Bursa yoresinde pilav
pisirilip bir kaba alimir, yanina hi¢ kul-
lanmilmamus bir tahta kasik yerlestirilip,
bir odaya konur. Sabah kasik kullanil-
missa o eve Hizir gelmis sayilir. Dogu
ve Orta Anadolu halki, kimsenin elinin
degmeyecegi bir yere un veya gavut ele-
yip koyar. Sabah uyandiklarinda bun-
lara dokunulmussa Hizir'in evlerine
ugradigina inanirlar.

Adiyaman’da 6 Mayis, Hidirellez gii-
nii cogu evde mutlaka cig kofte yogru-
lur. Ahmet Akil Yaginli'nin yazdigina
gore, mutlaka acik havaya cikilir, yani
piknik yapilir ve orada ¢ig koftenin ya-
nisira kavrulmus nohut ve "Pekmezli
taplama" denilen bir hamur isini yer-
lermis. Merzifon'da ise halk, hazirla-
diklar1 dolma ve cesitli yiyeceklerle Na-
zir ismi verilen piknik alaninda eglene-
rek kendilerine ziyafet cekerlermis.

bir kismu siit, bir kismu peynir olarak,
Hak’ka siikran ifadesi olarak dagitilir.
Ayrica, kéyiin cesmesine giden bir Kisi
cesmenin tasina tereyag: siirer ki su,
dinclik, yeni yasam giici ve hayvanla-
rm verimli olmasim saglasin. Yaglari-
nin akan cesme gibi bol ve bereketli ol-
mas1 dilegi ile dilek de dilenir. Bunun
yanisira evlerde nohut mayali ekmek
piser. Hidirellez coregi yapilip icine pa-
ra konur. 12 esit parcaya boliinen co-
rek, dagitiirken ilk parca Hizir niyeti-
ne, ikinci parca tarlalara alinir, ticiincii
parca ise evdeki en yash kisiye ikram
edilirmis. Diger dagitilan parcalarda
¢corek icindeki para kime cikarsa o se-
neki varligin ona cikacagina inanilir-
mis. Amuca kabilesinde ilgin¢ bir gele-
nek de Hidirellez giinii yemek yenilen
tahta kasiklar1 yakmak! Eger yanma-
yan kasik olursa, o gece Hizir'm geldi-
gine inanilirmus.

"Kismet agma" gelenekleri

Atesten atlaoma ve diger ritGeller

Gelelim bayramin
yiyecek boyutuna...

Tekirdag, Aydin, Balikesir, Bergama,
Izmir yorelerinde 6 Mayis sabahi er-
kenden kirlardan topla-

nan cicekleri kayna-
tarak suyunun
icilmesi sifa
sayilir. Avru-
pa’da ise Ro-
ma, Sirplar ve
baz1 Arnavutlar
erkenden kira

Arastirmaci Refik Engin’in verdigi
bilgiye gore, Tekirdag'm Kilavuzlu Ko-
yi'ndeki Amuca kabilesinde 3 giin sii-
ren eglenceler sirasinda, "Cikrangic"
denilen salincakta sallanan kizlar, sal-
lanirken dua ve niyetlerinin olacagna,
bazilar1 da sallanmak suretiyle giinah-
larindan kurtulacaklarina inanirlar.
Ayrica kapilarina cadi ve kétiiliikler-
den kurtulmak icin 1sirgan ve yemis-
ken gibi dokununca yakan veya diken-
leri batan bitkiler asarlar. "Devesil"
isimli otla, giiclii olmak icin tiitsii yapi-
Iir. Bircok yerde oldugu gibi Amuca ka-
bilesi de Hidirellezde mutlaka ates ya-
kar ve lizerinden atlarlar. Atesten atla-
manin, giinahlardan armmanin yanisi-
ra, bulasic1 hastaliklara karsi korun-
manin da vazgecilmez yolu olduguna
inanilir. Hidirellez giinii sagilan siitiin

Hidirellez gunii, evlenmek isteyen
genc kizlar icin de 6nemli. Gelecekte
iyi birisiyle evlenip, mutlu olmak i¢in
gl dibine yiiziik saklarlarmis. Ayrica
cesitli yorelerde bu giinde uygulanan
kismet acma gelenegi de var. Istan-
bul’da "baht acma", Denizli ve cevresin-
de "bahtiyar", Yoriik ve Tirkmenlerde
"mantifar", Balikesir ve cevresinde
"daglara yiizitkk atma" Edirne ve cevre-
sinde "niyet citkarma' Erzurum’da "ma-
ni cekme" gelenegi var. Bunun icin bir
comlegin icerisine su doldurulup geng
kizlarin, yiiziik, kiipe, bilezik gibi sahsi
esyalar1 comlegin icerisine konuyor ve
agz1 temiz bir tilbentle baglaniyor.
Comlek de giil agacinin dibine birakih-
yor. 6 Mayis sabahi erkenden ¢comlegin
yanina gidiliyor, agiz tadimin bozulma-
masl icin siitlii kahve iciliyor. Cémlegin
agz1 acilip, esyalar: kizlara maniler esli-
ginde veriliyor.

Ben de yazimi bitirirken, evinize Hi-
zir ugrasm, saglik, bolluk, bereket ek-
sik olmasin diyorum.
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Bu ozel zamanda pisirilen ge§|t cesit' yeme ,
inanilir... Kaburga Sofrasi Fﬁwpemlrat da bu ézel dunun ;

bereketine yéklgsn ylé&le soflarlnlza renk katlyor. .- :-. _
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ZEYTINYAGLI KURU BIBER,
PATLICAN VE SOGAN DOLMASI

8-10 kisilik
20 adet kurutulmus

patlican ve biber
2 adet biiyiik sogan

Icine:

1 kg pirin¢

2 su bardag: su

3-4 adet kuru sogan

1 cay bardagi zeytinyagi

1 corba kasig salca
Karabiber, nane, pulbiber,
sumak veya limon tuzu

2 adet kesmeseker

ONCELIKLE kuru patlicanlar1 su do-
lu bir tencereye koyup kaynatin. Pat-
licanlar hafif yumusayinca, biberleri
de aym1 suda kaynatin. 5-10 dakika
sonra, soguk suyla yikayip, bir kena-

ra alm. Soganlarin u¢ kisimlarm ke-
sip, kenarmdan hafifce yarin. Yumu-
sayana kadar kaynatin. Soguk suyla
durulayip kenara alin. Kat kat ayi-
rin. I¢c harc icin, zeytinyagini tence-
reye koyup, yemeklik dogranmis so-
ganlar1 pembelestirin. Uzerine salca,
karabiber, nane, limon tuzu veya su-
mak, pul biber, 2 adet kesme seker
koyup kavurun. Yikanmis pirinci
uzerine ekleyin. Birkac¢ dakika kavu-
rup, iizerine su ekleyin ve 2-3 daki-
ka pisirin (pirinc¢ cig kalacak) Ocak-
tan alip, sogumaya birakim. Onceden
hazirladigmiz patlican, biber ve so-
ganin icine, biraz eksik kalacak se-
kilde pirincli harci doldurun. Uzeri-
ni asmayacak kadar suyla yarim sa-
at - 45 dakika pisirin.

SEMBUSEK

4-6 kisilik
2 adet ekmek hamuru+zeytinyagi

Yarim kg kiyma

1 adet sogan

2 adet domates

4 adet sivri biber

1 demet maydanoz
1 corba kasig: salca
Tuz ve karabiber

Uzerine: Yumurta

BUTUN sebzeleri incecik dograyip,
kiyma ile yogurun. Ekmek hamuru-
nu yaglayip, mandalina iriliinde be-
zeler koparm. Tabak biyiikliigiinde
acip, bir yarisina kiymali malzeme-
den koyun. Hamurun diger yarisimi
lizerine kapatin. Uzerine yumurta sa-
ris1 siriin. Orta 1s1li firmda pisirin.

Ascinin notu:

Ozellikle
odun fir1-
ninda piser-
se cok daha
lezzetli olur.
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EKSILI ERIK YEMEGI
(Hamidiye)

w

4-6 kisilik

1 kg. kemikli kuzu eti
Yarim kg eksi erik

Yarim kg taze sogan

2 demet maydanoz

1 adet limonun suyu, tuz

KUZU etini tencereye koyup, kendi
yaginda kavurun. Uzerine su koyup,
iyice kaynatin. Et pisince, ince kiydi-
gz taze sogan, maydanoz ve erigi
ekleyip pisirin. Uzerine limon suyu
dokiip servis yapin.

Ascinin notu:

Bu yemek, Dogu'da bahar aylarimnda
pisirilir.

TARCINLI COREK

35 adet

1.5 su bardag tozseker

1 paket kabartma tozu

1.5 tath kasig tarcin

1 tath kasig1 yenibahar

1.5 su bardag: siit

1 adet yumurta, aldig1 kadar un

BUTUN malzemeyi karistirip, kulak
memesi yumusakliginda hamur elde
edin. Hamurdan ceviz iriliinde par-
calar koparm. Avuc icinde yuvarla-
yip, burduktan sonra halka yapin.
Yaglanmis firm tepsisine dizin. Once-
den 1sitilmis orta 1sili firinda pembe-
lesinceye kadar pisirin.

NAR SUYU SALATASI

6 kisilik

1 kg domates

1 kg salatalik

500 gram sivri biber

Nar suyu

1 corba kasig1 pulbiber, tuz, nane

DOMATES, salatalik ve sivri biberi
incecik dograymn. Nane, tuz, pulbi-
ber, sulandirilmis nar suyunu ilave
edin. Karistirarak servis yapim.
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CIGERLI PILAV
6 kisilik
1 kg karaciger

1 corba k;
Dolmalik

er, yenibahar

Pilav icin: 2 su bardagi piring
1 corba kasig: tereyag:
3 su bardag: su, tuz

Uzerine: Maydanoz

CIGERLERI ufak dograymn. Uzerine bi-
raz su koyup pisirin. Suyunu cektikten
sonra yagim koyup kavurun. Dolmalik
fistik ekleyin. Karabiber ve yenibahari
ilave edin. Ayr1 bir yerde yikanmis pirin-
ci tereyaginda kavurup, iizerine su ekle-
yin. Pilav1 pismeye birakin. Ardindan ci-
ger harcim ve pilavi karistirip, kiyilmis
maydanozla stisleyerek servis yapin.

Ascinin notu:

Hidrellezin en 6nemli yemegi "Cigerli pi-
lav'dir. Farkh yorelerde degisik pisiril-
me usulleriyle servis yapilir, kalabalik
bir grup halinde yenir.
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MAHLEPLI KURABIYE

SUSAMLI SIMITLER

- &
35 adet
1 paket margarin

$, 9,

- %

35 adet

1 paket margarin

1 cay bardag: pudrasekeri

1 cay bardagi yogurt

1 cay kasig1 mahlep

1 adet yumurta

Aldig1 kadar un

1 tath kasig1 mahlep

BUTUN malzemeyi derin bir kaba
alip karistirarak iyice yogurun. Ha-
muru diiz bir zeminde rulo haline
getirin. Uzerine catalla sekil verin.
Ardindan bicakla dilimleyip, eliniz-
de sekil verin. Yaglanmis tepsiye di-
zin. Orta 1s1l1 firmda
pembelesinceye ka-
e dar pisirin.
Firmdan
alip, tizeri-
* ne pudra-
sekeri ser-

\ perek ser-

Vis yapin.

1 paket kabartma tozu
Aldig1 kadar un

1 tath kasig1 tuz

1 tath kasig1 tozseker

Uzerine:
1 adet yumurta aki, susam

MALZEMELERIN hepsini derin
bir kaba koyup yogurun. Ceviz
iriliginde parcalar koparip, iki
avucunuzda yuvarlayarak uzatin
ve simit sekli verin. Once yumur-
ta akina, sonra susama bulayn.
Orta 1s1l1 firinda pembelestirin.
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Sofra PIKNIK

-
Gunesin, yesille ve maviyle buyuk ask

yasadidi essiz glizellikteki bahar

glinlerinin en keyifli aktivitesidir piknik
yapmak. Cem Botanik’in sahibi Ayse

Sirin'in g6z alici bitkilerle stislii serasinda
hazirladigi piknik sofrasi, bahcenizdelya dal
kirlarda size’de esin kaynagi olacak...

. NESLIHAN|DEMIR  =%5' FUSUN GUMELI /
T

o

.

AYSE Sirin, bizim baharda tamk
oldugumuz giizellikleri ashinda dort

mevsim yasama sansina sahip.
Ciinkil o, ayn1 zamanda diinyanin
ilk bitki hastanesi ve otelinin de yer
aldigr serasinda, yine diinyanmn her

rika ciceklerle ilgi
lesine renkli bi
yemek ve m
ta cicekler, olmak i
dogal malzemeler k

ediyor... Dis mekan da'
Kkesinlikle favorisi. Cin

irin, gittigi il-
sofra malzemesi

bir siklik olarak yansiyor... Tek
bir renkle kendini smirlamaktan
hoslanmadigi icin, masada doga-
nin armagani tiim renkleri elin-
den gelﬁigince degerlendirmeye
dikkat ediyor-...

Diuizenledigi davetlerde konuk-
larm damak tadimi cok 6nemse-
digi icin, moniileri buna gore
olusturmaya calisiyor. Mezeler
ise onuniicin yemegin en 6nemli
| unsurlar1. Baharatlar ve taze otla-

rin yemeklerdeki sihirli etkisin-
den faydalanmay1 ihmal etmeyen

Sirin, yag olciisiinii ise iyi ayarlama-
ya calisiyor...

Ayse Sirin, piknik masalarmin bile
istenildiginde cok sik ve gorkemli
olacagr inancmda... Mesela insanla-
rin dinginlestigi piknik sofrasinda
guzel bir sarabin, ortami cok daha
guzellestirecegine inaniyor. Ayrica
piknigin ille de plastik bardak, tabak
ve catallar olmadigimi, biraz itina ile,
dogada gecirilecek saatlerin masa-
Iims1 bir havaya biiriinecegini diisii-
nuyor...

Ayse Sirin’in onerileriyle siz de da-
magmizda unutulmaz tatlarla harika
bir piknik giinii gecirebilirsiniz...
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KUYMAKLI KOMBE

6 kisilik
1 un

1 tath kasig1 tuz
1 paket kabartma tozu

Yarim su bardag: yogurt
1 su bardag sviyag =~
1 paket margarin

Icine: 1 su bardag:

swiyag
5corbakasgun
lcaykasigituz

1 cay bardag siviyag
1 adet yumurta saris1
1 tath kasigi yogurt

UN, tuz, kabartma tozu,
yogurt ve siviyag yeteri
kadar su ile kulak

Marinata . memesi kivamina gelene
izgara et » kadar yogurun. Hamuru

sekiz esit parcaya bdéliin.
Mangalda pisireceginiz etleri OKklavayla actiginiz her

bir gece énceden sarmisak, bezenin iizerine, eritilmis
zeytinyag, pulbiber, taze margarin dokiip tekrar
kekik ve nane karisiminda yumak hale getirin.
bekletirseniz tadina i Hamurlan iki saat
doyamazsiniz... 5 ‘ X dinlendirin. Bu arada
icini hazirlayin. Tavada
1sittifiniz 1 su bardag:
siwviyagda un ve tuzu
pembelesinceye kadar
kavurun. Kavurdugunuz
unu sogumasi icin
ocaktan alin. Yaglanmis

firin tepsisine, actiginiz
dort hamuru dizin.

Hazirladiginiz harci
uzerlerine ilave edin.
Kalan dért hamuru da
acip harcin iizerine
kapatin. Uzerine siviyag,
yumurta sarisi ve
yogurdu cirparak
hazirladigimiz karisimdan
siuirerek firma verin.
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Ali Nazik (ki)

0 6 adet patlican

o4 adet kirmizi biber
o 1 kase yogurt

o4 dis sarmisak

0250 gram kiyma

o 1 cay bardags siviyag
o 1 cay kasigi pulbiber,
karabiber, nane, tuz

YAPISMAZ yizeyli tavaya
pothcanlar dizin.

Tavanin kapagini
kapatip, patlicanlari
kézleyin. Kirmizi
biberlere de ayni islemi
uygulayin. Kézlenmis
patlicanlar soyup kicik
dograyarak, servis
tabagina alin. Ayri bir
kapta yogurdu cirpip,
dévilmus sarmisag
ilave edin. Kiymayi
karabiber ve tuz
ilavesiyle kavurup,
yogurt-patlican
karisiminin Ozerine alin.
Pulbiber ve nane
serperek servis yapin.

YESIL ZEYTIN SALATASI

6 kisilik

Yarim kg yesil zeytin

2 dis sarmisak

2’ser adet domates ve kirmizi biber
1 demet tere

1 adet salatalik tursusu

2 corba kasig1 zeytinyag:

1 corba kasig: nar eksisi

Yarim limonun suyu

Pulbiber, tuz, kekik

ZEYTINLERI yikayip suyunu siizditk-
ten sonra kiiciik dograymn. Sarmisag;
doviip, zeytinyagiyla karistirin. Dog-
radigmiz yesil zeytinlerin tizerine ila-
ve ettikten sonra buzdolabinda 2 saat
bekletin. Domates, kirmuzi biber, sa-
latalik tursusu ve tereyi de dogradik-
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tan sonra, buzdolabmda beklettiginiz
yesil zeytinlerle harmanlayin. Nar
eksisi, limon suyu, pulbiber, tuz ve
kekigi ekleyerek servis tabagma alin.

YUMURTA DOLMASI

4 kisilik

4 adet yumurta

1 cay kasig: pulbiber
3-4 dal maydanoz

Bir tutam tuz, karabiber

YUMURTALARI haslayip, kabuklari-
n soyun. Yumurtalar1 boylamasina
ortadan ikiye kesip, sarilarmi bir ka-
ba alin. Pulbiber, tuz, karabiber ve
ince kiyilmis maydanozu karistirin.
Yumurta beyazlarinin icine bu malze-

meyi doldurun. Servis tabagini
istediginiz sebzelerle siisleyip
Servis yapin.

MERCIMEK KOFTESI
- &

8 kisilik

Yanm kg kirmiz1 mercimek
1 adet sogan

4 su bardag su

1 kg koftelik bulgur

4 corba kasig1 domates salcasi
1 corba kasig: biber salcasi
1 tath kasig1 kimyon

1 tath kasig karabiber

1 corba kasig1 pulbiber

1 demet maydanoz

1 demet taze sogan
Siviyag, tuz, 1 adet marul

MERCIMEGI, yemeklik dogran-
mis sogani, 1 corba kasig do-
mates salcasim suyla birlikte ki-
sik ateste pisirin. Bulguru tizeri-
. ne dokup, tencerenin kapagini
. kapatin ve 1 saat bekletin. Daha
sonra yogurma kabina alip, ka-
lan salcalari, tuzu, karabiberi,
" kimyonu, pulbiberi ekleyerek
yogurun. Maydanozu, taze soga-
m siviyagi ekleyip biraz daha yo-
gurun. Ceviz iriliginde parcalar
koparip, elinizde sekil verin.
Marulla servis yapin.

ZERDALI KAVURMASI

4 kisilik

Yarim kg zerdali kurusu
250 gram ceviz ici

300 gram tereyagi

3 corba kasig1 dut veya
iiziim pekmezi

ZERDALILERI yumusayana dek has-
layin. Suyunu siiziin. Bir tavada eritti-
giniz tereyagma haslanmis zerdalileri
ekleyip, 1-2 dakika karistirarak kavu-
run. Uzerine 1 kahve fincam zerdali-
nin haslama suyundan ekleyerek bir
kere daha karistirin. Servis tabagina
alin. Tereyaginda erittiginiz pekmezi
ve iri doviilmiis ceviz icini, kavurdu-
gunuz zerdalilerin iizerine dokiin. Ce-
viz iciyle siisleyip servis yapin.
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L abne ile rengarenk..

Crtr ¢rtir bir borek, deniz kokusunun tat kattigr 6zel bir ana yemek,
sadlikl bir salata ve mevsimin en guzel meyvesi cilekle renklenen
harika bir tatl, hepsinin ortak ozelligi, Pinar Labne'yle olan uyumlari...

Deniz UrOnlo
Patlican

Malzemesi (4 kisilik):

@ 4 adet patlican

@ 2 corba kasig1 zeytinyag:

@ Birkac dis sarimsak

® 1 cay bardag kiiciik
dogranmis kestane mantar
® 1 adet kirmizi biber

@ 1 su bardag karides

@5 dilim halka kalamar

@ 1 cay bardag: midye

@ 3 dal taze kekik, tuz

@ 1 cay kasig1 kimyon, pulbiber
@ 2 corba kasig1 Pinar Labne
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PATLICANLAR] TS
yikayip, hafif nemli bir sekilde, yapismaz
yiizeyli tavada kozleyin. Sarimsaklar: ince-
cik dograyip, zeytinyaginda soteleyin. Man-
tarlar1 ve kiiciik dogranmis kirmzi biber-
leri ekleyip, suyunu cekmesine yakin, ka-
ridesleri ve kiiciik dogranmis kala-
marlar ilave edin. Karistirarak pi-
sirin. En son midyeleri ekleyip,
birkac dakika daha ocakta tu-
tun. Daha sonra deniz urinli
malzemeyi ocaktan alip icine P1-

nar Labne'yi ekleyin ve karistirin.
Patlicanlarin ortasimi bicakla hafif-
ce yarm ve bu malzemeyi doldurun.

Orta 1s1l1 firinda, {izeri hafifce kizara

na dek pisirin. Sicak servis yapin. \

Sponsorlu konudur

Pmar Labne’];
yin Moéniisii

v Deniz Uriinly Patlican

Labne Sosyy,
Roka Salatgs,

Labneli pifs
Yy
VB ohcaciklar,

/ Labneli ve
Cilekli Katlq,

Labne Soslu
Roka Salatasi

Malzemesi (4 kisilik):

@ 1 demet roka

® 1 adet havuc

@ 3 dal taze sarimsak

@ Birkac adet kiiciik turp
@ Sos icin: 2 corba kasig1 Piar Yogurt
@ 1 corba kasig1 Pinar Light Labne

@ 6-7 yaprak taze nane

@ Bir tutam pulbiber

A& ROKALARI iyice yikayip temizleyin.

) Sarimsaklarla birlikte incecik kiyip,

servis tabagina alin. Havucu rendeleyin.
Rokalar1 salata kasesine alin. Uzerine
rendelenmis havuc ve sarimsak koyun.
Turplar: dilimleyerek tabaga ekleyin.
Ayn bir yerde Pmar Light Labne, Pmar
Yogurt, nane ve pulbiberi cirpip, salata-
nm {lizerine gezdirin.

Labneli Milfoy
Bohcaciklari

Malzemesi (4 kisilik):

@ 4 adet milféy

® 2 corba kasig1 Pinar Labne
@ Birkac dal maydanoz

@ Pulbiber
® Kizartmak icin: Siviyag

@ Siislemek icin: Kiraz domates
MILFOYLERIN her birini dort esit ka-

re seklinde kesin. Kareleri de elinizde
hafifce acin. Kiiciik bir kapta Piar

Labne, ince kiyil-
mi1s maydanoz ve pulbiberi
karistirin. Hazirladigimiz harctan, mil-
foylerin icine paylastirin. Milfoyleri
bohca gibi katlayin. Bol kizgin yagda
kizartin (Kizartirken acilmamasi icin
kiirdan saplayabilirsiniz). Kiraz doma-
teslerle siisleyerek servis yapin.

Labneli ve
Cilekli Katlar

Malzemesi (4 kisilik):

@ 20 adet cilek

@ 1 paket Pmar Light Labne
® 2 corba kasig1 esmerseker
@ 1 paket yulafl biskiivi

@ Uzerine: Cilek

CILEKLERI iyice yikayip temizleyin.
Pmar Light Labne ve esmerseker ile
birlikte robottan gecirin. Biskiivileri
de ayr1 olarak robottan gecirip, kirmt
halini aldirin. 4 adet kup bardaginin
zeminine labneli karisimdan, cok az
paylastirin. Uzerine biskiwvili kirinti-
dan koyun. Onun iizerine tekrar lab-
neli karisimdan koyun. ince dilimlen-
mis cilekler yerlestirin. Tekrar biskiivi
kirintis1 ve labneli karisimdan koyun.
En iiste de cok az biskiivi kirmtisi ser-
pistirin. Cilek dilimleri ile siisleyin.
Buzdolabinda birkac¢ saat bekletip so-
guk servis yapin.
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Gocukluktan baslayarak en sevilen yemek, habersiz
misafirler icin pratik kurtarici, pikniklerin ve mangal
sefalarinin bas gediklisi... Eksilisinden, Izmir kofteye,
kasarlisindan islamaya, ¢ig kofteden dalyan kofteye
kadar her biri ayri lezzet sdleni... iste kofte dosyas!!

\. MINENARTOP G5 HATiCE ASLANKAYA

Kofte yaparken:

@ ideal kéftelik kiyma, dananm
yagsiz kismu ile kuzunun dos
kismindaki etin cekilmesi ile
hazirlanir.

@ Koftelik kiyma orta yagh etten
yapimalidir.

@ Koftelik kiymaya kesinlikle
kuyruk yag1 konmamahdir.

@ Koftelik kiyma normalde bir
kez cekilir. Kiymay iki kere cekmek
renginin daha giizel gériinmesini
saglar.

2 Kiymay1 kasaptan alir almaz
buzdolabinda bekletmeden
hazirlanan koéfte daha lezzetli olur.
Yogurduktan sonra en fazla 1 saat
dinlendirmek, koftenin lezzetini
arttiracaktr.

2 Kiyma ne kadar cok yogrulursa
o kadar lezzetli olur. Kiymay1
yogururken (yaklasik) 60 defa
tepsiye vurmak ve elleri arada bir
suya batirmak gerekir.

@ Kiyma, yogurdugunuz kaba ve
parmaklarinizin arasina yapisiyorsa
kofte kivamina gelmis demektir.

@ Klasik kofte, kiyma,
rendelenmis sogan, irmik

kivaminda cekilmis ekmek ici,
maydanoz, karabiber, yenibahar ve
tuzdan hazirlanir.

@ Cesidine ve yoresine gore
malzemelerde eksiltme ya da
ekleme yapilabilir.

2 Kasaplarda etle beraber biitiin
malzemesi birlikte cekilerek
hazirlanan kiymadan yapilan kofte,
farkli lezzeti ile denemeye deger bir
tat olusturuyor.

¢ Izgarada kofte pisirirken, 6nce
harli atese koyup icindeki pembe
et suyu cikinca cevirir ve daha
sonra normal ateste pisirirseniz
kofteniz daha lezzetli olur. Ciunkii
bu sekilde etin suyu koftede
kalacaktir.

)
Tarifleri Sibel Goktirk hazirlad.

Turkiye'nin kofteleri...
B Akcaabat kéftesi (Rize/Akcaabat),

B Kasap kéftesi, Bitlis yuvarlama kéfte,

sikma kéfte (Malatya) B Susamli kéfte
(Mersin) B Lebeniyeli kéfte (Adana)

m Tekirdag kéftesi m Hekehesandi
(Sirnak) m Satir kéfte (Edirne / Kesan)
B Nohutlu kéfte (Elazig) mAkitma
kofte (Gaziantep) B Bademli kofte
(Istanbul) m Salihli odun kéftesi (lzmir)
B Mayali kéfte (KUtahya) B Bugday
koéftesi (Van) mHarput kéftesi (Yozgat)

m Likhkh kéfte (Sanhurfa) mHerleli kofte

(Mardin) m Ayva kéftesi (Malatya)...

.......................... Koﬁ.e hakk’nda." .......................

@ Kofte kelimesi Acemcedeki
"Kufteh" s6zinden doniserek dilimize
yerlesmis. Acemlerin dis yUzeyi etle
kapli, icinde yumurta ve sebze
bulunan yemeklerinin adi olan bu
kelime bize “Kéfte” olarak gegmis.

@ Ulkemizde 300’e yakin kofte
gesidi yaratilmis. Yani yurdumuz
kéftenin anavatani sayiliyor.

@ En sevilen kéfte cesitlerinden
Inegél kéftesinin, balkanlardan gé¢

eden, Tekirdag kéftenin ise Selanik’ten

g6¢ eden Turkler tarafindan
yurdumuza getirildigine inaniliyor.
@ Her kéftenin kendine ézel 1zgara

ya da kizartma yoluyla bir pisirme sekli

olsa da bunu arzunuza gére degistirip

farkl lezzetler yaratabilirsiniz.

Tabaklar: Giral Porselen Nautilus Magazasi 0216 339 87 57
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Sofwa_OZEL DOSYA: KOFTE

AL Kolaycacik hazirlanmalar ve
\f;\J 9 dayanimaz lezzetleriyle, kofte

A0 deyince ik ak lenler onl
ALY yince ilk aklimiza gelenler onlar...
/.\gjj Gogunlukla etin kullanilis sekli ve icine
katilan malzemelerle farklilik gosteren
en unlu kofteleri sizler icin biraraya getirdik... |

Kuru Kofte (2-3 kisilik)

4 dilim bayat ekmek icini suyla 1slatip sikin. 500 gram
dana kiymay1 derin bir kaba alip, 1 adet orta boy sogam
rendeleyin. Uzerine ekmekleri, 2 adet yumurtayi, 6-7 dal
ince kiyllmis maydanozu,1 cay kasig1 karabiber ve tuzu
ekleyip iyice yogurun. Harctan ceviz biiytikliigiinde
parcalar kopartip yuvarlak veya oval koéfteler hazirlaym.
Kizgin siviyagda kizartip, patates esliginde servis yapin.

Inegol Kéfte (2-3 wisilik)

500 gram dana ve koyun karisik kiymay: bir kaba alin.
1 adet orta boy sogam rendeleyip tizerine ilave edin.

4 cay kasig: tuzu, 1 cay kasigi karbonat1 ekleyerek uzun
siire yogurun. Hazirladigmiz harctan koparttiginiz
parcalarla avucunuzda uc kisimlari sivriltilmis uzun
kofteler hazirlaym. Izgarada arkal 6nlii kizartip piyaz
ve tursu esliginde ikram edin.

Kokteyl Kdfte e

(2-3 kisilik) Sucuk Kofte (2-3 kisilik)
500 gram kiymay1 500 gram az yagh dana kiymay1
derin bir kaba alip bir kaba al. Uzerine 3 dis

uzerine 1 adet orta boy
sogani rendeleyin. Daha
sonra 1slatilip sikilmis
4 dilim bayat ekmek icini,
2 adet yumurtayi,1 cay kasigi
karabiber ve tuzu ekleyip iyice
yogurun. Harctan cevizden daha
’ S kiicik parcalar kopartip yuvarlak
. koéfteler hazirlayin. Bol siviyagda
~ kizartip, kiirdanlarla servis yapin.

doviilmiis sarmisak, 2 cay kasigi
karabiber ve pulbiber ile yarim
cay kasig1 kimyon ilave edip
yogurun. Hazirladigimiz harci
aliiminyum folyoyla rulo halinde
sarip buzluga kaldirm.
Donduktan sonra bu rulodan
istediginiz kalinhkta dilimler
keserek 1zgarada kizartin. Patates
kroketi esliginde servis yapin.
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Kasarl Kofte (2-3 kisilik)

500 gram dana ve koyun karisik kiymay1 derin bir kaba alm.
Uzerine 1 adet rendelenmis orta boy sogan,
2 dilim rendelenmis bayat ekmek ici, 1 adet yumurta,
2 corba kasig1 kiyllmis maydanoz, 1 corba kasigi su, 1 cay
kasig1 pulbiber ve tuz katip yogurun. Harctan ¢ok biiyiik
olmayan yuvarlak kofteler yapimn. Koftelerin ortasimi oyup
iclerine 1’er tath kasig1 kasar peyniri rendesi koyup yeniden
yuvarlayin. Arzunuza gore siviyagda kizartin ya da orta 1sili
firinda pisirip patates kroketi ile birlikte servis yapin.

Kadinbudu Kofte (2-3 kisilik)

500 gram dana kiymanm yarismi kavurun. Soguyunca diger
yarislyla genis bir kaba alip icine 1 adet yumurta kirm.
Uzerine ince kiydigimiz 7-8 dal maydanozu, 1 cay bardag:
haslanmuis pirinci, 1’er ¢cay kasigi tuz ve karabiberi ekleyip
iyice yogurun. Hamurdan iri oval kéfteler hazirlaym. 1 adet
yumurtayi cirpin. Kofteleri 6nce una sonra yumurtaya
bulayip bol kizgin siviyagda kizartin.

Kasap Kofte (2-3 kisilik)

500 gram dana kiymay cukur bir kaba alip iizerine
yemeklik dogranmus bir kiiciik sogam ekleyin.
Uzerine 4 cay kasif1 tuz, 3’er cay kasig kekik ve
kimyon, 2’ser ¢ay kasig1 karabiber ve pulbiber
ekleyip yogurun. Harctan yuvarlak, iri ve yassi
kofteler hazirlaym. Izgarada
pisirip bulgur pilavi
ve tursu esliginde
Servis yapin. '
|

|

lzgara Kofte (2-3 kisilik) \
500 gram kiymay bir kaba alin. 4 dilim bayat ekmek
icini suda 1slatip sikin ve kiymanin iizerine ekleyin. Daha
sonra 1 adet rendelenmis orta boy sogan, 1 cay kasigi
karabiber ve 2 cay kasigl tuz ekleyerek iyice yogurun. Cok
bityiik olmayan yuvarlak kéfteler hazirlaym. Izgarada pisirip
pilav ve taze sogan esliginde ikram edin.
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Soffra_OZEL DOSYA: KOFTE

,zamanda koftel.. Yani kofteli
gemek. Hem koftenin lezzetini hem

HASANPASA KOFTE
- &

2-3 kisilik

Kofteler icin:

500 gram dana kiyma

4 dilim rendelenmis bayat ekmek ici
1 adet orta boy rendelenmis sogan
1 cay kasig1 karabiber

2 cay kasig: tuz

I¢i icin: 4 adet orta boy patates
1 su bardag: siit

1 cay kasig1 tuz

1 corba kasig siviyag

Uzeri icin:
3-4 corba kasig: tereyagi
1 tath kasig1 pulbiber

TUM malzemeyi derin bir kapta ka-
ristirip kofte harcini hazirlayin.
Harctan avucunuzu dolduracak ka-
dar parcalar kopartip ortas1 bos ka-
seler hazirlayarak firin tepsisine di-
zin. Diger taraftan patatesleri hasla-
yip rendeleyin. Uzerine siit, siviyag ve
tuzu ekleyip karistirarak piire hazir-
laym. Piireyi bir sitkma torbasi yardi-
mu ile hazirladigmiz koftelerin ortala-
rina sikin. Onceden 1sitilmis 200 de-
recelik firinda tistleri kizarana kadar
pisirin. Firindan ciktiktan sonra her
koftenin tizerine 1 findik biytkli-
gunde tereyag) koyup pulbiber serpin
Ve SEervis yapin.

SAHAN KOFTE
- &

2 kisilik

500 gram az yagh dana kiyma
1 bas doviilmiis sarmisak

3 dilim bayat ekmek ici

Tuz, karabiber

TUM malzemeyi iyice yogurun.
Avuc ici buyiikliginde
yuvarlak kofteler hazir-
laym. Diiz bir tencere-
ye kofteleri yerlestirip
uzerini gecmeyecek
kadar su ekleyin. Or-
ta ateste pisirin.
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1 adet orta bo

EKSILI KOFTE

2-3 kisilik

dana kiyma
ahve fincani pirinc

det orta boy sogan
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Derin bir tencereye, dogradigimz
havug ve patatesleri koyun. Uzeri-
ne, su, 2 corba kasigi siviyag, ve
dogranmis maydanoz saplarini
da ekleyip pismeye birakin. Ha-
vuclar yumusayinca kofteleri de
tencereye ekleyip pirincleri yumu-
sayana kadar pisirin. Limon su-
yu, un, ve 1 corba kasig1 suyu ayri
bir kapta iyice cirpm. Yavas yavas
koftelere ekleyin. 5 dakika daha
pisirip ocaktan alin.

Ascinin notu:

Koftenizin suyu koyu gi
ince gelirse de soguk suyla k
tirdigimiz un ekleyerek istediginiz
kivama getirebilirsiniz.

DALYAN KOFTE

4-6 kisilik
Koftesi icin:

750 gram dana kiyma

1 adet rendelenmis biiyiik
boy sogan

5 dilim rendelenmi
ekmek ici

1 adet yumurtanin sarisi

Icine:

1 su bardag: havug, patates
ve bezelye garnitiirii

3 adet kat1 pismis yumurta
2 adet haslanmis orta boy havuc

KIYMAYI derin bir kaba alip tize-
saris1 haric

biitiin olarak tam ortasma koyun.
Kiymanin kenarlarimi ortaya top-
layarak rulo haline getirin. Uzeri-
ne yumurta sarisl siiriip, onceden
1sitilmis 200 derecelik firinda ize-
ri kizarana kadar pisirin. Kofte
piserken tepside biriken yaga 1
corba kasig1 salca ekleyip hazirla-
digmiz sosu koftenin iizerine gez-
dirdikten sonrafilimleyerek ser-
VIS yapin.

Ascinin notu:

Dalyan koftenin icine garnitiir ye-
rine patates piiresi mantar
da koyabilir
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IZMIR KOFTE

2-3 kisilik
Kofteler icin: 500 gram dana
ve koyun karisik kiyma

4 dilim rendelenmis bayat
ekmek ici

1 adet rendelenmis sogan

Karabiber, kimyon ve kekik

2 cay kasigi tuz

Kizartmak icin: Siviyag

Suyu icin: 2 adet domates

7-8 adet sivribiber

2 corba kasig1 salca

2 su bardagi sicak su

- [Lel Vaelenin damel

ZEVKIRVENVERIEN

HIRTLAMA KOFTE

2-3 kisilik

Yarim kg dana az yagh dana kiyma
1 su bardagi misir unu

1 tath kasig1 kekik, tuz
Kizartmak icin:

2 corba kasig: tereyagi

KIYMANIN icine yarim su barda
mustr, kekik ve tu ’
run. Cok
ko 2

K

allayar ak

stizgece koyup unu 1n1
atin. Tereyagim kizdir teleri

Kkizartin. Tursu ile se apin.

KIYMAYI bir kaba alin ve tiim mal-
zemeyi ekleyerek iyice yogurun. Ha-
zirladigimiz bu harctan cok biyiik
olmayan ve u¢ kisumlar1 sivri uzun
kofteler yapip kizgin yagda kizartin.
Yayvan bir tencereye kofteleri yer-
lestirip tizerine dilimlenmis doma-
tesleri ve biberleri dizin. 2 su barda-
81 sicak suda salcayr acip, yemegin

uzerine gezdirin. Orta ateste 10-15
dakika pisirip servi 4
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Giineydogu
Anadolu

ICLI KOFTE

10 adet
Ic malzemesi:

250 gram kiyma

1 adet orta boy sogan

1 corba kasig1 siviyag

2 cay kasigi tuz

1 cay kasig1 karabiber

1/3 demet maydanoz

100 gram iri cekilmis ceviz

Dis malzemesi:

2 su bardagi bulgur

2 adet orta boy patates

1 corba kasig salca

2 adet yumurta

1 corba kasig1 un

2 cay kasig1 tuz
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INCE kiydiginiz sogani siviyagda
pembelestirip tizerine kiymay: ilave
ederek kavurun. Kiyllmis maydanoz
ve cevizi ekleyip ocaktan alin. Baha-
ratlar1 ve tuzu katin. Dis malzemeyi
hazirlamak icin, patatesleri haslayip
rendeleyin. Kalan tiim malzemeyi
uizerine ekleyin ve iyice yogurun. Ha-
mur kurudukca elinizi su ile 1slatip
yogurmayi siirdiiriin. Bulgurlu ha-
murdan yumurta biyukligiinde
parcalar kopartin. Avucunuzun icin-
de yuvarlayarak sekillendirin. Bas-
parmaginiz yardimi ile ortasini
oyup, icine kiymal1 harctan 3
corba kasig1r kadar doldurun. |

©0000000000000000000000000000000000000000

Icli kéfteleri hazirlamak biraz

zahmetli oldugu icin, bol miktarda \
yapip, buzlukta bekletebilir ve \
ihtiyaciniz oldukg¢a kizartabilirsiniz. \

»
©000000000000000000000000000000000000000000 \\

\-

Hamuru parmak uclar ile cekerek
deligi kapatin. Tuzlu suda haslaym
ya da bol yagda kizartin.

Ascinin notu:

Bulgurlu karisim cok iyi yogurmak
ve daha sonra da olabildigince ince
acmak gerekir.

eeccccce

\‘

-~

INCE kiyilmis sogani kiyma ve di-

ISLAMA KOFTE Islama malzemesi icin:

e Bir bu¢ bardagi melerle karistirip yogu-
.% .%( e tan (()}rta‘boy gyalkkgf- 4

nin. Genisce bir kaba

2-3 kisilik s -
Kofteler icin: Bayat ek-
500 gram orta yagh dana kiyma

1 adet orta boy sogan

3 dilim rendelenmis
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e

CIG KOFTE ANALI KIZLI
8 kisilik 8-10 kisilik

300 gram ince siyah bulgur

1 kg koftelik bulgur

2 corba kasig: biber salcasi

1 adet yumurta

1 corba kasi81 domates salcasi

250 gram doviilmiis et

1 kahve fincan1 pulbiber

3 su bardagi un

Tuz, kimyon, karabiber,
kofte baharati

1 tath kasig: biber salcasi

Tuz, karabiber, kimyon

1 adet orta boy sogan
8 dis sarmisak

Koftelerin ici icin:

2 adet orta boy domates

1 kg orta yagh kiyma

Yarim kg cig koftelik kiyma 1 kg sogan
Yarim kahve fincan1 siviyag 1 tath kasig: biber salcasi
Bir demet maydanoz 250 gram tereyagi

7-8 adet taze sogan

Tuz, karabiber, kirmizibiber

BULGURU genis ve derin bir kaba
alip tizerine salca, tuz ve tiium baha-
ratlar1 ekleyerek yogurun. Sogan ve
sarmisaklar1 cok ince kiyip bulgura
ilave edin. Rendelenmis domatesle-
ri de ekleyip yogurmay: siirdiiriin.
Kiymay1 3’e bolup 15 dakikalik
aralarla kofte harcina yogurdukca
ekleyin. Siviyag, ince kiyllmis taze
sogan ve maydanozlar1 karisima
ilave edin. Harctan kopardiginiz
parcalara elinizle sekil verip, yesil-
lik esliginde servis yapin.
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Sosu icin:

6 su bardag et suyu

1 tath kasig: biber salcasi

1 su bardagi haslanmis nohut

2 corba kasig: tereyagi

1 corba kasig1 nane

2 adet limonun suyu

2 adet rendelenmis domates

Uzerine: 2-3 corba kasigl
kiyilmis maydanoz

BULGURU 1 su bardag su ile 1slatip
suyunu cekene kadar bekletin. Uzerine
tuz, karabiber, kimyon ve biber salcasi
ekleyip yogurun. Doévillmiis et, yumur-
ta ve unu ekleyip yeniden yogurarak
kenara alin. I¢ini hazirlamak icin Kkiy-
may1 bir tavaya alip suyunu cekene ka-
dar pisirin. Uzerine ince kiyilmis soga-
n1 ilave edin. 2-3 dakika pisirdikten
sonra biber salcasi, tereyagl, kirmizibi-
ber, tuz ve karabiberi ekleyip kavurun.
Sogumaya biraki. Onceden hazirladi-
gini1z hamurdan bir parcay1 kenara
alin. Kalan hamurdan ceviz biiyiiklii-
gunde parcalar kopartip elinizi 1slata-
rak yuvarlayin ve ortalarim acin. icleri-
ne hazirladigimz harc¢tan doldurup ye-
niden kapatin ve yuvarlaymn. Kenara
ayirdifiniz hamurdan da findik biiytik-
ligiinde yuvarlak kofteler yapm. Et su-
yunu tencereye alip, rendelenmis do-
mates, limon suyu, tuz ve karabiber
ekleyerek kaynatm. Icine nohutlar1 ve
kiiciik kofteleri ilave edin. Diger taraf-
tan bir tavada tereyagim eritip nane ve
salcay1 yakin. Bu sosu kaynayan tence-
reye ekleyin. Biiyiik kofteleri de tence-
reye ekleyip pisirin. Kiyilmis mayda-
nozla siisleyerek servis yapin.

Ascinin notu:

Doviillmiis et, sinirsiz etin satirla ki-
yilmasi ile elde edilen kiymadir.
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Hem formu hem de nefis
tadiyla "kofte” gibisi yok. Ama bu
Ozel yiyecedi ille de kiymayla
hazirlamaniz gerekmiyor.
Arzunuza gore, peynirden,

bulgurdan, baliktan hatta
ok sebzeden de qitr i,
p suy
siktiginiz ekmekleri ekleyin. Ince - harika kofteler yapabilirsiniz.

kiydiginiz dereotu ve maydanoz ile
ayr1 bir kapta cirptifimiz yumurtala-
r1 da harca katin. Karabiber ve tuzu
da ekleyip, karistirin. Hazirladigimz
harctan alarak avucunuzda yassi
kofteler hazirlaym. Derin bir kapta
sviyag) kizdirip, kofteleri kizartarak
sicak servis yapin.

Peynir Koftesi (2 wisilik)

300 gram beyaz peynir
2 dilim bayat ekmek
5-6 dal dereotu

5-6 dal maydanoz

2 adet yumurta

Tuz, karabiber

Kizartmak icin: Siviyag

Balik Koftesi (4 kisilik)

3 adet mezgit baligi

1 adet orta boy sogan

1 dilim bayat ekmek ici
2 dis sarmisak
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1’er tath kasig: kekik ve kimyon
1 adet yumurta
Yarim demet maydanoz
Tuz, pulbiber, karabiber
2 corba kasig: galeta unu
Kwizartmak icin: Siviyag

BALIKLARIN kilciklarim ayiklayip,

yikadiktan sonra tuzlu suda hasla-
yin. Siiziip robottan gecirin ve genis
bir kaba alin. Uzerine 1slatip, suyunu
sitktiginiz ekmek ici, rendelenmis so-
gan ve dovillmils sarmisag ilave
edin. Galeta unu haric ka-
lan malzemeyi de ekleyip
iyice yogurun. Har¢tan
yumurta biytikliigiinde
parcalar kopartarak eli-
nizle sekillendirin. Gale-
ta ununa bulayip bol sivi-
yagda kizartin.

—
Uzerine: 1 su b g1 yogurt
2 dis sarmisak

2 corba kasig: tereyagi
2 cay kasigi pulbiber

Bulgur Koftesi (2 kisilik)

1 su bardagi ince bulgur
1 adet rendelenmis

kiiciik sogan
1 corba kasig1 kuru reyhan
Yarim su bardag: sicak su
1 adet yumurta
Bir bucuk cay kasig t
1 cay kasig1 karabiber

Bir bugulfba kasig1 u

aslama icin: ‘

2 su bardagi kemik suyu
ya da su

teler hazn
natip kofi

kizdirdigimiz yag1 dok

.. o

-
—
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Tavuk Koftesi (2 isilik)

©® 2 adet tavuk gogiis eti ® 5-6 adet taze sogan
® 1 adet yumurta @ 1 corba kasigi un
® 1 dilim bayat ekmek ® 3-4 dal maydanoz

® Tuz, karabiber

TAVUK etini kiiciik parcalara ayirdiktan sonra robota

Havug Koftesi (s kisilik)

® Yarim kg havuc @ 2 corba kasig1 rendelenmis kasar peyniri
® 1 adet yumurtanin saris1 ® Yarim demet maydanoz
© Aldig1 kadar un ® Tuz, karabiber ® Kizartmak icin: Siviyag

HAVUCLARIN kabuklarm kaziyip rendeleyin. Bir catal yardim
ile ezip tizerine kiyllmis maydanoz, yumurta sarisi, rendelenmis

koyun. Soganlar1 temizleyip 2-3 parcaya boliin. Tavuklarin kasar peyniri, tuz ve karabiberi ekleyin. Kofte kivamini elde

iizerine soganlarla birlikte kalan malzemeyi ilave edip

edene kadar un ekleyip yogurun. Malzemeden istediginiz

robotta cekin. 15 dakika buzdolabinda dinlendirip elinizle bitytiklitkte kofteler hazirlaymn. Una bulayip yagda kizartin.
sekil verin. Arzunuza gore 1zgara ya da siviyagda kizartin. Arzunuza gére sade ya da yogurtlu olarak servis yapin.

Patates Koftesi (2-3 wisilik)

© 5 adet orta boy patates ® 1 adet sogan
©® 2 dilim bayat ekmek ici ® 7-8 dal maydanoz

©® 1 corba kasif1 zeytinyagi

©® 1 adet yumurta ® Karabiber, kimyon, tuz

PATATESLERI haslayip soyduktan sonra, bir kaba alip ezin.
Uzerine, rendelenmis sogan, 1slatilip sikilmis bayat ekmek
ici, ince kiyllmis 7-8 dal maydanoz, 1 corba kasig: zeytinyag:
ve bir adet yumurtay: ekleyin. Yarimsar cay kasig1 kimyon,
karabiber ve tuzu da ilave edip iyice yogurun. Hazirladigimiz

Mercimek Koftesi (4 kisilik)

©® 1 kase kirmizi mercimek @ 1 kase ince bulgur

© 1 demet maydanoz ® 1 demet taze sogan

® 1 cay bardag siviyag ® Yarim limonun suyu

© 1 tath kasif1 biber salcas1 @ 1 tath kasig1 domates salcasi
©® Pulbiber, tuz ® Marul yapraklarn

MERCIMEKLERI 2 su bardag) suda dagilincaya kadar haslayip
ocaktan alin. Uzerine bulguru ekleyip kapag: kapali olarak 15
dakika dinlendirin. Pulbiber ve tuzu katip iyice yogurun. Ince
kiyilmis maydanoz ve soganlarla salcay1 da harca katin. Siviyag ve
limon suyunu da ilave edip yeniden yogurun. Harctan ceviz iriliginde
parcalar kopartip elinizle sekil verin, marul esliginde servis yapin.

hamurdan parcalar kopartip elinizle sekil verin. Kofteleri

arzunuza gore firmda ya da yagda pisirebilirsiniz.
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ROYAL

ROYAL

1 bir Serinlik

Yaz aylarinda tatlh keyfinin
ayriimaz parc¢asidir
dondurmalar... Ferahlatici
tatlarla gununuze biraz
mutluluk eklemek icin,
Ulker Golfun leziz ‘Take
Home” Urunu Royalin
farkli cesitleriyle
hazirlanan onerilerini
degerlendirebilirsiniz...

Cilekli
Milk Shake

Malzeme (1 kisilik)
= 2 top ROYAL Spesiyal
Meyve Sepeti Dondurma
m 100 gram cilek
m 1 su bardag: soguk
Ulker Icim Siit
m 1 corba kasig1 tozseker
mBuz parcalan
m Siislemek icin: Cilek dilimleri

Hazirlanisi: Cilekleri, soguk siit,
tozseker, buz parcalar1 ve Royal
Spesiyal Meyve Sepeti Dondurma
ile blenderden gecirin. Uzun bir
bardaga aktarm. Cilek dilimleri
ile siisleyerek servis yapin.

Cikolatali
Sufle

Malzeme (6 kisilik)
m 160 gram Ulker

Bitter Cikolata
mYarim su bardag

Ulker Icim Siit
mYarmm su bardag: tozseker
m 150 gram Ulker Bizim Yag
m4 corba kasigi un
m 3 corba kasig1 Ulker Kakao
m 6 adet taze yumurta
mYarim cay kasigi tuz

m Uzeri icin: 2 corba kasig:
Bizim Mutfak Pudrasekeri

6 top ROYAL Vanilyali
veya Kaymakli Dondurma

ILK olarak cikolatalar1
porselen bir kaba koyun.
Benmari usulii erimesi icin
sicak suyun iizerine oturtun.

Siit, tozseker, un, margarin ve toz
kakaoyu bir tencereye alin. Yag
eriyinceye kadar kisik ateste
karistirarak 1sitin. Yumurtalarim
aklarmi ve sarilarmi ayirin.
Aklar1 mikserle iyice cirparak
kopiik haline getirin. Tuz ekleyip
tekrar mikserleyin. Eriyen
cikolatayi, ik yumurta sarilarim
ve kar haline getirdiginiz yumurta
aklarim tahta bir kasikla
birbirine karistirin ve bir parmak
bosluk birakacak sekilde sufle
kaplarina paylastirm. Firmm
onceden 150 dereceye 1s1tin.
Sufle kaplarmi firina verdiginizde
firmin sicakligim 200 dereceye
getirin. 20 dakika kadar (iizeri
kabarip kabuk halini alana
kadar) pisirin. Pudrasekeri ve
ROYAL Vanilyali Dondurma ile
birlikte sicak olarak servis yapin.

Ascuun notu: Yumurta, siit ve
margarinin oda sicakliginda
olmasi gerekiyor.

Meyveli
Kup

Malzeme (1 kisilik)

m| 1’er top ROYALL Antepfistik,
ROYAL Cikolata, Royal
Spesiyal Meyve Sepeti ve
ROYAL Cevizli Dondurma

m 1 paket Ulker Krem Santi

mYarim su bardagi
Ulker Icim Siit

mYarimsar muz ve kivi

m2-3l adet cilek

m|2-3] corba kasigi frambuaz ses

B2/ corba kasigi dovillmiis/ findik

KREM santiyi siitle cirpip, krema
sikacagina aktarin ve kenara alin.
Birer top ROYAL Antepfistik,
ROYAL Cikolata, ROYAL Spesiyal
Meyve Sepeti've ROYAL, Cevizli
Dondurma’yl segutulmus kup
bardagima yerlestirin. Krem
santiyi tizerine sikin. Meyve
parcalarini ekleyin. Ses ve
findikla susleyerek servis yapin.
Frambiuiaz sos icin: 10-15 adet
frambuazi 1 corba kasigt
tozseker: ile blendirda cekin.




Dondurmali
Kemalpasa

Malzeme (12 kisilik)

m| 12/ top ROYAL Geleneksel
Maras Dondurma

m50 adet kemalpasa tatlisi

m5 su bardagi su

m5 su bardagi tozseker

m1 corba kasigi limoen suyu

SUNU tezsekerle birlikte
kaynatin. Ilimon suyuniu ekleyip,
icine kemalpasa tatlilaring atin.
15-20 dakika pisirin. Tencereyi
ocaktan alin ve tatlilan suzerek
Servis tabagina yerlestirin.
llindiktan senra iizerlerini
ROYAL Geleneksel Maras
Dondurma ilesiisleyerek

SEIViS| yapin.

Not: Bu tatli, kemalpasalar kup
ya da kaselere konularak da
servis edilebilir.

Don du rma ' I MARGARINI erittikten sonra
R . kakaoyu ekleyin ve sogutun. Icine
P"'am"' Kaﬂan un, yumurta, siit, tozseker ve
oo vanilyay1 ekledikten sonra mikserle
Malzeme (6-8 kisilik) iyice cirpin. Hindistancevizi katarak
u 6 top ROYAL Spesiyal kisik ateste koyulasana kadar
Meyve Sepeti Dondurma pisirin. Tencereyi ocaktan alin ve
m 1 paket Ulker Bizim Yag iinan karisima elinizle kiiciik kiicik
m 3 corba kasig1 un kirdigimz biskiivileri ekleyin.
= 3 adet yumurta Biitiin malzemeyi karistirdiktan
= 1 su bardag Ulker Icim Siit sonra aliiminyum folyo
® 1 su bardag: tozseker iizerine dokin. Ehm;le
=100 gram malzemeye piramit

sekli vererek, folyoyla
sarm. Buzlukta bir
gece beklettikten sonra
dilimleyerek, Royal

Ulker Kakao
m 1 paket vanilya
m 1 tath kasig

hindistaflcevizi Spesiyal Meyve Sepeti
m 1 paket Ulker Dondurma ile birlikte
Potibor Biskiivi Servis yapin.
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Sefra ETKINLIK
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arismanin sonunda tim finalistler ve jiri Gyeleri ginin anisini 6limsuzlestirmek Gzere bir araya geldiler.
Dereceye giren-girmeyen herkesin gézlerinden, béyle keyifli bir organizasyonda yer almanin mutlulugu okunuyordu.

Pirincli yem

yva Dolmasi” ile birincilige hak kazanan Hatice
Helvacioglu’na 6dilind Hisar Genel Miidird Ismail Erdogan verdi.

ansmaya Kastamonu’dan katilan Dilek Akbas, ikincilik 6dGlinG
ekranin gileryizli isimlerinden Zeynep Kasimlioglu’nun elinden ald.
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ekler yanisti

Dergimiz ve Amerikan Pirin¢ Federasyonu
isbirligi ile duzenlenen "Amerikan Pirinci

ile Yemekler Yarismasl” gectigimiz ay
sonuclandi. Finale kalan tarifler arasinda
Osmanli Mutfagindan ve yoresel lezzetlerin
agirligr dikkat ¢cekerken, finalistler
dereceye girebilmek icin ter doktuler...

\. MiNE NARTOP &3 HATICE ASLANKAYA

ir Iran yemegi olan “Zereskli Pilav”, Melike Yusufi'ye Ggiincilik
kazandird. Yusufi, 6dilinG ABD Tarim Atesesi James Higgiston’dan ald.

AMERIKAN Pirin¢ Federasyonu
Tirkiye temsilcisi Promedya Halkla
lliskiler tarafindan dergimiz isbirligi
ile diizenlenen "Amerikan Pirinci ile
YemeKkler Yarismas1" 11 Nisan 2005
tarihinde Istanbul Princess Hotel’de
yapild1.

Dergimizde yarisma duyurusu ya-
pildigindan itibaren Tiirkiyenin pek
cok kosesinden tarifler elimize ulas-
maya basladi. Bu birbirinden ilgin¢
piringli tarifler arasinda yarismaya
katilacak 10 finalisti belirlemek icin
oncelikle bir 6n eleme yapildi. Yiiz-
lerce tarif arasmndan finalistleri belir-
lemek elbette kolay degildi. Sonun-
da, 10 yemek finalist olmaya hak ka-
zandi.

Ve bu tarifleri gonderen ascilara fi-
nale kaldiklar: bildirilerek yarismaya
davet edildiler. Sehir disindan gelen
yarismacilar bir giin 6énceden otele
yerlestiler.

Sonunda biiyiik giin geldi catti. Cok
heyecanli olan katihmcilar 6gle tizeri
Istanbul Princess Hotel'in mutfaginda-
ki yerlerini aldilar ve tath bir rekabet
icinde yemeklerini hazirlamaya basla-
dilar. Tabii alisik olmadiklar: biiyiik
bir mutfakta yarisma heyecan ile ye-
mek yapmakta 6nce bir parca zorlan-
dilar. Ama kisa siirede ortama uyum
sagladilar ve keyifle yemekleri hazirla-
maya giristiler.

Mutfakta bu heyecan devam eder-
ken jiri iiyelerinin salona gelmeye
baslamalariyla heyecanin dozu bir
parca daha yiikseldi. Bu arada yaris-
mada izleyici olarak bulunan fanatik
Sofra okurlar1 hem ekibimizle tanisip
dergimizle ilgili goériislerini paylasti,
hem de yarismacilar ilgjyle izledi.

Saatler 16:00°y1 gosterdiginde artik
yemekler yavas yavas hazirlanmis ve
sunum icin tabaklardaki yerlerini al-
muslardi. Bu sirada gerceklestirdigi-
miz ve finalistlerimizi hazirladiklar:
yemeklerle birlikte goriintilleme asa-
mas1 da oldukca keyifli ve eglenceli
decti.

Artik her sey hazirdi ve Princess
Otel Yiyecek Icecek Miudirii Altug
Kargy, haber spikeri Zeynep Kasimli-
oglu, Yosi Mizrahi, Firdevs, yemek ya-
zar1 Sahrap Soysal, ABD Tarim Atese-
si James Higgiston, Banu Zorlu, Kii-
tahya Porselen Halkla iliskiler Midii-
rit Nazmiye Dogan, Hisar Genel Mii-
diirii Ismail Erdogan ve Sofra Dergisi
Yemek Danismani Elif Y. Korkma-

arismanin sunuculugunu Hilya
Aksu Dizguin Ustlendi. Sarkici Firdevs,
mutfaktaki hazirliklar sirasinda
yarismacilarin heyecanini paylasti.

ey T

- v
‘ ,
<

zel'den olusan jiiri yerlerini aldi.
Sunucu ve programci Hiilya Aksu

Diizgiiniin sunumu ile yarismacilari-

mi1z hazirladiklar1 yemekleri jiiri iiye-

lerinin degerlendirmesine sundular.
Heyecanin en yiiksek diizeye yiiksel-
digi bu asamada Hiilya Aksu yaris-
macilarla kiiciik sohbetler yaparak
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Rekabet K " 2
10 finalist,
yabanci
olduklar bir
ortamda '
marifetlerini
sergilerken,
aralarinda
yasanan tatl
rekabet de
gbzden
kacmadi!

Heyecan
dorukta!

Yarismacilar,
énce otel
mutfaginda
yemeklerini
hazirlarken,
ardindan
da jori
karsisinda
heyecanli
anlar
yasadilar.

-
Yemeklerin sunumundan sonra juri Gyeleri yemekler
arasinda degerlendirme yapmakta hayli zorland..
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s ofra ekibi olarak (yarisan yemekler esliginde)

hatira fotografi cektirmeyi ihmal etmedik!

onlarin heyecanim bir parca da olsa
azaltmalarma yardimeci oldu.

Tim yarismacilarm sunumlarmi ta-
mamlamasmim ardindan jiiri sonuclar:
belirlemek {izere ayr1 bir odaya cekildi.
"Amerikan pirinci" ile hazirlanan tatla-
rin gorintii ve lezzet degerlendirilmesi
sonucu, yarismaya "Ayva Dolmas1" ile
Istanbul’dan katilan Hatice Helvacioglu
birinci, "Eksili Bahar Pilav1" ile Kasta-
monu’dan katilan Dilek Akbas ikinci
ve "Zereskli Pilav" ile Istanbul’dan kati-
lan Melike Yusufi iiclincii secildiler.

Yarismada dereceye girenler Hisar,
Kiitahya Porselen ve Arzum’dan birbi-
rinden glizel hediyeler kazandilar. Bi-
rincilik 6dilit Hisar'dan 9 parca Platin
Tencere Seti ve 90 parca Milano Canta-
I1 Kasik-Catal-Bicak Takimi, ikincilik
odilu Kitahya Porselen’den Kivi Gre-
ek Platin Cay Takimi, tciinciliik odii-
lii ise Arzum’dan Sanita Diyet Izgara ve
Tost Makinesi, Kahwe Tiirk Kahvesi
Robotu ve Mixset Cubuk Blender Seti
idi. Ayrica 4inciiden 10’uncu yarisma-
ciya kadar tiim finalistlere Arzum Mix-
set Cubuk Blender armagan edildi.

Yarismanin 6dilleri dagitildiktan
sonra finalistler, jiiri tiyeleri ve tiim
konuklar hep birlikte aksam yemegi yi-
yerek bu keyifli giinii noktaladilar.

-l ™



Seofra ETKINLIK

i;te sampiyonlar!

Acik mutfakta ve konuklarin gozu onunde marifetlerini
sergileyen |0 finalistten Hatice Helvacioglu
‘Ayva Dolmas!” ile birinci, Dilek

Akbas “Eksili Bahar Pilavr”
lle ikinci ve Melike Yusufi

“Zereskli Pilav” ile Ggunculuge
hak kazandi. iste yarismanin

sampiyonlart...

&© FUSUN GUMELI

\. SiBEL ERDEM

Hatice Helvacioglu, Osmanh Mutfagji'ndan esinle-
nerek hazirladigi “Ayva Dolmasi” ile birindi oldu.

AYVA DOLMASI

4 kisilik
1 cay bardag: haslanmis
Amerikan Pirinci

4 adet ayva

3 corba kasig1 siviyag, 1 adet sogan

1 cay bardag: toz antepfistig1

20 adet badem

300 gram kiyma, tuz, karabiber

1'er cay kasig: biberiye,
kisnis ve tarcin

Siislemek icin: 6 adet badem

200 gram pekmez

ONCELIKLE bir tencereye aldigimiz si-
viyagda yemeklik dogranmis sogani
pembelesene kadar kavurun. Toz an-
tepfistig1 ve bademleri katarak kavur-
maya devam edin. Kiymay1 ekleyip bir-
kac dakika daha kavurun. Tuz, karabi-
ber, biberiye, kisnis ve tarcin ilave edip
biitiin malzemeyi karistirin. En son pi-
rinci katip 1-2 dakika daha kavurduk-
tan sonra tencereyi ocaktan alin. Ayva-
larin kabuklarini soyup ortadan ikiye
boliin. iclerini oydugunuz ayvalar1 ha-
zirladiginiz ic malzeme ile doldurun ve
tencereye yerlestirin. Ayvalarm yarisina
gelecek kadar su doldurun. Suyun ici-
ne ayva cekirdeklerini de katin. Orta
hararetli ateste ayvalar yumusayana ka-
dar pisirin. Servis tabagma aldigmiz ay-
valarin iizerini badem ve pekmez ile
siisleyerek sicak olarak servis yapin.

EKSILI BAHAR PILAVI

6 kisilik
2 su bardag1 Amerikan Pirinci
2 adet orta boy sogan
5 adet sivri biber
Yarim cay bardag siviyag
4 adet orta boy domates
6 su bardag sicak su
1/3 demet ince kiyilmis maydanoz

ZERESKLI PILAV

8-10 kisilik

3 su bardag1 Amerikan Pirinci
2 adet kemikleri temizlenmis
tavuk butu

6 corba kasif siviyag

Yarim su bardag: zeresk
Yanm cay kasig1 toz safran
Yanm cay bardag sicak su
Tuz, karabiber

Yanmsar su bardag1 kabuksuz
badem ve dolmalik fistik
Yarim su bardag: antepfistigi
10 su bardag: su

1 su bardag: yogurt

3 adet yumurtanin sarisi

6 corba kasig1 tereyagi

Tuz

3 SU bardag) pirinci tuzlu sicak suda
1 saat bekletin. Suyunu stizdiikten
sonra bir kenara alin. Tavaya aldigi-

‘ | AMERIKAN|

rmmcl

1/3 demet ince kiyilmis taze nane

1/3 demet ince kiyilmis dereotu

5 adet asma yapragl, 5 kok ebegiimeci
5 adet taze sogan, 5 dal 1sirgan otu
Yarim kg eksi yogurt, tuz

Uzerine: 100 gram tereyag), pulbiber

YEMEKLIK dogranmis sogan ve sivri
biberleri siviyagda sararana kadar ka-
vurun. Icine kabuklar: soyulmus ve kiip
dogranmis domatesleri ilave ederek ka-
vurmaya devam edin. Pirinci katip 2-3
dakika daha kavurduktan sonra tuz ve

Melike Yusufi'nin
“Zereskli Pilav"1, yarismanin
en ilgi ceken yemeklerindendi.

nmiz 2 corba kasig1 siviyagda kiip sek-
linde dogranmis tavugu iyice kizartin.
Yarmm su bardag zeresk ilave ederek
1-2 defa cevirin. Yarim cay kasig1 toz
safrani sicak su ile karistirin. Safran-
dan 3 cay kasig1 ve yarim cay bardag:
sicak suyu tavuga ilave edin. Tuz ve
karabiber serperek kisik ateste 2-3
dakika pisirin. Diger tarafta 2 corba
kasig1 siviyagda badem ve dolmalik
fistiklar1 pembelesene kadar kavu-
run. Antepfistigin ilave edip 2-3 daki-
ka daha kavurduktan sonra delikli
kepce ile kavrulmus malzemeleri ka-
git havlu tizerine alin. Bir tencerede
10 su bardag su ve tuz kaynatin. Ici-
ne pirinci ekleyin. Pirincler diri kala-
na kadar haslaymn ve siiziin. Uzerine
soguk su gezdirin ve bir kenara alin.
Bir kasede 1 su bardag yogurt ve yu-
murta sarilarimi ¢irpimn. icine haslan-
muis pirinc¢ten 1 su bardag: koyup ka-
ristirm. 2'ser corba kasigl tereyagi ve
siviyag erittiginiz tencerenin dibine
hazirladiginiz yogurtlu karisimi ya-
ym. Uzerine haslanmis pirincin yari-
sm1 dokiip onun da iizerine tavuklu
harcin yari-

sicak suyu ilave edip pismeye birakin.
Pirincler tam pismek iizere iken ince ki-
yilmis maydanoz, taze nane, dereotu, as-
ma yapragl, ebegiimeci, taze sogan ve
1sirgan otu katarak 5 dakika daha pisi-
rin. Cirpilmus yogurdu sebzeli pilava ya-
vas yavas katin. 2 dakika karistirdiktan
sonra tencereyi ocaktan alin. Uzerine te-
reyaginda kizdirilmis pulbiber gezdirip
sicak olarak servis yapin.

Ascuun notu: Kastamonu yoresine ait
bu pilavin 6zelligi pistikten sonra olduk-
ca sulu kalmasidir.

s yaymn. Kalan safranin yarismi bu
malzemelerin iizerine gezdirin. Kalan
pirin¢ ve tavuklu harcla aym sekilde
ikinci bir kat olusturun. Kalan safra-
nin timini tzerine gezdirip kasikla
dag gibi kubbe sekli verin. Kubbenin
lizerine ince uclu bir bicakla delikler
acin. Kalan tereyagim tavada eritip pi-
lavin her tarafina gezdirin. Pilavin
uizerini bir kagit havlu ile kaplayip
tencerenin kapagini kapatin. Kisik
ateste 15-20 dakika dinlenmeye bira-
kin. Demlenince tencereyi ocaktan
alin ve agzmi acm. Pilavin buhari cik-
tiktan sonra tencerenin agzina diiz
bir servis tabag1 kapatip pilav1 ters
cevirin. Arzunuza gore siisleyin ve si-
cak olarak servis yapin.

Ascurun notu: Bir Iran yemegi olan
bu tarifte kullanilan "Zeresk" Iran’a
ozgu kiiciik kirmizi eksi bir tiziim-
diir. Bulamazsaniz yerine kus tiziimii
kullanabilirsiniz.

Dilek ﬁ
Akbas'a
ikincilik |

kazandiran
“Eksili

Bahar

Pilavi” son
derece .
hafif bir s
yemek.

83



Sofra AYIN MEYVES

Romantik MENEIEM&Rlicesi:

J
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Fotograf: Fiisun GUMELI

Etli, sulu, canh renkli bir meyve
cilek... Eger guizel bir tiirse bir de,
insanin koklamaya doyamadigi ko-
kusu var. Cocuklar ne cok severler
cilegi. Bazilar1 cilege karsi alerjik ol-
sa da, yine duramaz, orada burada
ikram edilince yemekten kendilerini
alamazlar. Benim cocuklugumda
hemen her aile cocuguna bir bitki
yetistirme zevkini asilamak icin co-
cugunu birkac¢ kok cilek yetistirme-
ye tesvik ederdi. Bahceli bir evde ya-
sanmiyorsa bile hic degilse biiyiik
bir saksida ya da su gecirmesi 6n-
lendikten sonra ici toprakla doldu-
rulmus bir portakal sandiginda co-
cuguna cilek yetistirten ebeveyn, her
giin birkac tane de olsa ufak meyve
veren bu minyatiir cilek bahcesini
giibrelemesini, sulamasimi, bitkinin
ciceklerini gozlemlemesini ufacik
canlara hatirlatirlardi. Ben ve kar-
desim de bu cocuklardandik ama
belki biraz daha sanshydik; ciinkii
yakin akrabalarimizin bahcelerinde-
ki cilek tarhlarindan hafta sonlari
diledigimiz kadar cilek toplayip yi-
yebiliyorduk. Bir yandan da, bizler
birka¢ kok cilegin bakimiyla zor bas
ederken akrabalarimizin sira sira
uzanan cilekleri nasil olup da bu ka-
dar giizel yetistirebildiklerine sasi-
yorduk.

Kuguklerin oldugu kadar
buyuklerin de sevgili
meyvesi ¢ilek, hem

gosterisli gorunusuyle
hem de lezzetiyle ilkyaz
sofralarnin susu.

1 Yazi: NAZLI PiSKiN

hem kipkirmizi olsun derdine diis-
tiigtiimiizden, bu ucube cilekler ciki-
yor karsimiza tabii. Ama mevsimin-
de usuliince yetistirilmis, kuciik ol-
sa da kokulu tirden olan cileklere
az da olsa rastlamak hala miimkiin.
Iste o zaman kacirmamak gerek bu
lezzet solenini.

Cesit cesit, boy boy cilekten
torlU t0rly yiyecek

Yesil, beyaz ve al

Siiriingen ve yayilan bir bitki ¢i-
lek. Koyu yesil, mat, kenarlar1 tirtik-
Ih bilesik yapraklar1 var. Bembeyaz
minik cicekleri énce minik yesil
meyve haline doniisiiyor. Sonra bii-
yiyor bu minik yesil top ve yesilimsi
beyaz meyveye dontisityor. Gunesin
sicakligiyla, vakti tamam’ olunca Ki-
Zarlyor meyve.

Renginden midir, kokusundan mu,
tadindan mdir, goriiniisiinden mi
sadece cocuklar degil; biyiikler de
bayilir bu giizel meyveye. Hem de
romantik sofralarla 6zdeslestirirler,
sampanyamn, cikolatanin eslikcisi
yaparlar cilegi. Ne var ki, baska bir
acidan bakilacak olursa cilekle ilgili
uziicii bir durum da s6z konusu. Bu
romantiklige golge diistii. Su malum
hormon, ila¢ davasini tarimimiza
bela ettigimizden bu yana domates-
le birlikte cilegin ne yazik ki hem go-
riniisit hem tadi, hem kokusu bo-
zuldu, yok oldu. Kis giinti seralarda
cilek yetistireyim hem biiytk olsun,
hem ezilmeye karsi dayanikli olsun

Cilek, ashnda yaban bir bitki. An-
tikcagdan beri bilindigi icin evcilles-
tirilmis ve cesitli tiirleri yetistirilmis.
Boylece tirlerinin sayis1 artmis. Mi-
niminnacik yaban cilegine daglarda
rastlanabiliyor. 2 yil 6nce Sapanca
yakinlarinda bir yaylada hafta so-
nunda arkadaslarimla birlikte
kamp kurdugumuzda tamistim ya-
ban cilegiyle. Ufacik tefecik ama tam

bir lezzet kapsiilii. Hele o essiz ko-

kusunu unutmam miimkiin degil.
Toplamasi ¢cok zahmetli olmasina
ragmen agzina attif1 anda o zahmete
degdigini anliyor insan. Orman cile-
gi (Fragaria vesca) kalabalik Fraga-
ria botanik cinsinin en eski ferdi ol-
sa gerek. Latince fragaria sozciigit
kokulu anlamina geliyor. Bu cins
meyveler, yakindan tamdigimiz pek
cok meyve cinsi gibi, 6rnegin elma,
armut, kiraz, yine giilgiller ailesin-
den. Orman cilegi, yildiz cilegi, frenk
cilegi, Osmanl cilegi, Karadeniz
Ereglisi cilegi, Arnavutkoy cilegi vb
topraklarimizda yetistirilen 6nemli
cilek tiirleri. Bir de bunlarin yani si-
ra melez tiirler var. Istanbul'da Ar-

navutkoy, kokulu cilekleriyle iinlity-
miis eskiden; ancak artik Arnavut-
koy'de cilek yetistirilecek bahce yok.
Osmanh cilegi adiyla amilan beyazh
pembeli, yuvarlak cilek tiiriinii ufak
sepetler icinde bazi manavlarda bul-
mak, damak tadmna diiskiin olanlar
icin kacirilmaz bir firsat.

Cilek, cig olarak ister sade ister
pudra sekeri veya krem santiyle bir-
likte yendigi gibi, yine bu haliyle ce-
sitli pastalarin yapiminda kullanila-
rak pastaya hem gorsel bir zenginlik
katar hem de lezzeti arttirir. Pisirile-
rekse komposto, recel, surup gibi
tirlii hallere biiriiniir cilek.

19. yiizyll Istanbul'unda da cilek
bugiinkii gibi cesitli hafif tathilarm,
iceceklerin, dondurmalarin yapi-
minda kullaniliyordu. Fahriye Ha-
nim’'m ilk baskis1 1882-83’te yapil-
mus olan "Ev Kadmm" adli yemek Kki-
tabinda cilek cevirmesi, cilek serbe-
ti, cilek surubu, cilek dondurmasi
recetelerine rastliyoruz.

C vitamini, potasyum, folate, lif ve
B6 vitamini acisindan zengin bir
meyve cilek. Bu zenginliklerini mo-
dern kimyanin gelismesiyle 6gren-
missiz ama cilek onceki yiizyillarda
Avrupa’da giines yamklarmin tedavi-
sinde kullanilmis, sindirimi kolay-
lastiric1 oldugundan bu 6zelliginden
yararlanilmis. Mevsiminde cilekle
romantik yemegin sonunda yenebi-
lecek bir tath yapabilir, cocugunuzla
birlikte mutfaga girip basit ama lez-
zetli bir pastay1 cilekle siisleyerek
neseli vakit gecirebilir ya da sabah
kahvaltismnda bir kaseye kipkirmizi
cilekleri doldurup tadini cikara ci-
kara yiyebilirsiniz.

Her bakimdan lezzetli, ilkyaz ro-
mantizminde, ilkyaz
nesesinde giinler
gecirmeniz dile-
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) ) 1 ki senden bana

CILEKLI PRENSES udaklariun kalbimdeki izinden %
M e de sensiz, ille de yalniz:

.%( % Heyhat boyle gecer artik giinler
Cocuk gibi mahsun, aglamabkli... )
20 adet p/
60 gram margarin
1 tutam tuz

1 paket vanilya

1 su bardagi un

1 su bardag: su

4 adet yumurta

Icine: 400 ml krema
400 gram cilek

MARGARINI, 250 ml su,
tuz ve vanilya ile bir
tencereye alm. Kisik
ateste margarin eriyip su
kaynayana kadar
bekleyin. Tencereye unu
ekleyip tahta kasikla
karistirin. Malzeme
koyulastiginda tencereyi
ocaktan aln.
Yumurtalardan birini
kirip hamura yedirin.

Diger yumurtalar: da tek
tek hamura yedirin. Firm
tepsisini yagh kagit ile
kaplaym. Tatly kasigi ile
Witk askimdi,, o hamurdan parcalar alip

cLERiprL;

tepsiye araliklarla
yerlestirin. Onceden
1s1tilms 225 derece
firmda 25-30 dakika
pisirin. Pisen bezeleri
firindan cikartip hemen
mutfak makasi ile
yanlarimi kesin. Kremayi
sikma torbasima alip
bezelerin icini doldurun.
Cileklerin saplarmi
ayiklayip dilimleyin.
Kremanin iizerine cilek
dilimleri yerlestirin.
Bezeleri servis tabagma
aldiktan sonra,
tizerlerine

pudrasekeri

Serpin.

Merend|iNsasssE i

Tarif icin 90. sayfaya bakiniz... ppp
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dondurun. Krem santiyi siitle
mikserleyin. Kalan gi}w-
layip catalla ezin. Yu a akla-
rin1 tuzla birlikte bir Kaba alip,

kar halini alana kadar cirpin.
Krem santi, cilek piiresi, yumurta

rin. Karisim buzluktan cikardigy-
niz kaliba bosaltin. Kalib1 buzdo-
labinda 3 saat daha bekletin. Par-
feyi servis tabagina ters cikartip

2 adet yumurta

CH.EK” TOP PASTA ma ile sivaym. Kalan cilekleri dilim-  MERENGLI PASTA 1 tUE— _ aki ve artan cilek jolesini karisti-  dilimleyerek servis yapin.
leyip pastanin iizerini siisleyin. Buz-
5, B8 dolabmda yarimm saat bekletip dilim- G, &
.%'/ % W leyerek serz,/is yapin. 4 ‘-( %
8 kisilik 8-10 kisilik
650 gram cilek r i 190 gram margarin
Kek icin: 4 adet yamurta CH-EKU TART 1 su bardag tozseker
40 gram tereyagi i 2 adet yumurta
1 su bardagi+1 corba kasig: seker %( ‘%( 2 adet yumurta sarisi
1 paket vanilya, 1 tutam tuz 6-8 kisilik 3/4 su bardagi un
4 corba kasig: sicak su 250 gram cilek Bir bucuk cay kasif1 kabartma tozu
3/4 su bar dagl un 250 gram bégiirtlen 1 paket vanilya
100 gram bugday nisastasi 3 corba kasig1 kakao

Yarim cay kasig1 kabartma tozu

Krema icin: 1 paket pasta kremasi
100 gram margarin

Bir bucuk su bardag siit

1 paket vanilya

TEREYAGINI eritip sogumaya bira-
kin. Yumurtalarin sar1 ve aklarii
ayirm. Yumurta sarilarmi 4 corba
kasig1 sicak su, tozseker ve vanilya
ile kivam alincaya kadar curpm. Eri-
mis tereyaginm ekleyin. Diger tarafta
yumurta aklarmm tuzla birlikte sert-
lesip, kar halini alana kadar cirpin.
Yumurta aklarmi diger karisima ek-
leyerek karistirin. Son olarak un,
nisasta ve kabartma tozunu karisi-
min uzerine eleyip, Karistirin. Ha-
muru yaglanmis kahiba dokiin. On-
ceden 1s1tilmis 180 derece firinda
55 dakika pisirin. Keki kaliptan ci-
kartip enlemesine 3 parcaya boliin.
Cileklerin 100 gramim ayiklayip ca-
talla ezerek piire haline getirin. Pii-
reyi keklerin tizerlerine siirtin. Kre-
ma icin margarini mikserle cirpin.
Pasta kremasini, vanilyay1 ve siitii
ekleyip tekrar cirpm. Kekin alt par-
casini servis tabagina alip iizerine
krema siiriin. Cilekleri dizip tizerine
diger kek dilimini yerlestirin. Tek-
rar krema siiriip cilek dizin. Son
kek dilimini yerlestirip tizerini kre-
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Hamur icin: 2 su bardagi un
180 gram margarin

4 corba kasig1 pudrasekeri

1 paket vanilya

1-2 corba kasig1 soguk su

Krema icin: 3 adet yumurta sarisi
2 corba kasig tozseker

2 corba kasig1 misir unu

1 su bardag: siit

1 paket vanilya

ONCELIKLE unu derin bir kaba ele-
yin. Vanilya ve pudrasekeri ekleyip
karistirm. Oda sicaklhigindaki marga-
rin ve buzlu suyu ekleyip hamur yo-
gurun. Hamuru yaglanmus tart kalibi-
na yerlestirip 20 dakika buzdolabin-
da dinlendirin. Uzerine catalla birkac
delik acip, yagh kagit serin. Yagh ka-
gidin tzerine bakliyat doldurun. On-
ceden 1sitilmis 180 derece firinda 15
dakika pisirin. Yagh kagit ve iizerin-
deki bakliyat: alip 15 dakika daha pi-
sirin. Diger tarafta kremasi icin siit,
cirpilmis yumurta sarisi, tozseker,
misir unu ve vanilyayl bir tencereye
alin. Kisik ateste, karistirarak koyu-
lasana kadar pisirin. Karistirarak so-
gutun. Tarti, servis tabagna cikartin.
Soguyan kremay tartin icine yaylgb\
Uzerine cilek ve bogurtlenleri dizin.
Dilimleyerek servis yapm.

Mereng icin: 4 yumurtanin aki
Bir tutam tuz

2.5 su bardag tozseker

60 gram file badem

300 ml krema

350 gram cilek

24 cm caph kalibin icini yagh kagit
ile kaplayin. Oda sicakligindaki
margarin, tozseker, yumurta, yu-
murta sarisi, un, kabartma tozu, va-
nilya ve kakaoyu derin bir kap icin-
de koyu kivamh krema haline gelene
kadar cirpin. Hamurun yarisini kali-
ba yaym. Diger tarafta mereng icin
oda sicakhgmdaki yumurta aklarmi
tozseker ve tuzla birlikte cirpma ka-
bina alin. Koyu, parlak bir kivam
alana kadar mikserleyin. Merengin
yarisinl kalibin icindeki hamurun
uzerine yaymn. Merengin iizerine file
badem serpin. Onceden 1sitilmis
180 derece firinda 35 dakika pisi-
rin. Merengli keki kalipta sogutun.
Aym islemi kalan hamur ve mereng
icin uygulaym. Kremay1 mik-
serle kKivam alana kadar cir-
pm. Pisen keklerden birini

servis tabagma alin. Uzerine
cirpilmis Kremayi yayip ci-

‘Vf\‘/‘;A . s
> gt . J syditiudaklarinda beni teslim alan?
Buytilii cilek kokusu mu,

Ve

2
lekleri dizin. Diger keki ci- — Yolesa kor larmuizist mu )
IR iizcrine oturtun. Her zaman davetkar ve 6ylesine benim )
Dilimleyerek servis yapin. — -
Tabaklar ve aksesuarlar: PAPILA Telefon: (0 212) 270 01 51
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“ Eger tistiyorsaniz, cay
sizi isutir. Eger cok sicaksa,
cay sizi serinletir. Eger
keyifsizseniz, cay sizi
hareketlendirir. Eger fazla
heyecanliysaniz, cay sizi

yatisturr. ”

Ingiltere eski basbakant
Herbert John Gladstone’

AVSar) el Ol

eCCHMOE)

A

Fotograflar: Hatice ASLANKAYA

guzin@akdenizmutfaklari.com

HER tiirli ortamin en uygun icece-
gi olabilen caym, hafizama ilk yazilis
sekli, cocuklugumdaki soguk Erzu-
rum kislarim kolayca atlatmanimm en
biiyiik destekcisi olarak... Bu neden-
le midir bilinmez, vazgecemedigim
lezzetine ve de bana verdigi sicaklik
duygusuna, mutlaka bir de nostalji
karisiyor. Diisiinsenize, yerlerde diz
boyu karmn oldugu bir "disaridan"
iceriye girmissiniz, ellerinizi hohlayip
botlarinizdaki karlar: silkeleyerek,
sobanin yandigl odaya geciyorsunuz
ve de camlarda sicacik buhar... Ciin-
kil sobanin iizerinde caydanlik kay-
namakta! O yillardan en net hatirla-
digim, Erzurumlularm giinde ortala-
ma ictigi cay sayisinin 10’dan asagi
diismedigi ve de bu kadar cok cayla
birlikte, ayni1 oranda cok seker tiiket-
memek icin, giin boyu agizlarinda
tuttuklar: sert bir parca sekeri, pes-
pese ictikleri caylara, katik edisleri...
"Kitlama" denilen bu metodu dene-
meKk icin, bardak basma 5 seker tii-
kettikten sonra, yanls tiirde sekerle
ugrastigimi anlayip toptan vazgec-
mistim!

Yine o yillardan aklimda kalan, Er-
zurumlularin cok sik kullandig bir
deyim; "Cay ne, say ne?!" Eh, herhal-
de Erzurumlular kadar cok cay icin-
ce, ister istemez, bardaklar1 saymak
da anlamsiz oluyordu ve herhalde

cay1 genellikle cok acik demle icmele-
rinin nedeni de, giin boyunca bu ka-
dar cok cay icmeleriydi...

DUnya haritasinda bir cay gezisi...

Dogu Anadolu Bélgesinde cayin bu
denli yasamin orta yerine yerlesmis
olmasimin nedenleri, iran ve Rusya
ile olan komsulukta aranabilir. Ciin-
ki ikisi de, diinyada en iinlii cay gele-
negine sahip tilkeler arasinda... Or-
negin, Rusya'da, steplerin soguk kis
ginlerini 1sitan, koklii bir cay gelene-
8i mevcut... Porselen fincanlar yerine
cam bardaklar ve caydanliklar yeri-
ne semaver, Rus cay geleneginin, bi-
zim de benimsedigimiz béliimlerini
olusturuyor.

Bildiginiz gibi, Tiurkiye'de cay, do-
gu Karadeniz Bolgesinde, ozellikle
de Rize yoresinde yetistiriliyor. Pa-
zar, Rize ve Vakfikebir'de, bircok
cay fabrikasi mevcut... Cay ashnda,
orijinal olarak, Turkiye’'de tarim ya-
pilan bir bitki degil... Ekilip yetisti-
rilmesi, Atatirk’tin istiin 6ngoriisii
sayesinde, Cumhuriyetin kurulma-
sindan sonra basliyor. Ve bdylece
de, giiniimiizde dinyanmn belki de
tek organik cay uretimi gercekles-
mis oluyor. Kisa siirede de, énemli
bir gelenek halini aliyor cay tiiketi-
mi...Baska hicbir iilkede rastlanma-
yacak bazi adetler gelistirerek, cay:
kendimize 6zgii 6zel gida maddeleri
arasina katmis bulunuyoruz. Is yer-
lerindeki cay ocagindan cay; simit
ve kasarm yaninda cay; "acik" cay;
guniin her saati, ince belli bardak-
tan cay; kahvehanelerde "tavsan ka-
n1" cay; kahvaltida cay; corbanin
kardesi olarak cay; kahvecinin aski-
I1 tepsisinde sira sira bardaklarda
cay; demli cay... Tim bunlar, caym
Tirk sosyal yasantisindaki yerini ve
de aslinda Tiurk kahvesi kadar,
"Tirk Cay1"'nin da 6zel bir ilgiyi hak
ettigini gosteriyor...

Bu ay, size evime gelmis bir konuga davrandigm gibi davranmak,

yani bir seyler ikram etmek istiyorum ve de diyorum ki, "Taze ¢ay
demledim; buyurun, birlikte icelim..." BOyle bir davet, icerisinde

ne kadar ¢ok baska imgeyi de birlikte taslyip getiriyor degil mi?

Evet, bu ay konumuz, ¢ay... Bakalim ince belli bir bardaktan demli cay
yudumlamak, sizin hayalinizi de, benimki kadar harekete gecirecek mi?

Ingiltere, Japonya, Cin ve Hindistan

Cay kiltirt konusunda, mutlaka
sOziinii etmemiz gereken bir iilke de,
hic siiphesiz, Ingiltere... Diinyaca
meshur "Ingiliz 5 ¢ay1", ingilizlerin ca-

93



. & »
Bir icimlik “Siyah Cay”
Surekli adini duydugumuz ya da
6zelliklerini tam bilmeden ictigimiz bir
sUra degisik cay var mutlaka. ..
Bunlarin en énemli grubunu, "siyah
caylar" denilen, finnlanmis caylar

olusturuyor. Iste, en sik rastlanan
"siyah caylar" ve ézellikleri...

English Breakfast - Yizde 100
Cin "Keemun" ¢cayindan yapilan, gicli
ve duz lezzette bir cay.

Earl Grey - Hindistan ve Cin'den
4 farkl tOr cayin kansimina bergamut
yag emdirilmesiyle elde edilen
aromali bir cay.

Irish Breakfast - Yizde 100
"Assam" yoresi caylarindan yapilan,
hafif malt kokulu, giclu bir cay.

Darjeeling - Himalaya'nin yiksek
bélgelerinde yetisen bu cay, "Caylarin
Kralicesi" sayiliyor... Fincanda guzel
acik bir renk, burnumuzda da hafif bir
muskat kokusu birakiyor.

Assam - Hindistanin ayni adli
yoresinde yetistirilen en "gizemli"
cayl...

@ Orange Pekoe - En diz siyah cay
harmani... Diger adi, Hint veya
Seylan (Sri Lanka) harman.

@ Lapsang
Souchong -
Cin'den gelen,
genis yaprakli ve
elde tutstlendigi
icin duman
kokan, farkli
ve gucli bir
cay...
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y1, Hindistan’da bulunduklar1 siirede
deneyip vazgecemedikleri diger tatlar
ile birlikte tilkelerine getirmeleriyle
gelismis. Cay salonu (tea room), "iki
kisilik" cay (tea for two), ikindi cay
saati (afternoon tea) gibi kavramlar;
siitlit cay; cay saatinde kaymak ve
marmelatla yenilen corekler (scones)
ve porselen cay fincanlari, cay kiiltii-
riine hep Ingilizlerin armagant...

Diinya iizerinde cay gezisine devam
edecek olursak, bir sonraki durag-
miz, Fas, Tunus ve diger Kuzey Afri-
ka iilkeleri olabilir. Bu y6renin cayi-
na "nane cay1" (mint tea) deniyor ciin-
ki bildigimiz cay, mutlaka icerisinde
bir dal taze nane yaprag: ve bol mik-
tarda sekerle icildigi icin, sanki bil-
medigimiz farkh bir icecege doniisii-
yor. Diiz formda, altin yaldizli, ince
cam bardaklar, ictiginiz icecegin eg-
zotik tadina tat katiyor.

Gelelim Japonya’ya... Bu iilkede
caym yeri, diger tiim iilkelerden daha
farkl ciinkii Japonya’'da cay, yalnizca
bir icecek degil, ayn1 zamanda da
kiltiiriin bir simgesi; bir yasam felse-
fesi ve bir diisiitnme sanati, hatta yer-
yuzindeki varligimizin bir sembolii
olarak kabul ediliyor... Bu nedenle
gelistirilmis olan ve Japonlarin ya-
sam goriisiinii en belirgin sekilde or-
taya koyan "cay seremonisi" de, yal-
nizca misafir agirlamanin en huzurlu
ve sembolik metodu olmakla kalmi-
yor, aym zamanda bir kiiltiir gosteri-
sine de doniisiiyor.

Peki ya, cay kiiltiirtinii tium diinya-
ya yayan iilkeler? Buralarda lezzetler,
digerlerinden daha egzotik... Cin’'de
de, Hindistan’da da cay, bizim
abisik oldugumuzdan biraz fark-
I1 aromalar iceriyor. Cinliler,
daha az demli, daha hafif ve

dinlendirici caylan tercih edi-
yorlar; yasemin cice-
gi ile ka-

ristrilmis cay gibi ve de galiba iiret-
tikleri caymn biiyiik bir béliimiinii as-
Iinda ihra¢ ediyorlar. Hintliler ise, bol
miktarda cay tiiketiyorlar ve her seye
oldugu gibi, caya da bol miktarda ba-
harat katiyorlar. "Masala" dedikleri
baharat karisimlariyla karistirillan ca-
yin, afrodizyak etkileri de olduguna
inaniliyor. Koyu demlenmis Hint usu-
li bir bardak cayda en fazla sevilen
koku ve tatlarin basinda tarcin, ka-
ranfil ve portakal karisim geliyor.

Herkesin "cay"dan anladigr ayni mi2

Bu kadar farkl tarzda cay gelenegi
ve hatta cay felsefesi mevcut olunca,
dogal olarak, pek cok cesit de, cay
yapma yontemi doguyor... Ingilizler
cayl, yapraklarmi belirli bir siire si1-
cak suyun icerisinde tutarak demli-
yorlar. Bu siirenin dort dakikay gec-
memesine de dikkat ediyorlar. Bu is-
lem icin, "bone china" denilen ince
porselenden yapilmis demlikleri ter-
cih ediyorlar ve suyu da, bu demlik-
ten tamamen ayr1 olarak "kettle" de-
dikleri su 1siticilarinda 1sitiyorlar. As-
Iinda bu sekilde, iizerinden su gecire-
rek demleme, diinyanin pek cok bas-
ka yerinde de siklikla uygulanan bir
yontem...

Metot, Orta Dogu ve Kafkaslara ge-
lince degisiyor. Buralarda, porselen
demlige ilaveten, bu demligin iizerine
yerlestirilerek birlikte 1sitildigy bir de

caydanlik ortaya cikiyor. Bu caydan-
lik, Rusya ve Iran’da, daha 6nce de
soyledigim gibi, semaver seklinde de
olabiliyor. Semaverin orijinal seklin-
de ise suyu, icerisindeki hazneye yer-
lestirilen komiiriin yakilmasiyla 1s1ti-
Iiyor. Isman su, demlikteki cayin iize-
rine bosaltiliyor ve bir siire de birlik-
te ateste tutulduktan sonra cay dem-
lenmis oluyor... Buna karsilik, eger
cayl Kafkas usulii demlemek isterse-
niz, demligin icerisine cay yaprakla-
riyla birlikte soguk su da koymaniz
ve onu, bu sekilde kaynamakta olan
caydanligin iizerine oturtmamz gere-
kiyor.

caylar sunarken akil ettigi bir yontem
bu. Tabii benim itiraz ettigim, caymn
poset icerisine girmesi degil, poset
cayla cay hazirlanis bicimi... Caymn
tadimi da, hazirlamanm biytisiinii de
ciddi ol¢iide azalttigim diisiindiigiim
icin ben tercih etmiyorum ama, kolay
ve pratik olmasina da diyecek bir s6-
zim yok dogrusu...

Cayin biuyilo tadini olusturmak...

Buzlusu, posetlisi...

Farkli cay yapma yontemlerine, iki
Amerikan icadini da ekleyelim ve
sohbete 6yle devam edelim. Birincisi,
hos bir icat: Buzlu cay... St. Louis'de
1904'de kurulan "Diinya Fuar1" sira-
smda, hava cok sicak oldugu icin, hi¢
kimsenin sicak caya ragbet etmedigi-
ni goren bir cay saticisi, yaptifl cayin
icerisine bol buz doldurarak sunma-
ya bashyor ve de bu yeni icat, cok ki-
sa bir siirede, yorede en popiiler ice-
cek haline geliyor...

Ikincisini, bityiik bir kolaylik olma-
sma ragmen, ben pek sevmiyorum;
ne yalan sOyleyeyim: Poset cay... Yine
Amerikali bir cay tiiccarmm, miiste-
rilerine, ipek keseler icerisinde 6érnek

Cay yapraklar1 toplandiktan sonra,
cesitli metotlarla 6nce solduruluyor,
sonra kivriliyor, daha sonra mayala-
nmiyor ve nihayet kurutularak, simif-
landiriliyor. Tiim bu islem icerisinde,
en belirleyici olam1 mayalanma. Cin-
kii, cay yapraklarinin mayalanma de-
recesine gore, farkl cay tiirleri olusu-
yor. Mayalanmamis caya "yesil cay",
yar1 mayalanmis caya "oolong" cay1 ve
tam mayalanmis olan caya da siyah
cay deniyor. Cay tiirlerinden tam ola-
rak soz etmis olabilmek icin, bu liste-
ye bir de, siyah caylara 6zel aroma
eklenerek veya baska bitkilerin cicek-
leri ve yapraklar1 da katilarak elde
edilen kokulu caylar da ilave etmek
gerek...

Yesil cay, daha ziyade Japonya’da
tiiketiliyor ve antioksidan degerinin
cok yiiksek oldugu ve anti-kansero-
jen ozellikler tasidigy biliniyor. Aro-
mal1 caylar ise, her ne kadar iilke-
mizdeki gercek cay tiryakilerinin pek
aradigl bir sey degilse de, tiim diin-
yada, ozellikle de cayin kendi tadim
fazla giiclii ve buruk bulanlar ara-
sinda, cok aranan bir lezzet olus-
turuyor.

Caylarmn tiurlerinden
ve hazirlanma

bicimlerinden s6z edince, altin1 ciz-
mekte yarar gordigiim bir konuyu
daha sizinle paylasip s6ze Oyle de-
vam etmek istiyorum: Bitki caylar...
Farkh bitkilerin yaprak ve ciceklerin-
den, caymnkine benzeyen bir metotla
hazirlanan iceceklere verilen bu isim,
bence zaman zaman akil karistirici
olabiliyor. Ciinkii bu terimin icerisin-
deki "cay" sozciigii, yalnizca bir ha-
zirlama bicimini kastediyor; icecegin
icerisinde cay bulundugunu degil...
Ozellikle aromal1 caylarla karismasi-
nmin nedeni de bu... "Bitki cay1", belir-
li bir icecek tiiriiniin adi ve cay bitki-
sinin yaprag) ve bunun icecegi ile hic-
bir alakas1 yok.

Bu sdylediklerim, tabii ki, bitki
caylarma kars1 oldugum anlamina
gelmiyor. Tam tersine, ¢zellikle kus-
burnu, zahter ve papatya "caylari'ni
hem cok seviyorum, hem de cok ya-
rarli buluyorum...
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‘Slyahinradivarsa, yesllinide tadiVarr..

Ozellikle son zamanlarda ¢ok gindemde

olan "saglikli yeme-icme" trendinin 6nemli
bir boyutunu da, yesil (mayalanmamis) ve

oolong (yar mayalanmis) caylar
olusturuyor. Bu caylari geleneksel olarak

siyah caylar kadar tiketmesek de, giderek

daha fazla isimlerini duyuyoruz. Iste size,
belli basl tirleri kapsayan bir "yesil ve
oolong caylar" listesi...

Gunpowder - Cin'den... Adini, elle
sarilig biciminden aliyor. Acik sari ve
Ustin lezzetli bir cay yapiyor...Ustelik,
siyah caya nazaran, ¢ok daha az kafein
iceriyor.

Moroccan Mint - "Gunpowder" cayla

nane yapraklarinin harmani. Cok 6zel,

Cay bahcelerinde bir gezinti...

Bu kadar cok farkli lezzet yaratabi-
len cay, aslinda tek bir bitki tiirtinden
geliyor, "camellia sinensis". Yani, bu
denli genis bir lezzet yelpazesine ve
neredeyse diinyadaki en 6nemli kiil-
tiirlerden birisine sahip olan bu essiz
icecegi olusturan bitkinin, aslinda
farkl tiirleri bile yok... Bana sorarsa-
niz, bu durum, caym Uzak Dogu fel-
sefesinde yer alan sembolik anlamina
ve de bu uygarliklarda cay icmekle
bagdastirilan sadelik ve duruluk kav-
ramlarma da cok uyuyor...

Cay bitkisi her mevsim yesil, yani
hic yaprak dékmiiyor; yasamak icin
serin ve yagmurlu iklimi seviyor ve
daha ziyade tepelerin yamaclarinda
yetisiyor. Anavatani, Cin... Toplanma-
s1, tiim gelismelere ve denemelere
ragmen "teknolojiklesememis"! Ciin-
kil ancak elle toplanir ve yalnizca to-
murcuk ve en ustteki 2 yaprak olmak
uzere, toplam 3 parcasi alinirsa, bitki
yeniden saglikh olarak yaprak verebi-
liyor ve zaten de, ancak bu yapraklar-
dan yapilan caymn gercekten tad: olu-
yor. Yoksa ictiginiz icecegin, suda
kaynamis herhangi bir ottan fazla far-
ki1 kalmiyor. Bu nedenle de, diinyanin
hemen her yerinde hala geleneksel
metotla toplattiriliyor.

Gelin, tarihe bir goz atalim...

Kimi kaynaklara gore, cayin kesfe-
dilmesi tamamen bir rastlantiya daya-
niyor. MO 2700 dolaylarinda hiikkiim
siirdiigii sanilan bir Cin imparatoru-
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buruk bir lezzet olusturuyor.

Citron Green - Turunc kokulu ve
portakal cicekli bir "incelik"... Yesil cayla
tanismaniz icin ideal bir baslangc.

Gykuro - Japonya’'nin en gizel ve
en nadide cay. Yiksek derecede kafein
iceriyor. Yapraklar acik parlak yesil
olsun diye, yetistigi bahceler, hasat
éncesinde surekli gélgede tutuluyor.

Sencha - Yine Japonya’dan, agik,
parlak yesil renkte ve az kafeinli. Saglik
acisindan bircok yararli 6zelligi
olduguna inanilyor.

Bancha - Ve son Japonyali yesil;
yesil caylarin en duz, basit ve saf olan...
Yani yesil caylar alfabesinin "A'si...

nun, Chen Nung'un, i¢cmek iizere ha-
zirlatmakta oldugu kaynamis suyun
uizerine, yakindaki cay bitkisinden te-
sadiifen bir-iki yaprak diisiince olu-
san icki, Imparatorun o kadar hosu-
na gidiyor ki, derhal her yere bu mu-
cize bitkiden ektirmis.

Bu tiir efsanelere inansaniz da,
inanmasanmiz da, degismeyen bir ger-
cek var: Cay, Cin'den Batr'ya gelme-
den 6nce uzun yillar, Asya tlkelerin-
de "suyun basit lezzetine daha {iistiin
bir secenek" olarak, siirekli tiiketili-
yormus.

Anavatanm1 Cin’den ciktiktan sonra
cay, énce Asya’da yayllmis. Daha son-
ra, Hindistan'daki yaygin kullanimi
sonucunda, Ingilizlerin tutkusu hali-
ne gelmis ve bu kanalla, Avrupa’ya
ulasmis. Dogudan gelen tiim diger eg-
zotik tatlar gibi, kisa siirede de, bir ti-
caret ve giic unsuru haline gelmis.
Caymn Batr'ya ulasmasi sayesinde de,
cocuklugumuzdan beri hafizamiza
kazilmis olan bircok egzotik yer ismi,
giinliik sézciik dagarcigimiza katil-
mis; Seylan gibi, Siyam gibi... Orne-
gin ben, caym gizemli felsefesine olan
tutkumdan mdir nedir, yalnizca cay-
la ilgili sohbetlere mahsus olmak tize-
re, hala, Sri Lanka ve Tayland yerine,
bu isimleri kullanmay1 seviyorum.

Kisa siire sonra, caya olan alis-
kanlik ve ragbetin arttigimi géren
Ingilizler, bu konuda tiim kontro-

lii elde edebilmek icin, sdmiirge
ulkelerinde kendi plantasyonlarm
olusturmuslar. Aslinda bugiin se-
verek ictigimiz pek cok egzotik
cay tirii de, 6rnegin Darjeeling ve

Assam, daha eskilerden degil, iste bu
dénemden beri turetiliyor. Derken, 19.
yuzyllda cay plantasyonlarmim sayisi
artmis ve giderek, cay ticareti tarihteki
en etkin ticaretlerden birisi haline gel-
mis. Cogunlugu Ingiliz olmak iizere,
pek cok cay sirketi bityiiyerek, giiclii
"cay imparatorluklar1" haline gelmis...

Icim disinda da kullaniliyor

Hint Kultiiri ile etkilesiminden otii-
rii Ingiltere, cay1 bu denli benimsemis
olsa da, cay nihayet Batr'ya ulastigin-
da, oyle sandigimiz gibi, hemen kabul
gormityor. Ornegin, Fransa'daki kah-
ve icme gelenegi yiiziinden, yalnizca
bir "elit ickisi" olarak kaliyor ve Ingil-
tere’dekinin ancak onda biri miktarm-
da tiketiliyor. Bu arada da, pek cok
baska benzer madde gibi, 6nceleri ila¢
niyetine kullaniliyor. Gercekte de, ha-
zim icin yarar1 ve yatistiric1 etkisi, in-
kar edilmeyecek kadar yiiksek... Bu-
giin bile, érnegin, géz yorgunluguna
karsi en hizli ¢6ziim, cayla islatilmis
pamuk degil mi? Yani her halukarda,
cok giicli bir dinlendirici etkisi oldu-
gu kesin...

Burada, eski Ingiltere basbakanla-
rimdan Herbert John Gladstone’un bir
sozinii anmadan gecemeyecegim:
"Eger lisityorsaniz, cay sizi 1sitir. Eger
cok sicaksa, cay sizi serinletir. Eger
keyifsizseniz, cay sizi hareketlendirir.
Eger fazla heyecanliysaniz, cay sizi ya-
tistirir."

Eh, Tanr askma, daha ne yapsm?!

"Daha ne yapsin?" dedim de, caymn
icim disi1 kullanimindan s6z acilmis-
ken, pek sik rastlanmayan bir 6zel
lezzeti de size aktarayim; Asya'nmn ba-

z1 yorelerinde, cay yapraklar1 pisiri-
len yemeklere de rastlaniyor... Bir-
manya’da "Leppet" ve Tayland’'da "Mi-
ang' bu yemekler icin en giizel 6rnek-
ler.. Ayrica yine Asya’daki bazi tilke-
lerde, cay yapraklar tiitiin gibi de ti-
ketiliyor, yani bunlardan sigara sari-
lip iciliyor.

Gelelim Amerika macerasina

Caymn yeryiiziinde yayilma seriive-
nine, kaldigimiz yerden devam ede-
cek olursak, bu konudaki en 6zgiin
Oykiilerden birisine geliyoruz; cayn
Amerika macerasma... Cay Ingilte-
re’ye geldikten kisa bir siire sonra,
tum diger Ingiliz kiiltiir 6zellikleriyle
birlikte, Amerika'ya da tasimiyor ama
burada, baska hicbir ilkede yapma-
dig1 bir seyi de yapiyor; Amerika'nin
Ozgirliikk savasi baslatiyor! Tarihte
"Boston Tea Party" (Boston Cay Parti-
si) diye anilan bir olay sonucu, Ame-
rikalilar Ingilizlere kars: ozgiirliik sa-
vasii baslatiyorlar. Londra’daki yo-
netim, cay satis yetkisini, East India
Company adli bir sirkete monopol
olarak verince, isyan eden Amerikali-
lar, tam 3 gemi dolusu cay yiikiinii
denize dokiiyorlar ve boylece de,
Amerika'nin Ozgurlik Savasimna gi-
den siire¢ baslamis oluyor...

Iste boyle... Tarihte imparatorluk-
lar kurmus, 6zgiirliilk savaslar1 bas-
latmus, kiiltiir olusturmus bir bitki ve
onun icecegi olan cay, macerasini,
giiniimiizde de, yeryiiziinde sudan
sonra en fazla tiiketilen ve yine sudan
sonra en ucuz icki olarak son derece

0zgiin ve saygm bir bicimde stirdiir-
mekte... Diinyada, giinde ortalama 3
milyar fincandan fazla cay tiketildigi-
ne bakilirsa, sonsuza kadar da siir-
diirecek gibi de goruniiyor...

Cayla ilgili sohbetimizi bitirmeden
once, her zamanki gibi, kiiltiiriiniin
gunliik yasantimiza yansiyan boyutla-
rindan da biraz sz etmek istiyorum.
Oncelikle, dil... "Cay" kelimesinin,
diinyanin pek cok birbirinden ilgisiz
dilinde degismeden kullanilan az sa-
yida kelimeden birisi olmasina dik-
katinizi ¢cekmek istiyorum. Bu du-
rum, caymn kokeninin Cin olduguna
dair baska bir gosterge olma o6zelligi
de tasiyor. Cince’deki Cha’i kelimesi,
Tirkce’den Lehce’ye kadar bircok
dilde hep aym anlama geliyor...

Cayin sosyal boyutu

Caym beni cok etkileyen bir diger
ozelligi de, sosyal boyutu... Misafir
agirlamak, birisiyle bas basa bir sey-
ler konusmak veya bir dostunuza bir
ikramda bulunmak, tiim icecekler
arasmdan en fazla cayla ilintili gibi
sanki... "Cay Saati" kavrami, bunun
en giizel gostergesi. Ilging olan, bu tiir
cayl toplantilarin daha ziyade kadin-
larla 6zdeslesmis olmasi; biraz dedi-
kodu, biraz havadis, biraz hasret gi-
derme derken, nedense cay, sosyal
kiltiire, daha ziyade kadmlara 6zgii
bir olgu olarak gecmise benziyor...
Liseden mezun oldugumdan beri, es-
ki simif arkadaslarimla, yani "kiz-
lar'la, bulusmanin en giizel sekli; an-

nemle ve teyzemle tiirlil gesit yeni ku-
rabiye pisirmeyi denemek icin en ge-
cerli bahane; kizimla sohbet etmek
icin en keyifli arkadas... Boyle "cay
durumlarm" bir bir saymca, size de,
sanki erkekler hic cay sohbeti yap-
mazmis gibi gelmiyor mu? "Bu acaba
Turk veya Orta Dogu nitelikli bir
ozellik midir?" diye arastirinca, bu
durumun, cok da evrensel bir durum
oldugunu kesfediyor insan. Ornegin,
Avrupa’da 19. yiizylln sonundan iti-
baren belirli bir donem, cay1 yalnizca
kadinlar, erkekler icki icerlerken
icermis. Sanki kahve erkeksi bir icki
de, cay daha kadinsi, zarif, ince ve
narin... Dogrusunu isterseniz, bu du-
rum, benim caya olan sevgimi daha
da arttirtyor... Soéyler misiniz liitfen,
baska kac tane daha bu denli "ince,
zarif, hafif' icecek taniyorsunuz?..

Ben simdi kalkip bir cay yapmay1
diisiinityorum, sevgili okuyucular.
Yanimnda da, yeni bir tarife gore yapti-
gun sicacik elmali kurabiyeler ve iki
ince limon dilimi olacak... Eminim
sizin de, bu kadar cay lafindan sonra,
caniniz cay cekmistir. Haydi tisenme-
yin; siz de en sevdiginiz cay tiiriinden
usuliince bir cay demleyin ve yanina
ya vazgecilmez bir cay sohbetini ya da
firmdan yeni cikmuis taze simidi katik
edin... Goreceksiniz, yasadigimz yer-
de, su anda mevsim ne olursa olsun,
hem iciniz 1smacak, hem de serinle-
yip hafifleyeceksiniz... Hem size bir
sir vereyim mi? Eger icmeye katlana-
bilirseniz, sicak cay, sicak havalar
icin en iyi hararet kesicidir...
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HELLIMLI IZGARA
SEBZE SALATASI

2 adet kirmzi biber ve carliston
biberi uzunlamasina dilimleyin.

1 adet kabag alacali soyup, ortadan
ikiye kesin ve uzunlamasina
dilimleyin. 1 avuc briiksel
lahanasimin ve 1 adet havucun dis
kabugunu soyun. Tiim sebzeleri
kozlembecte ya da yapismaz yiizeyli
tavada tizerlerini hafifce 1slatarak
kozleyin. Bu arada kiiciik bir
yapismaz yiizeyli tavada da 3 dilim
hellim peynirini kizartin. Sebzeleri
servis tabagma alin. Uzerine
feslegenli zeytinyag) ve 1 corba kasigi
limonla karistirdiginiz tuzu gezdirin.

Hellimli izgarad
sebze salatasi

. NESLIHAN DEMiR

k@ FUSUN GUMELI

En tiste hellim peynirleri, birkac
musIr tursusu ve kiiciik galetalardan
koyup servis yapin.

CITIR TAVUK SALATA

1 adet tavuk gogsiinii incecik seritler
halinde dograyin. Bir tabaga susam
koyup, tavuklar1 susama iyice
bulayin. Yapismaz yiizeyli bir tavada
cok az zeytinyag ile kavurun. Bu
arada 1 cay bardag iri dogranmis
kestane mantarinm da ayr1 bir yerde
zeytinyag) ile soteleyin.
Yumusamasina yaki, soya sosu ve
1 avug soya filizi ilave edin.
Susamlar iyice kizarinca tavuk
etlerini tavadan alin. 1 adet gobek

Citir tavuk
salata

yernek keyiftir

Eger buzdolabinizdaki ¢itir ¢itir yesillikleri ve sebzeleri,
birkac ufak detayla lezzetlendirmeyi ve harika tatlara
donusturmeyi basaryorsaniz, basligimiz da hak ettigi
anlama kavusmus olur. Saime Demir'in tarifleriyle...

marulu elinizle koparip, servis
tabagma alin. Uzerine tavuklari ve
sotelenmis mantarlar1 koyun. 1 tath
kasi81 mayonez ve ketcabi karistirn.
Salatanin tizerine ilave edin. En tiste
rendelenmis parmesan peyniri
SEerpip Servis yapin.

KURUYEMISLI SALATA

1 kase Akdeniz yesilligini yikayip,
servis tabagma alin. Uzerine, iri
dogranmis kuru kaysi ile incir, kuru
uziim, findik ve badem (ekolojik
olanlarim kullanmanizi éneririz)
serpin. Birka¢ yaprak kirmizi
marulu, birer corba kasig limon
suyu, zeytinyag ve yogurtla birlikte

Kuruyemisli
salata

blenderden gecirin. Salatanm tizerine
gezdirip servis yapm.

MAKARNA SALATASI

1 paket makarnayi tuzlu suda
haslayip, siiziin (cok yumusak
olmamasina dikkat edin). Ayr1 bir
yerde 1 adet kirmizi biber ve 2 adet
carliston biberi yuvarlak dograymn.
Yarim demet taze naneyi incecik
kiyin. Makarnay1 derin bir servis
kabina alin. icine biberleri, 1 cay
bardag) konserve musiri, 1 corba
kasi81 kapariyi, 1 avuc soya filizini,

Bulgurlu
coban salata

Makarna
salatasi

1 corba kasig1 mayonezi ilave edin.
Tuz ve pulbiber katin. Biraz da
zeytinyag) gezdirip, karistirarak
soguyunca servis yapin.

BULGURLU COBAN SALATA

2 adet salatalik, domates ve carliston
biberi cok kiiciik dograym. 4 dal taze
sogan1 da cok ince kiym. 1 cay
bardagi ince bulgurun tizerine biraz
kaynar su gezdirip, lizerini kapatarak
5 dakika bekletin ve bulgurlarn
sismesini saglaymn. Derin bir kapta
tiim malzemeyi karistirin. Uzerine

1 corba kasig doviilmiis ceviz,

Strogonofilu
noodle salatasi

1 corba kasig1 nar eksisi ve 2 corba
kasi81 sizma zeytinyag) ekleyin.
Karistirip servis yapin.

STROGONOFLU
NOODLE SALATASI

Yarim paket noodle'1 kaynar suya
atip, birkac dakika tutarak siiziin.
150 gram strogonofu pulbiber, kekik
ve kimyon ile, cok az zeytinyagimda
yapismaz yiizeyli bir tavada kavurun.
1 adet kiiciik kirmizi lahanayi
incecik kiymn. Noodle ile karistirip
servis tabagma alim. Uzerine etleri
koyup servis yapin.
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lezz@r yaratmaya ne dersiniz?
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Otlu tava boéredgi

Malzemeler
5-6 kisilik
@ 3 adet yufka
@ 250 gram lor peyniri
@ 2-3 adet taze sogan
® Yarim demet maydanoz
@ Yarim demet
dereotu
@ 5-6 yaprak 1spanak
@ 3-4 dal taze nane
® Tuz, karabiber,
pulbiber

w ® 1 adet yumurta

@® Yarim su bardag siit
@ 125 gram margarin

IC malzemesi

icin taze sogan,

1spanak, nane,

- maydanoz ve

dereotunu ayik-
lay1p ince ince dog-
raym. Lor peyniri ve baharatlarla
karistirin. Diger tarafta yumurta,
erimis margarin ve siitii karistirmn.
Yufkalardan birini yaglanmis teflon
tavanin icini kaplayip kenarlardan
sarkacak sekilde yerlestirin. Uzeri-
ne yumurtali karisimdan sirin.
Yufkalardan birini dérde boélip
parcalar: tavaya yerlestirin. Uzerle-
rine yumurtali karisimdan siirin.
Uzerine otlu karisimi yayin. Kalan
yufkayr da dérde boliip yufka par-
calarmmi harcin uizerine yerlestirin.
Tekrar yumurtalh karisimdan sii-
rin. Tavanin kenarlarmdan sarkan
yufka ile boregin tizerini ortiin. Ka-
lan harci boregin tizerine siiriin. Ki-
sik ateste boregin alti kizarana ka-
dar pisirin. Alt1 kizarinca boéregi
ters cevirip diger tarafin1 da kizar-
tin. Dilimleyerek servis yapin.

‘n

Soya fasulyesi corbasi

SOYA fasulyesini bir gece 6énceden 4
su bardag su ile 1slatin. Siizdiigiiniiz
fasulyeleri tencerede 4 su bardag: su
ile yumusayana kadar haslayin. Has-
lama suyunu dokiin. Sogam yemeklik
dograyip domatesleri rendeleyin. Dog-
ranmis sogan ve margarini tencereye
alip soteleyin. Rendelenmis domates
ve domates salcasmi ekleyip 6zlesene
kadar 4-5 dakika pisirin. Haslanmis
soya fasulyelerini ekleyip karistirin.
Uzerine et suyu ve 5 bardak suyu ek-
leyip kaynamaya birakin. Kisik ateste
kaynayan corbaya bulguru ekleyip
kaynamaya birakin. Bulgur pisince
tuz, karabiber ve pulbiber ekleyip 1-2
dakika daha pisirin. Diger tarafta te-
reyagl ve naneyi kizdirip corbanin
iizerine gezdirerek servis yapm.

160 gesn‘ Urun Du Pont lisansi altinda Teflon kapli tronler imal eden
Mehtap, 40 yildir mutfaklarimiza kaliteli ve estetik Grinler sunuyor. Dinyadaki sayil
ureticiler arasinda yer alan Mehtap, yaklasik 160 cesit riine sahip. Ozel taban ve gévde
yapilariyla balik tavasindan cips tenceresine, giveg tencereden kek kalibina, Mehtap tencere ve
tavalan bircok farkl kullanima hitap ediyor. Cam kapagiyla birlikte
firna girebilen "Casta serisi", bunun son érneklerinden...

Malzemeler

4-5 kisilik

@ 1 su bardag soya fasulyesi
® 2 adet domates

@ 1 adet sogan

@® 1 corba kasig:

domates salcasi

@ 1 corba kasig pilavlik bulgur
@ 1 corba kasig1 margarin

® 2 su bardag: et suyu

@ 5 su bardag su

@ Tuz, karabiber, pulbiber,
kuru nane

@ 1 corba kasig tereyagi
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ANTRIKOTLARI teflon tavaya alin.
Tavay1 kisik atese oturtun. Etler su-
larm birakip cekene kadar her iki
tarafini pisirin. Domatesleri rendele-
yip sarmisaklari dilimleyin. Etler
hafifce kizarmaya baslaymca rende-
lenmis domates, kekik ve sarmi-
saklar1 etlerin tizerine alin. Uzerine
tuz, tane karabiber ve pulbiber ekle-

Fasulye
mihlamasi

Malzemeler I
4-5 kisilik
® Yarim kg taze fasulye
@ 1 adet biiyiik boy sogan
@ 200 gram yemeklik kiyma
® 3 adet yumurta
@ 2 corba kasig1 margarin
@ Tuz, karabiber, pulbiber

FASULYELERI ayiklayip (8
verev dilimleyin. Fasulye-
leri derin bir tencereye alip
tizerini 2 parmak gececek sekilde su
koyun. Fasulyeler yumusayana kadar
haslaym. Sogan1 yemeklik dograyip
margarinle birlikte teflon bir tavaya
alm. Sogam soteleyip, lizerine kiyma
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yip pismeye birakin. Diger taraf-
ta taze patatesleri iyice yikayip el-
ma dilimi seklinde dilimleyin. Ya-
pismaz yiizeyli tavada hafifce sotele-
yin. Uzerine 2 corba kasig siviyag
gezdirip kizartin. Kizaran patatesle-
ri tavadan alip tizerlerine tuz, kara-
biber, pulbiber ve toz kori serpip
harmanlaym. Kizaran etlerin iizeri-

ve baharatlar1 ekleyip
kavurun. Yumusayan fa-
sulyeleri siiziip tavadaki kari-
sima ekleyin. Karistirip 2-3 dakika
birlikte pisirin. Yumurtalar1 bir kaba
kirip cirpin. Cirpilmis yumurtalar:
fasulyelerin tizerine gezdirip tahta ka-
sikla karistirin. Uzerini ve kenarla-

T 'y

Kasarli antrikot
elma dilimi
patates ile

Malzemeler I
2 kisilik
® 2 dilim antrikot
® 2 adet domates
® 3-4 dis sarmisak
@ 2 dilim kasar peyniri
@ 2 corba kasig1 siviyag
@ 5-6 adet tane karabiber
@ Tuz, pulbiber
@ Toz kori, kekik
@ 2 adet taze patates

ne kasar peyniri di-
limlerini yerlestirip
tavanin kapagimi ka-

patin. Tavayr ocaktan alip
peynirler eriyene kadar kenarda
bekletin. Elma dilimi patatesleri ve
kasar peynirli antrikot dilimlerini
servis tabagina alip sicak olarak
Servis yapin.

rim diizeltip tavanin kapagm kapa-
tin. Kisik ateste alt1 kizarana kadar
pisirin. Servis tabagina alip sicak ola-
rak servis yapin.

Ascinin notu:
Istege bagh olarak mihlamanin
diger yliziinii de kizartabilirsiniz.

ADVERTORIAL



EKRANDAN taniyip sevdigimiz
ozellikle rolleriyle biitiinlestirdigi-
miz pek cok oyuncu, gercek yasam-

larinda farkhidir aslinda. Hayatta |

duruslari, tercihleri, sevdikleri, sev-
medikleri... Oyunculuk da bu degil
mi zaten, olmadigm birini gercekten
sanki oymussun gibi gostermek...
Fakat itiraf etmeliyiz Hale ile cekim
oncesi yaptigimiz telefon goriisme-
sinde sanki Yaprak'la konusuyor gi-
biydik; bunun icin nasil biriyle kar-
silasacagimizdan hi¢ siiphemiz ol-
mayarak gittik evine... Belki de bu
yizden en yakin arkadaslar1 ona
"sen aslinda kendini oynuyorsun!"
diyordu, belki de kendinden bu ka-
dar cok sey ekledigi icin Yaprak
tium evlerin "cici kiz"1 olmustu...
Renkli... Yok bu kelime yeterince
iddiali degil, rengarenk bir evde otu-
ruyor o... Camdaki giinesliklerin bi-
le mor oldugunu soylersek, miibala-
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Morlar, turuncular, pembelerle
suslu rengarenk bir ev; en guzel
aksesuari gulumsemesi olan
enerji dolu bir kadin, her birinin
yapilisina bizzat sahit oldugumuz
nefis kokan harika yemekler...
Avrupa YakasI'nin Yaprak'l Hale
Canerodglu'yla yaptigimiz ¢cekimin
Ozeti iste boyle; detaylari
merak ediyor musunuz?

*

x . NESLIHAN DEMIR FUSUN GiMEL

"G

ga yapmadigimizi anlayabilirsiniz
belki... Ve Hale... Sac telinden ayak-
kabisma kadar renkli... Kendini "si-
yah tutsagl" olarak tanmmlayan ben-
le ne kadar tezat yaratabilecegini
bir distniin!..

Sohbetimize mutfakta basladik,
mutfakta sona erdirdik... Cinki
evin bu boliimil onun en sevdigi, va-
kit gecirmekten gercekten keyif al-
dig yer... Bir yandan firinda pisen
"Sarmisakli ekmek"in kokusu, di-
ger tarafta ocagin tstiindeki nefis
makarnanin sosu, masanin tzerin-
deki renk cuimbiisii gorkemli sala-
ta... Tabii degmeyin keyfimize!..

Bu arada Hale de bir tasla iki kus
vurmak icin (sehir insam siirekli
pratik coziimler iiretmeye kodlan-
mis durumda), cekim sonrasima an-
ne-kiz toplantisi ayarlamisti. Yani

firlerin onayma sunuldu ve Hale bu

smawv1 da bileginin hakkiyla gecti...

Koltuk karpuz dolu

Hale, Avrupa Yakasindaki oyun-
culugunun yam sira, miizikte de he-
yecanli adimlarla ilerliyor... istanbul
Gelisim Orkestrasi'nda solist, bu
aralar kendi orkestrasim1 kurmanm
heyecanim yasiyor, caz miizigi tizeri-
ne 11 kisilik kiiciik bir gruba ders
veriyor. Cosmopolitan Dergisindeki
Halet-i Ruhiye isimli kdsesinde ise
artik kadin, erkek ve yasam iizerine
gilimseten yazilariyla okurlariyla
bulusuyor...

Ilerde giizel bir miizikalde rol al-
may1 diisleyen Hale, sevdigi isleri
yaptigindan, stres onun yanina ugra-
muyor. Ustelik onlar dizi ¢ekimlerin-
de cok egleniyorlar... Dizide hayat
verdigi karakter olan Yaprak'm duy-
gusal bocalayisi hic elestirmiyor;
tam tersi onun askini cok masum
buluyor... Aslinda modern olmaya
calisirken, genc¢ kadin ve erkeklerin
asktan uzaklasmaya basladiklarmai,
Ozellikle de kadinlarin kendilerini
gercekten sevecek, koruyacak bir er-
kegin hayalini kurmasmmn cok dogal
oldugunu disiiniiyor...

Vejetaryenlik ona gére degil

yemekler, cekim sonrasinda misa- *

Canlandirdigy rolii nedeniyle her-
kesin onun vejetaryen oldugunu
sanmasindan yorulan Hale, aslinda
kesinlikle boyle olmadigini, et yedi-
gini soylityor. Bu konudaki en bii-
yik takintis1 sadece, tabaginda du-
ran baligin kafasim1 gérmemek...

Makarnay1 biiyiik bir askla sevi-
yor, Italyan ve Fransiz Mutfagi'ni
kendisine ¢cok yakin buluyor. Her ne
kadar goriiniis itibariyle bizi inandi-
ramasa da, cok cabuk kilo aldigini,
bu nedenle de azar azar yedigini
soylityor. Normalde oldukca zayif ol-
dugu icin, kilo aldiginda insanlarm
onu "gobegi cikmis leylek'e benzetti-
gini sOylemeden gecemiyor.

Baharat1 cok seven Hale, yemekle-
ri siviyagla hatta bazen yagsiz yap-
may1 tercih ediyor... Bu arada vakti
olmasa bile cok pratik seyler yapip
yine de evde yemekten yana. Bunun
hem daha saglikli, lezzetli, hem de
ekonomik oldugunu belirtiyor...

Ve gelelim Hale'nin mutfagindan
dergimizin sayfalarina gelen tatla-
ra...

| il Gelgiseid i, Adggei felleersfelellsd sl
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HALE'NIN SALATASI
- &

6 kisilik

1 paket Akdeniz yesilligi

1 adet marul

1 adet nar

2 corba kasig1 dolmalik fistik
Yarim su bardag iri
doviilmiis ceviz

Soya filizi

Portakal

Sosu icin:
Zeytinyagi
Limon suyu
Nar eksisi
Balsamik sirke

MARUL yapraklarim elinizle ko-
parip, Akdeniz yesillikleriyle ka-
ristirm. Salata kasesine alin. Nar
taneleri ve cevizden biraz stusle-
mek icin ayirip, kalanimm salataya
ekleyin ve karistirin. Uzerine yu-
varlak dilimlenmis portakal, ceviz
ve nar koyun. Ayri bir yerde sos
malzemesini ¢irpip, salatanin iize-
rine gezdirin. Dolmalik fistiklar1
da yapismaz yiizeyli bir tavada ki-
zartip, salatanin tizerine serpin.
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Sefra UNLULERIN MUTFAGINDAN

Sarmisakli Ekmek (s kisilik)

@ 2 adet baget ekmek

Sicak servis yapin.
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@ 150 gram rendelenmis eski kasar
@ 150 gram rendelenmis parmesan peyniri
@ Yarim kutu margarin @ 100 gram tereyagi
@ 4-5 dis sarmisak @ Ince kiyilmis maydanoz

EKMEKLERI, alttan ayriimayacak bicimde
dilimleyin. 2 dis sarmisakla ekmeklerin
her tarafini ovun. Kalan sarmisaklari ince
kiyarak, peynir ve yagla kanstirin. Ekmeklerin
aralarina sorin. Uzerlerini folyo ile kaplayarak,
orta isil firnda 10-15 dakika pisirin. Daha sonra
folyoyu acarak, birkag dakika daha firinda tutun.

KARIDESLI
BROKOLILI FETTUCCINE

6 kisilik

1 paket fettuccine

1 corba kasig: zeytinyag:
300 gram karides

2 paket brokoli (haslanmis)
Yarnm kiiciik paket mantar
1 kavanoz pesto sos

2 dis sarmisak

1 paket krema, tuz

FETTUCCINE'yi tuzlu kaynar suda
haslamaya birakin. Bu arada zeytin-
yaginda, dogranmis mantarlari sote-
leyin. Suyunu cekince, karidesleri
ekleyin. Birkac dakika cevirip, ince
kiyilmis sarmisagl katin. Onceden
haslanip, ciceklerine ayrilmis bro-
kolileri ilave edin. Pesto sosu ekle-
yip, 4 dakika pisirin. Kremay1 katin.
Sosu ocaktan alin. Servis tabagina
aldigimiz fettuccine'lerin iizerine gez-
dirip servis yapm.

N~
‘¥

J
y

evdigi isleri yaparken stresin yanina
ugramadigina inaniyor Hale Caneroglu...
Yemek pisirmek de béyle anlardan biriymis...
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Tirkiye’nin Dogal Gida Ureticisi

Muslili ElImal Kek

Malzemesi (6-8 kisilik):

4 adet yumurta

Bir bucuk su bardag:
Doga Esmer Tozseker
100 gram margarin

3 su bardag1 Doga Keten
Tohumlu Miisli

4 corba kasigi un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Yarim cay kasig1 tuz

3 adet elma

Yarim su bardag ceviz ici
1 cay kasig: tarcin
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ILE SAGLIKLI ONERILER

ODA sicakhigindaki yumurtalar: iyi-
ce mikserleyin. Esmer tozsekeri ve
eriyip sogumus margarini ekleyip
tekrar mikserleyin. Miusliyi ekleyip
karistirin. Un, tuz, kabartma tozu
ve vanilyay1 ekleyin. Cekilmis ceviz
ici, rendelenmis elma ve tar-

cim ekleyip iyice karistirin. =
Karisimu 15 dakika dinlendir- ‘
dikten sonra yaglanmis kali-
ba yaymn. Onceden 1sitilmis
175 derece firinda 45 dakika
icini cekene kadar pisirin. 5
dakika kalipta, daha sonra tel
tizerinde sogutun. Uzerine
pudrasekeri serpin. Dilimleye-
rek servis yapin.
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citirlart

Hem aldigimiz
besinlerin yasamin
hizina uyum
saglamasini istiyoruz
hem de en saglikli
yontemlerle Uretilip,
bizlere sunulmasini...
Doga'nin bu bahar
sundugu Keten
Tohumlu MUsili

ve Soyall Crtir MUsli ile
Bugday Ezmesini
sofralariniza yaratic
tarifler esliginde de
davet edebilirsiniz.

Doga Keten
Tohumlu Musli

Doga Keten Tohumlu Misli, bagirsak
faaliyetlerini duzenlemesi igin
kabugu ézel olarak catlatilmis yizde
18 oraninda keten tohumu icerir ve
bu oran, bir porsiyon (30 gram)
Doga Keten Tohumlu Musli
tuketimiyle tavsiye edilen
gunlik Omega 3 alim
miktarini karsilamaya
yeterlidir. Oldukga disik
kalorili olan trin, gunlok
diyet lif ihtiyacinin yizde
70'ini , protein ihtiyacinin
M ise yuzde 23'0n0 karsilar.

Sponsorlu konudur

Doga
Bugday
Ezmesi

Lif degeri ham
bugday tanesine
gére yuzde 227'lik
bir artisla
yukseltilmis olan
Doga Bugday Ezmesi'nin 100 grami,
tavsiye edilen ginluk diyet lif tiketiminin
yizde 62’sini karsilar. Uring, tek basina
ya da cavdar, yulaf ezmesi gibi diger
tahil ezmeleri ile tuketebileceginiz gibi,
sUt, yogurt ve meyvelerle
zenginlestirerek de yiyebilirsiniz. Her
torl0 finn yemeklerine, salata, corba,
tath ve benzeri yiyeceklere lezzet katar.

$* DOGA

Bugdoy Ecns

Cavdarh Patates Gratine

Malzemesi (5-6 kisilik):

2 cay bardag1 Doga Bugday Ezmesi
4-5 adet orta boy patates

1 paket taze krema (200 ml)

1 adet yumurta

Yarim su bardag: rendelenmis

taze kasar peyniri

1 tath kasig1 rendelenmis kiiciik
Hint cevizi (muskat)
Tuz, karabiber, pulbiber

PATATESLERI yar1 yariya haslayn.
Kabuklarmi soyup halka halka dog-
rayin. Isiya dayanikli kabi hafifce

yaglayip patates dilimlerini dizin.
Diger tarafta krema ve yumurtay
birlikte cirpmn. Tuz, pulbiber, mus-
kat, karabiber ve rendelenmis kasar
peynirini ekleyip karistirin. Karisim
patateslerin tizerine gezdirin. En is-
te bugday ezmesini serpin. Onceden
1s1itilmis 200 derece firinda 15 daki-
ka tizeri kizarana kadar pisirin.

Doga Soyall Crtir MUsli

Saglk acisindan mucizevi bir etkiye sahip olan soya bitkisinin 1m degerli bilesenlerini
binyesinde barindir. Her 100 grami, ginltk protein gereksiniminin yizde 31'ini ve lif
gereksiniminin yizde 50'sini karsilar. Ayrica lif degeri yiksek beslenmenin getirdigi
bitin faydalar sunar. Doga Soyali Citir Misli, icerdigi yizde 24 oranindaki soya
sayesinde kalp, kemik hastaliklari ve 6zellikle kadin saghigi konusunda etkili.

$DOGA

(it Miisli
L Soyuli )

Firinda Citir Balli Elma

Malzemesi (3-4 kisilik):

2 su bardagi1 Doga Soyali
Citar Miisli

3 adet elma

1 adet yumurta

Bir bucuk corba kasig1 bal

ELMALARIN kabuklarimi soyup
8 esit dilim ayirin. Cekirdek ya-
taklarim cikartin. Diger tarafta
yumurta ve bali bir kaba alip
iyice cirpin. Elma dilimlerini
yumurtali karisima bulayin.
Miisliyi diiz bir tabaga yayn.
Elma dilimlerini yumurtadan
cikartip misliye bulayin.
Firin tepsisine yagh kagit
ile kaplayip elma dilim-
lerini araliklarla dizin.
Artan yumurtali karisim
ve miisliyi elmalarin
iizerine gezdirin. Once-
den 1sitilmis 250 derece
firinda tizerleri kizarana
kadar pisirin. Ik ya da
soguk servis yapin.

109



il

Sofra_CAY SAATI

Pratik ve lezzetii...

Kuru kuru ¢gay icmeyi sevmeyip, yanina mutlaka atistirmalik
birseyler arayanlardan misiniz? Fatos Yagcrnin sundugu
hazirlanisl pratik ama bir o kadar da lezzetli "Cay Saati"
Onerilerini denemeniz tavsiye olunur...

SOSISLI TAVA BOREGI

5-6 kisilik
3’er adet patates ve biber

3’er adet yumurta ve domates

Yarim demet dereotu

Bir bucuk corba kasig1 un

1 su bardag: rendelenmis
beyaz peynir

1 cay kasig1 pulbiber

) \_.'_\\\\,',' /

\. SELDATOPTAS i

1 cay kasig1 karabiber
2-3 adet sosis

SOSISLERI halka halka dilimleyip
patatesleri rendeleyin. Biber ve do-
matesleri dograyip dereotunu ince
kiyin. Sebzeleri ve sosisleri karisti-
rim. Cirpilmis yumurta, un, rende-
lenmis beyaz peynir, pulbiber ve ka-
rabiberi ekleyip karistirin. Karisim
yapismaz ylizeyli tavaya dokiin. Her
iki tarafim iyice kizartin. Dilimleyip
sicak olarak servis yapin.

i FUSUN GUMELI

KUPTA KREMALI MEYVE

3 kisilik

1 su bardag: frambuaz

10-15 adet cilek

1 cay bardag1 dondurulmus visne
5-6 adet kedidili biskiivi

Krema icin: 3 su bardag siit
3-4 corba kasig1 tozseker

3-4 corba kasig1 un

1 adet yumurta, 1 paket vanilya
1 tath kasig1 rendelenmis

limon kabugu

Siislemek icin: Nane yapragi
Rendelenmis cikolata

ILK olarak kremay1 hazirlamak icin
siit, cirpilmis yumurta, tozseker, un
ve vanilyay:r bir tencereye alin. De-
vaml karistirarak kaynayana kadar
pisirin. Krema kaynayinca limon ka-
bugu rendesini ekleyip karistirm. Ka-
ristrarak sogutun. Kuplara 2-3 adet
frambuaz, visne ve cilek yerlestirin.
Uzerine 2 corba kasig1 krema paylas-
tirin. Uzerlerine ortadan

ikiye kirilmis kedi dille-
rini yerlestirin. Tekrar
meyve dizip tzerine
krema yaym. Frambuaz
ve rendelenmis cikolata
ile siisleyin. Buzdolabin-
da yarim saat bekletip so-
guk olarak servis yapin.

L
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Sofra CAY SAATI

KOLAY SU BOREGI

4-5 kisilik

4 adet yufka

250 gram rendelenmis
beyaz peynir

Yanim demet maydanoz
3 adet yumurta

Bir bucuk su bardagi su
Yanim su bardag: erimis
margarin siviyag karisimi

Uzeri icin:
1 adet yumurtanin sarisi
2 corba kasig1 siviyag

ILK olarak yumurta, yag,
su, rendelenmis beyaz
peynir ve kiyillmis
maydanozu karistiri.

3 adet yufkay ikiye
boliin. Kalan yufkayi
yaglanmus firin tepsisinin
kenarlarindan sarkacak
sekilde yaymn. Peynirli
karisimdan bir miktar
yufkanin iizerine yaym.
Yarim yufkalardan birini
harcin iizerine serin.
Tekrar yagh karisim
siiriin. Yufkalar ve
peynirli harc bitene kadar
bu islemi tekrar edin.
Tepsinin kenarindan
sarkan yufkalari béregin
tlizerine ortiin. Uzerine
siirmek icin yumurta
Sarisl ve siviyagi
karistirin. Bir firca ile
karisimi boregin iizerine
suriin. Boregi 1 gece
buzdolabinda bekletin.
Onceden 1s1tilmis 180
derece firimda 25-30
dakika iizeri kizarana
kadar pisirin.

-

VISNELI TART
- &

8-10 kisililk

2 su bardagi dondurulmusivisne

125 gram margarin

1 cay bardag: pudrasekeri

4 cay bardag: un

1 adet yumurtanin sarisi
1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 tatll kasiginisasta

3 corba kasigi tbzseker

Krema icin: 1 corba kasig1 un
3 corba kasig: tozseker

1 adet yumurta

2 su bardagi siit

ODA sicakligimmdaki margarini
pudrasekeri ve yumurta sarisini
derin bir kaba alip, karistirin. Un,
vanilya ve kabartma tozunu ekle-
Yip, iyicewosurum. Hamuu,yas-
lanmis kelepeelittant kalibareliniz:

Tabaklar ve aksesuarlar: Hisar (Ciftehavuzlar) Tel: (0 216) 385 46 31

le yaym. Onceden 1sitilmis 170 de-
rece firinda pembelesene kadar
pisirin. Tart hamurunun sogu-
masi icingkenara alin. Krema icin
sit, yumurta, tezseker ve unu de-
rin bir tencereye alm. Devamli ka-
ristirasak pisirin. Kremayi tartin
icine yayip sogumaya birakin. Di-
ger tarafta bir tencerede visney
tozseker ve nisastayu kaynayanal
kadar pisirin. PisenvisSneleritkses
manin lizerine dizita: SOSUAUL ViS:
nelesin lizerne yayin. - saai din:
lendirip dilimileyerek Servis)yapin.
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Sofra FARKLI YAKLASIMLAR

KUZU ETLI REZENE

4 kisilik

1 kg taze rezene

2 corba kasig1 zeytinyagi
1 adet orta boy sogan
300 gram kuzu kusbasi
3 adet domates

4-5 adet tane karabiber
3 su bardagi sicak su
Yarim limonun suyu, tuz

ONCELIKLE zeytinyaginda yemeklik
dogranmis sogan1 pembelesene kadar
kavurun. Uzerine kusbasi kuzu etini

koyun ve suyunu salip cekene kadar
pisirin. I¢cine kabuklar1 soyulmus ve
kusbas! dogranmis domates, tane ka-
rabiber, yikanmis ve dogranmis reze-
neyi ilave edin. Kendi suyunda pisme-
ye birakin. Suyu azaldig zaman sicak
su katip ara sira karistirarak pisirme-
ye devam edin. Tencereyi ocaktan al-
maya yakin limon suyu ve tuzu ilave
edin. Sicak olarak servis yapin.

..‘..‘......‘..‘......‘..‘......‘..‘......‘/

REZENE Dereotuna benzeyen, koyu yesil renkte, piskdl paskil
yapraklari olan, tadi anasona benzeyen sifali bir ot. Rezene ¢cayi,
mide siskinliginin ve bebeklerin gaz sancilarinin giderilmesinde

6nemli rol oynuyor. Semt pazarlarinda bulabilirsiniz.
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akcta keyifli saatler

Nilgun Tatl yine
birbirinden farkli
lezzetler kesfedip
bunlar begeninize
sunuyor. Ege’nin sifall
otlar ve degisik
baharatlar kullanarak

hazirladigi Ozel tarifleri

onermesi bizden,

kendi damak zevkinize

uygun olani sec¢ip
yapmasi sizden.

. SIBELERDEM @i HATICE ASLANKAYA

/

NOHUTLU BOREK

6 kisilik
3-4 su bardag: un

1 adet yumurta

1 cay bardag: yogurt

1 cay bardag zeytinyagy, tuz

1 paket kabartma tozu

1 su bardag i1k su

Hamuru acmak icin:

Yarim su bardag nisasta

1 cay bardag: un

I¢i icin: 500 gram nohut

2 corba kasig tereyagi

2 adet sogan

Tuz, karabiber

1 cay bardag siit

1 corba kasig1 kuru feslegen
3 corba kasig: tahin
1 corba kasig1 tozseker

Uzeri icin:
3 corba kasig1 zeytinyag:
2 corba kasig1 susam

DERIN bir kaseye unu eleyin ve orta-
smi1 havuz seklinde acin. Yumurta,
yogurt, zeytinyagl, tuz, kabartma to-
zunu koyun. Suyu azar azar ilave
edin. Kulak memesinden biraz daha
sert bir hamur elde edene kadar yo-
gurun. Uzerini nemli bir bezle orte-
rek yarim saat dinlendirin. Hamur-
dan portakal bityiikliigiinde parcalar
koparin. Bir kapta nisasta ve unu
karistirin. Hamurlarin iizerine bu
karisimdan serperek acin. Diger ta-
rafta bir gece 6éncesinden suda bek-
lettiginiz nohutu haslaymn. Kabukla-
rm1 soyduktan sonra blenderden ge-

cirin. Bir tencerede erittiginiz tereya-
ginda yemeklik dogranmis sogani
kavurun. Icine nohut, tuz, karabiber,
siit, feslegen, tahin ve tozseker ilave
edip kavurmaya devam edin. llinma-
s1 icin bir kenara alin. Actigimiz ha-
murlar1 ortadan ikiye boélin. Yuvar-
lak kismina hazirladiginiz harc¢tan
koyarak rulo seklinde sarm. Yufka
ve harc bitene kadar aym islemi uy-
gulaym. Rulolar yaglanmus firin tep-
sisine, kendi etraflarinda cevirerek
yerlestirin. Yufkalarin {izerine zeytin-
yagl striin ve susam serpin. Once-
den 1sitilmis 175 derecelik firinda
40-45 dakika pisirin. Ister sicak is-
ter soguk olarak servis yapin.

Ascinin notu:

Hamurun kivamina gore iik su mik-
tarim azaltabilir veya cogaltabilirsi-
niz. Bu boregi hazir yufka ile de ya-
pabilirsiniz.



%

[

BALKABAKLI
MISKET CORBASI

4 kisilik
1 corba kasig1 tereyagi

1 adet sogan

250 gram balkabagi

1 corba kasig1 reyhan veya feslegen

6 su bardag: tavuk suyu

1'er tath kasig1 susam yagi ve sirke

1 corba kasig limon suyu

Tuz, karabiber

Kofte icin:

300 gram kiyma

3 dis doviilmiis sarmisak

1 cay kasig1 zencefil

Tuz, karabiber

1 corba kasig1 misir unu
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Sofra FARKLI YAKLASIMLAR

Uzerine: 4 adet ince kiyilmis
kivircik marul yapragi

BIR tencereye aldigiiz tereyaginda
ince kiyilmis sogam pembelesene ka-
dar kavurun. I¢ine kiip seklinde dog-
ranmis balkabag ve reyhani katin.
Tavuk suyunu ilave edin ve kayna-
maya birakm. Diger tarafta derin bir
kaseye kiyma, sarmisak, zencefil,
tuz, karabiber ve misir ununu koyup
iyice yogurun. Findik biytikliigiinde
parcalar koparm. Avucunuzun icin-
de yuvarlayip kofteler hazirlayin.
Kofteleri teker teker kaynayan suyun
icine atip orta hararetli ateste pisirin.
Eger su az gelirse tavuk suyu ilave
edin. Susam yag), sirke, limon suyu,
tuz, karabiber ilave edip 1-2 tasim
daha kaynadiktan sonra tencereyi
ocaktan alin. Servis tabagma aldifi-
niz corbanin iizerine kivircik yapragi
koyup sicak olarak servis yapin.

RADIKA SALATASI

4 kisilik

2 demet radika

4 corba kasig1 zeytinyag:
1 adet limonun suyu, tuz
150 gram izmir teneke
tulum peyniri

5 adet ceviz ici

1 adet domates

YIKANMIS radikay elinizle kopara-
rak salata kasesine alin. Ayr1 bir
kapta zeytinyagl, limon suyu ve tuzu
karistirip sos hazirlaym. Hazirladig-
niz sosu salatanin tizerine gezdirin.
Ceviz ici ve tulum peyniri serptikten
sonra dilimlenmis domatesle stisle-
yerek servis yapin.

Ascinin notu:

Radikay1 bicakla kesmeyin. Bu, hem
otun acilasmasina hem de vitamin
degerlerini yitirmesine neden olur.

00 0000000000000 000000000O0CCCTS

RADIKA Yabani bir ot olan radika,

C vitamini fazla olan bir bitkidir.

Radikay kaynathginiz su, bébreklerin
temizlenmesinde énemli rol oynuyor. Semt
pazarlarinda bulabilirsiniz.
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BAHARATLI PILAV

4 kisilik
2 su bardag1 basmati pirinc

2 corba kasig1 zeytinyagi

2 adet orta boy sogan

1’er tath kasig1 kimyon ve
rezene tohumu

3 dis doviilmiis sarmisak

1 cay kasig1 hardal

2 adet karanfil

1 adet kesmeseker

1 cay kasig1 kisnis

1 tath kasig1 ince kiyilmis badem

Tuz, karabiber

Uzerine: 1 corba kasig1 tereyagi

PIRINCI 30 dakika 11k suda bekle-
tin. Stizdiikten sonra 3-4 defa yika-
yin. Zeytinyaginda yemeklik dogran-
mi1s sogan1 pembelesene kadar ka-
vurun. I¢ine pirin¢, kimyon, rezene
tohumu, sarmisak, hardal, karanfil,
kesmeseker, kisnis, badem, tuz, ka-
rabiber katip iyice karistirin. Sicak
suyu ilave edip tencerenin kapagmi
kapatin. Su kaynadiktan sonra kisik
ateste suyunu cekene kadar pisirin.
Pistikten sonra iizerine tereyagin
koyun. Demlendikten sonra karisti-
r1p, sicak olarak servis yapin.

Ascinin notu:

3 su bardag: sicak su

Arzuya gore soguk da yiyebilirsiniz.
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——

KABUKLARINI soyup cekirdekleri-
ni cikardigmiz elmalar1 rendeleyin.
Krema ile beraber blenderden geci-
rin. Diger tarafta soguk siitle krem
santiyi mikserle cirpin. icine elmali
karisim, biskiivi ve bademi katip
iyice karistirin. Yagh kagit serdigi-
niz yuvarlak bir kalibm icine hazir-
ladigmiz harci bosaltin. Uzerini ka-
patip buzlukta en az 2 saat bekle-
tin. Servis tabagina cikardiktan
sonra iizerini cilek ve recelle siisle-
yip dilimleyerek servis yapin.

Ascinin notu:

ime gore dilediginiz meyve ile

Tabak ve aksesuarlar: Gliral Porselen (0 212) 231 87 73
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Sofra GASTRO MAGAZIN

z1 yorelerinde, cay yapraklar1 pisiri-
len yemeklere de rastlaniyor... Bir-
manya’da "Leppet" ve Tayland'da "Mi-
ang' bu yemekler icin en giizel 6rnek-
ler.. Ayrica yine Asya’daki bazi iilke-
lerde, cay yapraklar tiitiin gibi de tii-
ketiliyor, yani bunlardan sigara sari-
hp iciliyor.

Gelelim Amerika macerasina

Caym yeryiiziinde yayilma sertiive-
nine, kaldigimiz yerden devam ede-
cek olursak, bu konudaki en 6zgiin
Oykiilerden birisine geliyoruz; caymn
Amerika macerasma... Cay Ingilte-
re’'ye geldikten kisa bir siire sonra,
tum diger Ingiliz kiiltiir 6zellikleriyle
birlikte, Amerika'ya da tasmiyor ama
burada, baska hicbir ilkede yapma-
dig1 bir seyi de yapiyor; Amerikanin
ozgurliikk savasi baslatiyor! Tarihte
"Boston Tea Party" (Boston Cay Parti-
si) diye anilan bir olay sonucu, Ame-
rikalilar Ingilizlere kars: 6zgiirlitk sa-
vasini baslatiyorlar. Londra’daki yo-
netim, cay satis yetkisini, East India
Company adli bir sirkete monopol
olarak verince, isyan eden Amerikali-
lar, tam 3 gemi dolusu cay yukiini
denize dokiiyorlar ve boylece de,
Amerika'nin Ozgiirluk Savasina gi-
den siire¢ baslamis oluyor...

iste boyle... Tarihte imparatorluk-
lar kurmus, 6zgiirliikk savaslar1 bas-
latmuis, Kkiiltiir olusturmus bir bitki ve
onun icecegi olan cay, macerasini,
giiniimiizde de, yeryiiziinde sudan
sonra en fazla tiiketilen ve yine sudan
sonra en ucuz icki olarak son derece

0zgiin ve saygin bir bicimde stirdiir-
mekte... Diinyada, giinde ortalama 3
milyar fincandan fazla cay tiiketildigi-
ne bakilirsa, sonsuza kadar da siir-
diirecek gibi de gortuniiyor...

Cayla ilgili sohbetimizi bitirmeden
once, her zamanki gibi, kiiltiiriiniin
gunlik yasantimiza yansiyan boyutla-
rindan da biraz s6z etmek istiyorum.
Oncelikle, dil... "Cay" kelimesinin,
diinyanin pek cok birbirinden ilgisiz
dilinde degismeden kullamlan az sa-
yida kelimeden birisi olmasina dik-
katinizi cekmek istiyorum. Bu du-
rum, caymn kokeninin Cin olduguna
dair baska bir gosterge olma ozelligi
de tasiwyor. Cince’deki Cha’i kelimesi,
Tirkce’den Lehce’ye kadar bircok
dilde hep aym anlama geliyor...

Cayin sosyal boyutu

Cayimn beni cok etkileyen bir diger
ozelligi de, sosyal boyutu... Misafir
agirlamak, birisiyle bas basa bir sey-
ler konusmak veya bir dostunuza bir
ikramda bulunmak, tiim icecekler
arasindan en fazla cayla ilintili gibi
sanki... "Cay Saati" kavrami, bunun
en giizel gostergesi. Ilging olan, bu tiir
cayll toplantilarin daha ziyade kadin-
larla 6zdeslesmis olmasi; biraz dedi-
kodu, biraz havadis, biraz hasret gi-
derme derken, nedense cay, sosyal
kiiltiire, daha ziyade kadmlara 6zgii
bir olgu olarak gecmise benziyor...
Liseden mezun oldugumdan beri, es-
ki smif arkadaslarimla, yani "kiz-
lar'"la, bulusmanin en giizel sekli; an-

nemle ve teyzemle tiirlil ¢esit yeni ku-
rabiye pisirmeyi denemek icin en ge-
cerli bahane; Kizimla sohbet etmek
icin en keyifli arkadas... Boyle "cay
durumlarini” bir bir saymnca, size de,
sanki erkekler hic cay sohbeti yap-
mazmus gibi gelmiyor mu? "Bu acaba
Tiurk veya Orta Dogu nitelikli bir
ozellik midir?" diye arastirinca, bu
durumun, cok da evrensel bir durum
oldugunu kesfediyor insan. Ornegin,
Avrupa’da 19. yiizyilin sonundan iti-
baren belirli bir donem, cay1 yalnizca
kadinlar, erkekler icki icerlerken
icermis. Sanki kahve erkeksi bir icki
de, cay daha kadins, zarif, ince ve
narin... Dogrusunu isterseniz, bu du-
rum, benim caya olan sevgimi daha
da arttiriyor... Soyler misiniz liitfen,
baska kac tane daha bu denli "ince,
zarif, hafif' icecek taniyorsunuz?..

Ben simdi kalkip bir cay yapmay1
diisiinityorum, sevgili okuyucular.
Yanmda da, yeni bir tarife gore yapti-
gim sicacik elmal kurabiyeler ve iki
ince limon dilimi olacak... Eminim
sizin de, bu kadar cay lafindan sonra,
canmiz cay cekmistir. Haydi tisenme-
yin; siz de en sevdiginiz cay tiiriinden
usuliince bir cay demleyin ve yanina
ya vazgecilmez bir cay sohbetini ya da
firmdan yeni cikmis taze simidi katik
edin... Goreceksiniz, yasadigimiz yer-
de, su anda mevsim ne olursa olsun,
hem iciniz 1smmacak, hem de serinle-
yip hafifleyeceksiniz... Hem size bir
sir vereyim mi? Eger icmeye katlana-
bilirseniz, sicak cay, sicak havalar
icin en iyi hararet kesicidir...
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Soffra SEFIN NOT DEFTERI

GILEKLI UGUR BOCEGI PASTASI
22

6 kisilik

250 gram krem santi

300 gram cilek

2 corba kasig cilek likorii
Yarim cay bardag

seker surubu

1 su bardag: kirmizi jole

Bademli pandispanya icin:
4 adet yumurta

2/3 su bardagi un

5 corba kasig tozseker

3-4 corba kasig1 toz badem
1 cay kasig1 kabartma tozu

Krem patisserie icin: S edat Usta, yemekteki
1 su bardag siit basarisini, fotografciliga da
3 corba kasig1 tozseker yansitacaga benziyor.

100 gram tereyagi Makinast hep yanindal..

Ug uc ugur bocegi!..

‘o-m

Az vanilya, 1 adet yumurta
Siislemek icin: 1 paket eritilmis bitter cikolata

BADEMLI pandispanya icin oda sicakliindaki yumurta-
lar1 derin bir cirpma kabma alin. Tozsekeri ekleyip kaba-
rincaya kadar mikserleyin. Toz badem ve un ilave edip
karistirin. Yagh kagit ile kaplanmis firin tepsisine incecik
yaym. Onceden 1sitilmis 240 derece firnda 8-10 dakika
pisirin. Pandispanyanin sogumasi icin kenara alin. Diger
tarafta krem patisserie hazirlamak icin siit, tozseker, un
ve yumurtay1 bir tencereye aln. Orta hararetli ateste de-
vaml karistirarak kaynayana kadar pisirin. Kaynadiktan
1 dakika sonra tencereyi ocaktan alm. Vanilya ve tereya-
g ekleyip iyice karistirin. Soguduktan sonra mikserle
cirpm. Likor ve seker surubunu karistirm. Soguyan pan-
dispanyay1 oval kalip ile 3'e ayirin. 1 Birinci parcayr se-
ker surubu ile 1slatin. Uzerine krem patisserie ve krem
santi stiriin. 2 Uzerine sap1 ayiklanip ikiye bolinmis ci-
lekleri dizin. 3 Uzerine krem patisserie ve krem santi sii-
riin. 4 Ikinci kat pandispanyay1 yerlestirip ayni islemi uy-
gulaym. 5 Uctincii pandispanya ile iizerini ortiip kenarla-
rin1 yapismasi icin hafifce bastirm. 6 Uzerine krem patis-
serie ve krem santi siiriin. 7 Eritilmis bitter cikolatay1 yag-
I bir kagit izerine dokiip spatula ile diizeltin. Sertlesince
sonra lizerinin beneklerini ve agiz kismmm cikartin. Benek-
leri ve agiz kismini pastanin iizerine yerlestirin. 8 Uzerine
kirmizi joleyi yaym. Buzdolabinda bekletip servis yapin.
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Aifuohtalan,,.,

 (ileklerin taze olmasing

ozen gdsterin,

 Pastanin icindeki cilekler cabuk
bozulaca igin 2 gijn icinde
tikketilmelidir.

 Bu pasta, frambuaz
ile de hazirlanabilir.

Adi bile yeter! Reng,
kokusu ve tadi ile mayis
ayinin mujdecisidir ¢ilek.
Ugur bocedi ise doganin
en sevimli varliklarindan
biri... The Marmara
Oteli'nin Sef Ascis A
Sedat Ozkan'in hazrladgr ,"
"Cilekli ugur bocegi '
pastas!" ile sevdikleriniz&
hem leziz hem de '
gorsel bir stirpriz
yapmaya ne dersiniz?

. SELDA TOPTAS N, S \M

i@ FUSUN GUMELI N
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Sofra TURK MUTFAGI

Cone
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‘de bahar

Turk mutfaginin birbirinden ozel
lezzetleri arasinda Ege'ye has
otlar ve bu otlarla yaratilan nefis
yemeklerin kuskusuz apayri bir yeri
var. Feriye Lokantasrinin Sef Ascisi
ve Isletmecisi Vedat Basaran,

bahara 0zgun bu Anadolu
tatlanni sizler icin hazirladi.

\. MiNE NARTOP @3 FUSUN GUMELI

ZEYTINYAGLI ENGINAR,
IC BAKLA ILE

w

4 kisilik

Enginar icin:

4 adet taze enginar

Yanm su bardag: zeytinyag:
10 adet arpacik sogan

1’er adet havuc ve patates
2 corba kasigi un

2 su bardagi su

Yarim limonun suyu

Bakla icin:

500 gram ic bakla

Yarim su bardag) zeytinyag1

1 adet ince dogranmis sogan
Yarimsar kirmizi ve sar1 biber
2 su bardag sicak su

Yarim limonun suyu

1 corba kasig tuz

Yarim demet dereotu

ENGINARLARI pisirmek icin, zey-
tinyagimm kizdirip arpacik soganlarla
birlikte 2-3 dakika kavurun. Havuc

|

UL L)

'

ve patateslerden yuvarlak bir sebze
oyacag) ile minik toplar hazirlayin.
Havuclar: tencereye ekleyin. Bir iki
cevirdikten sonra unu ilave edip, 1-
2 dakika daha pisirin. Tencereye su
ve limon suyu katin. Kaynayimnca ko-
piuguni alin. Tuzunu da ekleyin.
Enginarlar biitiin olarak tencereye
koyun ve patatesleri ilave edin. Ka-
pagim kapatip 20-25 dakika normal
ateste pisirin ve sogumaya birakin.
Baska bir tencerede ise i¢ baklalar1
pisirmek icin zeytinyagimi kizdirn.
Uzerine ince dogranmis sogani ekle-
yin ve pembelesinceye kadar kavu-
run. I¢ bakla ve kiip dogradiginiz
renkli biberi ilave edip, 3-4 dakika
daha kavurun. Tuz ve limon suyu ve
suyu ekleyip 10 dakika pisirin. Ince
kiyilmis dereotu ilave edilip karisti-
rin ve sogumaya birakin. Enginarla-
r1 servis tabagma alin. Uzerlerine ic
baklay ilave edip

Servis yapin.

Ascinin notu:

Enginar ve
baklay1 ayni
tencerede birlikte
pisirirseniz,
enginar kararir.
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Sofra TURK MUTFAGI

TAZE BAKLALI OT CORBASI
- &

4-5 kisilik
1 dal ince kiyilmis rezene
2 dal taze sogan
4 corba kasig: tereyagi
100 gram ince dogranmis
taze bakla
Yarim demet ince kiyilmis
radika, turpotu, gelincik
otu ve 1sirgan

2 cay kasif1 tuz
, 1 cay kasig1
b; karabiber
4 su bardag1 su

Terbiyesi Icin :

! 1 kahve fincam1 un

, \‘ 4 corba kasig1 yogurt

13 2 adet yumurtanin sarisi
Yanm limonun suyu

OTLU KAYGANA

o o

40 adet

Kaygana icin: 5 su bardag siit

5 su bardag: un, 12 adet yumurta
1 cay bardag siviyag

1 tath kasif1 tuz

Uzerine: 1 corba kasid tereyagi

1 corba kasig ince kiyilmis
taze kisnis

TEREYAGINI eritip, ince kiydiginiz
rezene ve taze sogan ilave ederek, 2-3
dakika kavurun. Bakla, radika, turp
otu, gelincik otu ve 1sirgam da tence-
reye ekleyip 2 dakika daha kavurmay1
surdiiriin. Tuz, karabiber ve suyunu
ilave edip 15 dakika orta ateste pisi-
rin. Terbiyeyi hazirlamak icin tiim
malzemeyi karistirip tizerine corba-
nin suyundan 2 kepce katin. Daha
sonra azar azar corbaya yedirin. Kay-
nadikca uizerindeki kopugu alm. Kiz-
dirilmis tereyagina kisnisi ekleyin 1-2
dakika cevirip atesten alm. Corbanin
uzerine gezdirip servis yapin.

Ascinin notu:

Tarifte kullanilan radika, turp otu,
gelincik otu ve 1sirgam koy pazarlari
ve biiyiikk semt pazarlarmmda bulma-
niz miimkiin.

1/4 demet ince kiyilmis maydanoz,
dereotu, radika ve pazi

Icmalzemesi: 4 corba kasigl tereyagi
1 adet ince dogranmis sogan
1/4 demet ince kiyilmis radika,
turpotu, dereotu, yabani pazi,
gelincik otu ve deniz fasulyesi

1 cay kasig1 tuz, karabiber

4 corba kasig1 rendelenmis
ayvalik kelle peyniri ya da

az yagh beyaz peynir

Uzerine: 3-4 corba kasig
rendelenmis parmesan peynir
3-4 adet orta boy domates

2-3 corba kasig1 nar eksisi

DERIN bir kaba sirasi ile un, yumurta,
tuz, swiyag ve siitii ilave edip iyice ka-
ristirarak sos haline getirin. Piturli
kalmamasi icin siizgecten gecirin. May-
danoz, dereotu, radika ve paziy1 incecik
kiyip karisima ekleyin. Harctan bir cor-
ba kepcesi alarak yapismaz yiizeyli bir
tavaya dokiin ve arkali énli pisirin.
Tium karisim bitene kadar bu islemi
tekrarlaymn. Pisirdiginiz kayganalar1 ke-
nara alin. i¢c harcim hazirlamak icin, te-
reyagimi eritip tizerine sogam ekleyin ve
rengi donene kadar kavurun. Tim otla-
r1 ilave edip 4 dakika kavurduktan son-
ra tuz ve karabiberi ekleyin. Ocaktan
alip sogumaya birakin. Malzemeye pey-
niri ekleyin ve karistirin. Soguduktan
sonra kreplerin icine 1 corba kasig: ot-
lu malzemeden koyup rulo yapmn. Tiim
krepleri hazirladiktan sonra yaglanmis
firin tepsisine dizin. Kreplerin tizerine
rendelenmis parmesan dokiin ve 6nce-
den 1sitilmis 160 derecelik firinda 20
dakika kadar pisirin. Domatesleri koz-
leyip kabuklarim1 soyun ve blenderden
gecirin. Servis tabagina domates sosu
dokiip kayganalari yerlestirin. Uzerleri-
ne nar eksisi gezdirip servis yapin.

Ascinin notu:

Tarifte kullanilan otlar Ege yoresine 6z-
gi olup bityiik semt pazarlar: ile koy
pazarlarindan temin edilebilir.
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KUZU ETLI SEVKET-I BOSTAN

4 kisilik
1 kg sevket-i bostan

4 corba kasig1 tereyagi

1 adet orta boy sogan

400 gram kusbasi kuzu eti

3 su bardag: sicak su

1 corba kasig1 tuz

1 tath kasig1 karabiber

Terbiyesi icin :

2 corba kasig1 yogurt
3 corba kasig1 un
Yarim limon suyu

2 adet yumurta sarisi

TEREYAGINI eritip tizerine ince
dogradiginiz sogam ekleyin ve rengi
donene kadar kavurun. Etleri ekle-
yip 3 dakika daha kavurmay: siir-
dirtin. Daha sonra tencereye temiz-
lenip dogranmis sevket-i bostam ila-
ve edip 3-4 dakika beraber kavun.

Suyunu katip etler yumusayincaya
kadar pisirin. Diger tarafta, tiim ter-
biye malzemesini iyice cirpmn ve ye-
mege azar azar yedirin.

Tuzu ve karabiberi tence-
reye kattiktan sonra 3-4
dakika daha pisirip ser- 4
Vis yapin.

Ascinin notu:

Aldigmz sevket-i bostanmn yaprakla-
1 varsa, yemekte hem koklerini hem
de yapraklarmi kullanabilirsiniz.

Bogazici'nin en giuzel noktalarindan birinde bulunan eski Feriye
O Karakolu binasi, 1996 yilinda Kabatas Erkek Lisesi Egitim Vakfi

Sofra TURK MUTFAGI

4 kisilik
7 adet

urta, bir tutam tuz

1 su bardag: toz badem

Yarim su bardag; file badem

Serbeti icin: 6 su bardag: su
6 su bardag tozseker
Yarim limonun suyu

YUMURTALARIN sarilarim ve aklari-
m aywrip iki farkli kaba alm. Aklarin
icine tuz ilave edip kar gibi oluncaya
kadar cirpm. Un ve toz bademi iyice

murta sarilariyla ka-
haline getirdiginiz yu-

irim. Kalan kismini da
azar azar karistirarak hamura yedi-
rin. Tahin, pekmez ve eritilmis so-
guk tereyagimm da ekleyin. 25 cm’lik
bir firin tepsisini yaglayip, hazirladi-
gini1z hamuru icine dokiin. File ba-
demleri iizerine serpin. Onceden 1s1-
tilmis 180 derecelik firinda 40-45
dakika pisirin. Bu arada su ve toz-
sekeri bir tencerede karistirin. Oca-
ga oturtup kaynattiktan sonra li-
mon suyunu €kleyin. 2-3 dakika pi-
sirip ocaktan alin. Sogumaya bira-
kin. Firindan aldigmiz sicak tathnimn
iizerine soguk serbet dokiin. Tath
serbetini cekince antepfistigl v
durma ile servis yapin.

rindan iki corba kasigy »

tarafindan restore edilerek Feriye Lokantasi'na dénustiginden beri
arhk bir lezzet duragi. 19. yy klasik Osmanl mimarisi tarzinda insa
edilen binadaki Feriye Lokantasi, yemeklerinde de Osmanli ve Turk
mutfaginin en seckin érneklerini sunarak mekanla btinlesen bir
keyif sunuyor. Daha cok Istanbul’a 6zgi klasik tatlarn ménisinde
bulunduran lokantada, Ege ve Gineydogu'ya ait vazgecilmez tatlan
da bulmak mimkin. Ozellikle "Asma yapraginda pastirma", "Kuzu
kus gém@", "Safranl kalkan" ve "Kireg kaymaginda bekletilmis kabak
tathsi"ni denemenizi dneriyoruz. Oglen ve aksam yemegi servisleri
bulunan Feriye Lokantasi’'nin 80 kisilik ic mekaninin ve 5 ayn ézel

y |
= ! | salonunun yani sira, yaz déneminde acilan bahcesinde, muhtesem
.

[

Bogazici manzarasi esliginde hos saatler gegirebilirsiniz.
Adres: Ciragan Cad. No:40 34 347 Ortakéy / Istanbul
| Tel: (0212) 227 22 16 -17
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Soffra DENGELI BESLENME

GENLERIMIZ bizi diger canlilar-
dan farkh kilan tiim 6zelliklerimizin
sifrelerini tasir. Genetik arastirmalar
ile Kkisinin genetik yapisinin bilinmesi
bugiin icin en 6nemli gercek... Artik
tip ve yasam bilimleri daha saghkl
ve daha uzun bir insan émrii icin ge-
netik bilgiden ve bu bilginin bize ak-
tardig1 yasamsal mesajlardan yarar-
laniyor.

Bilim adamlar1 genetik yapiumiz ile
beslenmemiz arasmdaki iliskiyi orta-
ya koymaya basladilar bile... iste
tam bu noktada bireysellestirilmis ve
etkin beslenme bilimi yani "Nutri-Ge-
netik" kavrami ortaya cikti. Nutri-Ge-

netik, tasidigimiz gene-
tik 6zellikleri analiz

’ ' ediyor, genlerimizde

' baz1 hastaliklara kar-
s1 olan yatkinliklar:
ortaya koyuyor ve

bu hastaliklardan
korunmak icin na-

130

Beslenme genetigi konusunda dunyanin en onemli
organizasyonlarindan "Nutri-Genetik Sempozyumu', 1819
Mart tarihlerinde ilk kez Istanbulda gerceklestirildi. Ana
konseptini besin genetiginin olusturdugu etkinlikte, ’
"Nutri-Genetik nedir", "Nutri-Genomik Beslenme nasil olur”
gibi sorularin cevaplarini sizler icin arastirdik.

CELLF ad: verilen “Kisisel Nutri-Genetik
Analiz” sonucunda genlerinize uyumlu
beslenme ve yasam

tarzi belirleniyor.

sil bir beslenme programi
ve yasam tarzi benimseme-
miz gerektigini bize soyliiyor.

Bundan 70-80 yil 6nce o6liimlerin
baslica nedenleri arasinda bulasici
hastaliklar gelmekte idi. Oysa bu-
gun gelismis cevre ve hijyenik kosul-
lar artik bulasic1 hastaliklar: onemli
bir tehdit olmaktan cikardi ve en-
diistrilesmenin getirdigi beslenme
ve yasam tarzi, bu bulasict hastalik-
larin yerine daha farkl hastaliklar:
On plana cikardi.

Kalp hastaliklari, kanser ve ileri
yaslarda ortaya cikan diyabet, felc,
osteoporoz bunlarin basinda geli-
yor. Aslinda bu hastaliklara yaka-
lanmamiz bircok faktériin bir araya
gelmesine bagli... Bunlar; genetik
ozelliklerimiz, beslenmemiz, yasam
tarzimiz ve cevresel kosullar olarak
siralanabilir.

Kisisel Nutri-Genetik
Analiz yaptirabilirsiniz

Genetik ozelliklerimizi degistirmek
bugiin icin elimizde degil gérini-

yor... O halde yapilacak sey ne?

Genetik arastirmalar konusun-
da biiyiitk mesafe kat eden Ameri-
ka Birlesik Devletlerinde artik in-
sanlar hastaliklara olan genetik
yatkiliklarimi 6grenip tedbirleri-
ni almaya basladilar. Isin bizi se-
vindiren tarafi iilkemizde de bu
konuda calismalarm yapiliyor ol-
masl...

Tirkiye’'de ilk defa Hacettepe
Universitesi Teknoloji Gelistirme
Bolgesi'nde "GENAR" adiyla ku-
rulmus olan Biyoteknoloji ve Mo-
lekiller Genetik Arastirma ve Uy-
gulama Laboratuvar1 "CELLF" ad1
altinda "Kisisel Nutri-Genetik
Analizler" yapmaya basladi.

CELLF testini yaptirmak icin
oncelikle GENAR tarafindan yet-
kilendirilen doktoralara veya di-
yetisyenlere gidiyorsunuz. Burada
karsmiza bir canta cikariyorlar,
cantanin icinde bir form ve iki
adet dis fircasma benzer firca bu-
lunuyor. Once yasam aliskanlik-
larmizla ilgjli sorularin yer aldig
formu doldurmaniz isteniyor.
Formu doldurduktan sonra, iki
adet fircay1 agziniza sokuyor ve
yanagimizin icindeki mukozadan
doku aliyorsunuz. Daha son-
ra fircalar cantaya geri
konuyor ve bu
dokular Hacet
tepe Univer-
sitesi'nin
Teknoloji
Gelistir- ¢
me Bolge-
si'nde yer
alan GENAR’a
gonderiliyor. .

Burada 18 gen
uzerindeki 23 degi-
siklige bakiliyor. Ardin-

dan son derece kapsamli sonug¢
analiziyle size 0zgii beslenme ve
yasam tarzi raporunuzu da iceren
sonuclar, yaklasik bir-iki hafta
sonra hekiminize veya diyetisye-
ninize ulastiriliyor. Doktorunuz
veya diyetisyeniniz kisisel deger-
lendirmenizi yapiyor.

Size genleriniz nedeniyle hangi
hastaliklara yatkin oldugunuz
konusunda bilgi veriyorlar. Bu
hastaliklarla karsilasma riskinizi
ortadan kaldirmak ve/veya azalt-
mak icin size ozel "kisisel nutri-
genetik besin listesi ve beslenme
programi’ olusturuyorlar. Ayrica
sigara, fiziksel aktivite ve alkolle
ilgili 6nerilerde bulunuyorlar.

CELLF Testi, genetik 6zellikle-
rinizi degistirmek su anlik mim-
kiin olmasa bile genlerinizi kade-
riniz olmaktan cikariyor ve size
saglikli, uzun bir yasamin kapila-
rmu araliyor. Ama bunun icin tes-
tin sonuclarina gore diizenlenen
size 6zel "kisisel nutri-genetik be-
sin listesi ve beslenme progra-
mi'na uymaniz ve bu beslenme
programu icerisinde nutri-genetik
moniilerle beslenmeniz sart...

www.cellf.gen.tr

~

Nutri-Genetik h

Moni ne demek?

Nutri-Genetik MénU ne demek, nasil

olusturulur gibi sorulan Feriye Lokantasi’nin
Isletme Miduri ve Sef Ascisi Vedat Basaran’a
sorduk. Vedat Bey Istanbul Feriye’de gerceklesen
1. Uluslararasi Nutri-Genetik Sempozyumu’na
ev sahipligi yapti ve kendisinin hazirlamis oldugu
Nutri-Genomik yiyecekler yerli ve yabanci
misdfirler tarafindan buydk begeni toplad.

Nutri-Genetik beslenme ne demek?
Kisinin genetik yapisina gore beslenme yontemi.

Nutri-Genetik Ménu nasil olusturulur?
Kisinin genetik yapisinin bilimsel olarak
tanimlanmasindan sonra ihtiyag gésterdigi
gidalar arasindan olusturulur.

Nutri-Genetik Ménd icin nelere dikkat
edilmesi gerekir?

Kullanilacak olan gidalarin katkisiz, dogal ve
mevsiminde olmasi sarthr. Pisirme sistemleri ise
kesinlikle bu gidalarin dogal yapilarini
bozmayacak sekilde olmalidir. Yénlendirici
olmasi acisindan bazi énerilerde bulunmam
gerekirse sunlar soyleyebilirim;

@ Besin bilesenlerinin saglik ve genlerle iliskisi
acisindan fonksiyonlan dikkate alinmali,

@ Tum yemeklerde ve tathlarda sivi yaglar,
6zellikle de zeytinyag kullaniimali,

¢ Yag yakilmamali,

@ Sogan kavrulmamal,

@ Pisirmeler cigden yapilmali,

¢ Kullanilan malzemelerin dogal olmasina
dikkat edilmeli,

@ Fabrikasyon sekerler kullanilmamali, pekmez,
kuru meyveler gibi dogal tatlandincilardan
yararlaniimali,

@ Rafine karbonhidratlardan kaginilmali, bulgur,
kepekli bugday, esmer piring gibi kompleks ve
glisemik indeksi dusuk besinler tercih edilmeli...

Bu malzemelerin fonksiyonel
ozellikleri nelerdir?

En biyuk ézelligi, icerdikleri maddelerin,
metabolizmanin diuzenli calismasina
yardimai olmasi...

Genetik yapimizla dost bir sofra yaratmak
icin daha baska ne énerilerde bulunursunuz?
Yasadiklar bélge ve iklim kosullarina gére
beslenmelerini éneririm. Insan doganin bir
parcasidir. Doganin sundugu sartlari
benimseyerek yasamali. Cigekler dahi gines
dogunca agar, batinca kapanir. Cigeklerin bu
kadar duyarl oldugu ortamda insanlarin

\doéqdqn habersiz uzak durmalan anlasiimaz. )
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Tuz, karabiber, pulbiber gda dograyin. Sise sirasiyla sogan,
8 adet cop sis dOmates, biber ve kabag: dizin.
Sebzeler ve sisler bitene kadar aym
isleme devam edin. Sisleri zeytinya-
gma bulayn. Yagh kagitla kaph firm
tepsisinin tizerine tuz, karabiber ve
pulbiber serpin. Onceden 1sitilmis
ARPACIK soganlar1 ve kabagi so- 200 derecelik firinda sebzeler yu-
yun. Kirmizi biberin tohumunu ¢1- musayana kadar pisirin. Uzerine
karin. Kabag ve kirmizi biberi doér-  ince kiyilmis taze nane veya fesle-
de bolup yarim parmak uzunlugun-  gen yapraklar: serpip servis yapin.

SEBZE SIS

4 kisilik

16 adet arpacik sogan

1 adet biiyiik boy kabak

1 adet kirmizi biber

16 adet kiraz domates
Yarim cay bardagi zeytinyag:

Uzeri icin: 3-4 dal taze nane
veya feslegen yapraklari
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BOGURTLENLI
FIRIN MUHALLEBI

o & [
3-4 kisilik

2 su bardag diyet siit
2 corba kasig1 un

2 corba kasig1 tozseker
1 paket vanilya

10-15 adet bogiirtlen

SUT, un, tozseker ve vanilyay1 bir

Seldalninl diet ¢linltic|d

tencereye alin. Kisik ateste siirek-
li karistirarak koyulasana kadar
pisirin. Kiiciik firin kaplarma pay
edin. Uzerlerine bogiirtlen koyun.
Onceden 1sitilmis 160 derecelik
firinda bégiirtlenler yumusayana
kadar pisirin. Soguk veya 1lik
Servis yapin.

Ascinin notu:

Kalori bakimindan diyetiniz elve-
riyorsa muhallebiyi bir top vanil-
yali dondurma ile yiyebilirsiniz.

Ben bu diyeti

sevdim...

Yag aldirmak disinda her tiirlii
zayiflama yéntemini uygulamuis, hatta
bir diyet kitabt yazacak kadar diyetle
savasrrus bir neferim ben!!! Sofra gibi bir
dergide calisip, bu yemek bollugunda
"Nasu zayiflanur?"t sizin icin inceleyip,
irademle 6 kg verdim. Haydi harumlar,
sismanligin sevimli yiiziinii bir kenara atip
ticgen bikini giymelk icin el ele verelim!..

Ne cok sevenim varmus... Is arkadaslarim ve ev
ahalisi zaten stk takipteler ama tarumayanlar
bile durumun ne oldugunu merak etmekteler.
En son yemelk yarismamuzda "Rejim nasil
gidiyor? O giizel yemekleri yemeden nasil
duruyorsun? Diyetisyen gercekten spor vermedi
mi? Spor yapmadan nastl zayiflanir?" gibi
bircok sualle karsilastim.

Merak eden canumcun okurlarumniza yanit
veriyorum: Rejim gayeeet iyi gidiyor. O giizel
yemelklerle sadece bakisyyoruz. (Allah'tan
gozlerim bozuk ama burnumun iyi koku almast
pek iyi olmuyor!) Evet, diyetisyenim cok iyi bir
insan. Asla ve de asla deli gibi spor vermiyor.
Sadece yiiriiyiis... Bir akksam arkadaslarimla
disart ctkacagun séyledigimde bana o aksam
istedigim kadar yemek yeme izni bile verdi!
Giizel insan Sedef, diyetisyenlerim arasinda

1 numaraya oturdu bile...

Yasasin diyetli giinler...

Evet, kilo vermeye devam ediyorum. Hatta
diger insanlar tarafindan da fark ediliyor!
Gecenlerde is yerinden bir arkadas bu durumu
fark etmis olacak ki "Kilo mu verdin sen? Belin
ctknus ortaya" dedi... O giinden beri, Sezen
Aksu'nun "Onu alma beni al" sarkisinin "Mor
nakaratuu terenniim eder oldum.
Her cuma tartilma giiniim. 4. hafta da sabit
kiloyla noktalandi. Moralim bozulmadi degil.
Ama 5. hafta sonucu 1.500 gram. Hastaneden
Icosar, hatta cosar adunlarla seyirterek isyerine
geldim. Bende bir havalar, duyan da Ebru Sallt
ebatlarina geldigimi sanacak!!! 6. hafta sonucu
1.100 gram. Evdekiler bu sonuca burun
lewirdilar. Ben o 1.100 gram icin bir giin énce
caaamum karmyarte-pilav-cactk ticgenine haywr
demis insarum. Insan bi takdir eder, bi tesvik
eder... Olsun ben yine de giinde 14 su bardagt
su+1 su bardagu stit icmeme ve giinliilk kalori
miktarum 1300 kalori olmasina ragmen
azimliyim. Son tartilmarun tizerinden 13 giin
gecti. Yarin tartilip sonucu alacagun ama bu
satirlart simdi yazmak zorundayun. Ama
pantolonlarin fermuarlaryla ve diigmeleriyle
artik kavga etmemek giizelmis...
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SEBZELI SANDVIC

7 ol
2 adet

4 dilim kepekKkli tost ekmegi
1 adet orta boy patlican

2 adet sivri biber

1 adet kirmizi biber

6 adet arpacik sogan

2 kibrit kutusu biiyiikliigiinde
light dil peyniri

3-4 dal taze feslegen yapragi

PATLICANI alacal1 soyun ve tuzlu
suda acisimin c¢ikmasi i¢in yarim sa-
at bekletin. Suyunu stiziip, kurula-
yin ve kiip seklinde dograym. Sivri
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ve kirmizi biberin tohumlarimni alip
halka seklinde dograyin. Arpacik
soganlar1 soyup ¢nce ikiye sonra
dorde boliin. Yagsiz tavada sebzele-
ri hafif yaymusayana kadar sotele-
yin. Iki dilim tost ekmegini firin
tepsisine yerlestirin, tizerlerine seb-
zelerin bir kismin pay edin. Ikinci
dilimleri kapatin ve kalan sebzeyi
paylastirin. Sebzelerin iizerlerine
elinizle tel tel ayirdigimz dil peyniri
koyup 6nceden 1sitilmis 190 dere-
celik firinda ekmekler hafif kitir
olana kadar pisirin. Taze feslegen
yapraklari ile servis yapin.

Ascinin notu:

Sebzeleri sotelerken gerekirse ya-
rim cay bardag su ilave edin.

DOMATESLI BIBER DOLMA
- & /

2 adet
2 adet sar1 dolma biber
2 su bardag kiraz domates

2 corba kasig zeytinyagi

1 su bardag: kuru feslegen

2 corba kasig1 parmesan peyniri

BIBERLERE Kkapak kesin ve kapakta
kalan tohumlar1 cikarin. Domatesleri
yikayip yaglaym ve feslegene bulaym.
Domatesleri biberlerin icine doldu-
run. Uzerine parmesan serpin. Once-
den 1sitilmis 200 derecelik firinda bi-
berler yumusayana kadar pisirin. Si-
cak veya soguk olarak servis yapin.

SOMON TAVA
o & "y

2 kisilik

2 dilim somon
2 corba kasig1 zeytinyagi
Tuz, karabiber

1 corba kasig1 kuru nane
uru feslegen

Salat n: 1’er adet domates,
salatalik, havuc ve kirmizi sogan
Yarim demet roka

8-10 adet kapari, tuz

adet l"mnun suyu

R v&a aldiginiz zeytin-
da feslegenle kizar-
\bagma alin. Derin bir

silmis domates, ve-

Silmis salatalik, havuc dilimle-
, halka kesilmis kirmiz1 sogan, ro-
ka yapraklar:1 ve kapariyi harmanla-
yin. Ayri bir kapta limon suyu ve tu-
zu karistirin. Hazirladiginiz salata-
nin iizerine gezdirin. Somonla bir-
likte servis yapin.
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TARHANA CORBASI
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1 corba kasig1 margarin

1 corba kasig: salca

3 su bardag: su

1 corba kasig tarhana otu

1 tath kasig1 reyhan

Tuz, karabiber, pulbiber |
TOZ tarhanayi bir kaseye alip tizerine %, e j
suyu ekleyin. Birkac defa karistirip S, " '
cOziinmesi icin 1 saat bekletin. Bir m
tencerede margarini salcayla birlikte ‘

karistirarak eritin. Et suyu ve tarha-

nal suyu ekleyip orta hararetli ateste i ;

devamh karistirarak pisirin. Corba

kaynadiginda tarhana otu, reyhan, BEYKOZ KEBABI
( tuz, karabiber ve pulbiber ekleyip 1-2

rl \ an : a x ala ala 4-5 kisilik © 5 kg visne
J i I J i J i ( 4 corba kasifi toz tarhana @ Bir bucuk su bardag:
-/ \/ \J \J \/ s 1 su bardag et suyu tozseker

@ 5 adet karanfil

@ 2 adet zencefil

® 2-3 adet cubuk tarcin
@ 2 biiyiik sise konyak

O bir "kv Erkegdi"... Bulagiklar
yikiyor, toz aliyor, utu y 4 -
yaplyor. Ve saat tam ‘
altida sofrayl hazir
ediyor. Haluk Kesim
gibi bir erkegi kim
istemez? Dunyada
en zor meslegin

VISNELERIN saplarini
koparmadan cam siseye 1 sira
dizin. Uzerine tozseker serpin.
Visne ve tozsekerle ayni
sekilde kavanozu doldurun.
Visnelerden 10 adedinin
cekirdegini cikartip kirm.
Zencefil, karanfil, cubuk tarcin
ve Kirik visne cekirdeklerini
birlikte bir tiilbente sarm.

-
——
———

ISSIZ kalinca ev islerinde esine
yardim etmeye baslayan Haluk Ke-
sim, bir siire sonra "ev erkegi' oldu-
gunu anlamis. "Ev Erkeginden Ye-
mek ve Hayat Tarifleri" adli kitapla
da ev erkegi nasil olunur, ispatlamus.
Sabah kusagindaki kadin programla-
rm1 kacirmayan, 6zel tarifleriyle leziz
yemekler hazirlayan "dort dortliikk ev
erkegi’, yemekle iliskisini soyle anla-
tiyor: "Biz dort kardestik ve ben de
evin en kiiciigilydiim. 16 yasinda ev-
de tek cocuk olarak kaldim. Annem
yash oldugu icin ev islerinde yardim
etmek bana diisityordu. Bu yilizden
hem ev isleri hem de yemek konusu-
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na yabanci degil-
dim." Zamanla ye-
mek yapma konu-
y sunda kendini gelis-
tiren Kesim’in esi
icin yemek yaptigl
ilk gece esinin dili
tutulmus! Yemekler-
den degil, mutfagin halinden... 11k za-
manlar cok dagmik ve diizensiz calis-
g kabul eden Kesim, simdi mut-
faginin her zaman cok temiz ve dii-
zenli oldugunu belirtiyor.

HATICE ASLANKAYA

Ev isleri cok zor...

Erkek arkadaslar: tarafindan "esef-
le kinanan, “kotii 6rnek” olarak ilan
edilen Kesim, ev kadmhginin diinya-
nin en zor meslegi oldugunu soylii-
yor: "Ev kadmlig1 bence diinyanin en
zor meslegi. Bir kere yaraticiik isti-
yor. Her giin farkli yemek yapacak-
sin, evi temizleyeceksin, bir siirii sey-

le ugrasacaksin... Bu kolay bir is de-
gil. Sahsen ben bir iste calismay ter-
cih ederim" diyor. Alem FM'de pazar
giinleri saat 19.00- 21.00 arasi1 radyo
programi da yapan Kesim, programini
bir "giin" havasinda sunuyor. Hatta ge-
len konugun falina bakip onunla dedi-
kodu yapiyor. Yazdig kitap ise olduk-
ca ilging... Yaptigl yemekleri ve mut-
fakta disiindiiklerini yazmaya karar
vermesiyle kitap projesi ¢ikmis orta-
ya. Kitapta 50 yemek tarifi var ve her
yemek de bir hikayeyi cikarmis. Mese-
la “Sucuklu yumurta” tarifi verirken
erkek erkege muhabbeti, “Domatesli
sucuk” tarifinde baba olunca erkekle-
rin kadma bakismin nasil degistigini,
“Stizme mercimek'te siizme erkekleri,
“Beykoz Kebabi’nda nasil maco olu-
nacagmi, “Cipura Firmda” yemeginde
aslinda her erkegin kilibik oldugunu
anlatmis. “Tiilay soslu salata” ve “Uy-
durma bérek” gibi kendine has ye-
mekleri de var.

3 adet orta boy domates
1 su bardag su, tuz
Kizartmabk icin: Siviyag

PATLICANLARI alacali olarak soyup
uzunlamasina 4 dilim kesin. 2’ser
adet sogan ve domatesin kabuklarim
soyup yemeklik olarak dograym. Ka-
lan domatesi 6 yuvarlak dilim seklin-
de kesin. Yag tavada kizdirip path-
can dilimlerini kizartin. Etleri unla
harmanlayip bir tencerede kisik ates-
te kavurun. Etler iyice kavrulduktan
sonra dogranmis sogan ve domatesle-
ri ekleyip 2-3 dakika soteleyin. Uzeri-
ne su, margarin ve tuz ekleyip etler
yumusayana kadar pisirin. Etleri sos-
tan cikartip kenara alin. Patlican di-
limlerinin iki tanesini ust uiste + sek-
linde yerlestirin. Patlicanlarin iizerine
pisen etten yerlestirip kapatin. Path-
canlarm acilip dagilmamasi icin, iize-
rine birer kiirdan batirm. Yagh kagit
serilmis firin tepsisine dizin. Etin so-
sunu sulandirip tizerlerine gezdirin.
Onceden 1s1itilmis 180 derece firinda
10-15 dakika pisirin. Pilavla birlikte
Servis yapin.

‘ev isciligi” oldugunu dakika daha kaynatm. 5 dakika din- <@ & Tiilbenti visne kavanozuna
. . lendirdikten sonra servis yapin. 3-4 Kisilile koyup kapagmi kapatin. 10
kesfeden Kesim, yazdigi - KISt giin gineste bekletin.

. 3 adet pathcan Giinesten alip iizerine konyak
kitap, radyo programi ve ;(armll) k:c; kusbast et ekleyip kapagmi kapatm. 6 ay
oAl ; corba kasigl un karanlik bir yerde bekletin
Ozgun yemekleriyle, alisiimisin > : aran y -

gun’y o y. ! Ml 1 corba kasig margarin Taneleriyle birlikte servis
disinda, renkli bir kisilik... 2 adet orta boy sogan yapabilirsiniz.
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AKIL bir yere odakh
yola cikinca uzun geli-
yor insana Taksim'den
baslayip Beyoglu'nu yii-
riimek hedefe dogru...

Tek bir diisiince pesin-
de saglh sollu pasajlar, so-
kaklar, diikkanlar, insanlar gece-
rek, istahi cogaltarak, damagin has-
retine varmasi zor geliyor insana...
Adimlarimin hizinda diistiiniiyorum.
"Kasik dolusu cikolata sosu koydura-
cagimm istiine, belki iki porsiyon ye-
rim." Hayal kurmak kolaylastiriyor yo-
Iu da, zor olani da... Biriyle selamlas-
mak uzun, biriyle ayakiistii konusmak
upuzun geliyor. En giizeli hicbir seye
ve hicbir yere takilmadan, goziinii da-
magmdaki tat biiriimiis kosmak!

Boyle arada bir, bazen sik, bazen ta-
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Uludag pastasi
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subemiz yoktur
Istiklal Caddesinde 1944'ten beri hic degismeyen, 60 kalem

urunuyle, cikolatadan tatlya, en ¢ok da profiterolle subesiz
bir pastane: Inci... Marka tescilli profiterolinu bir kez

yiyip de tiryakisi olmamak mumkun dedil.

M Yaz: Lalehan UYSAL

kit halinde arka ar-
kaya geliyor Inci Pas-
tanesi'nde profiterol
yeme Krizim. Saatli sa-
atsiz aniden gelen Kkriz-
ler, bazen Inci'de kiiciik
tabaklara patada kiitede pro-
fiterol dolduran yillarin ¢alisanla-
r 6niinde kendimi sira beklerken bu-
lunca bitiyor. Bazen en bol soslusun-
dan iki tabak profiterolii mideye indi-
rip tstiine bir limonata ictigimde... Eve
paketle alip getirme krizlerim tam bir
iskence! Sanki kasik olsa yolda yesem
kime ne?

Bu nasil bir tutku diye diisiinmeyi,
damagima s6z gecirmeyi, kilo hesabi
yapmay1 biraktigimda krizlerimi ese
dosta anlatmaya basladigimda umdum
ki biri "deli misin?" desin. Nerde? Anla-

dim ki bircok insanmn Inci'nin profite-
rolityle ilgili bir hikayesi var.

Gecenin yarisi aklina diisse sabahi
zor edermis biri. Derin dondurucuda
ani krizler icin kilo kilo saklayan var-
mis. Galatasaray Lisesi'nde okurken
profiterolle kahvalti edermis arkadasi-
min babasi. Bir oturusta bes porsiyon
yiyen, icersi bosalsin diye kapisinin
oniinde sinir icinde volta atan, "benim-
kinin cikolatasi seninkinden az" diye
kavga cikarana kadar bircok hikayenin
bas kahramaniymis meger profiterol.

Ama herkesin oldugu gibi profitero-
liin de bir hikayesi varmis.

Adi da kendi de uydurmacal

ODTU Mimarlik Fakiiltesi 6gretim
gorevlisi Onder Senyapili, her giin de-

falarca kullanilan bazi kelimelerin hi-
kayesini arastirdifinda bulmus ki pro-
fiterolin hicbir anlam yok. Senyapilr’-
nin "Her Soézcigin Bir Oykiisii Var"
adli kitabinda, profiteroliin 6ykiisii
sOyle anlatiliyor: "Tiirkiye'ye 15 yasin-
dayken gelen Arnavutluk dogumlu Lu-
ca Zgonidis, babasinin 6liimiinden
sonra pastaci ¢irakhigy yapar. 194071a-
rm parasityla 45 bin lira hava parasi ve-
rerek Inci Pastanesi'nin bulundugu
mekani tutarlar. flk giinler cok zorluk
ceken Zgonidis, bir tath icat edip bir
de isim uydurunca cok iyi tuttugunu
goriir. Anlayacagimz profiteroliin kendi
de ad1 da uydurmaca.

Bu kendi de ad1 da uydurmaca tadin
koélesi olan bizlerin Krizleri ise gercek!

Profiteroliin mucidi Luca Zgonodis
halen hayatta. Inci Pastanesinin ¢ekme
katinda yer alan yazihane béliimiinde
gectigimiz yila kadar golgesi goriiniirdil.
Basimu saygiyla egip kendisine giiliimse-
yerek selam verme firsatimi yakaladigy-
mu bile bilirim. Bugiin 96 yasinda, uzun
Omiirler olsun!

Iste Luca Zgonodis'in yarattig1 profite-
rol lezzetini ve varhgim 1944'ten giinii-
miize 62 yildir siirdiiren inci Pastanesi,
profiteroliin icat edildigi pastanedir. Oz
Inci, Hakiki Inci diye sayisiz taklitleri
tiremisse de gercegi Istiklal Caddesi-
ndedir. Marka tescilli profiterol de inci-
nindir. Alas1 gelse onlerine, profiterol
delisi, tutkulusu hi¢ yanilmaz; profite-
rol demek Inci demektir. Bileni bilir
diitkkan icindeki sirkiilasyon, ayni pro-
fiterol tiretimi gibi hic azalmaz.

"Sabah 11.00'den 21.30'a kadar siirer
bu tath telas" diyor, 1960'tan beri isin
basinda olan ogul Musa Bey. Saat er-
ken, telasin basina yetistim, Musa Bey'-
le sohbet ederken imalathanenin kapi-
sindan profiteroliin sahneye hazirlanisi-
m izliyorum. Ozel hazirlanan hamuruy-
la profiterolii benzersiz yapan "Petusu"
denilen ekmegini, icine yerlestirilen
benzersiz sar1 kremay, celik tepsilere
tepeleme doldurulup iistiine akitilan
bitter cikolata ve kakaolu karisima, son
nokta olarak sikilan krem santili haliyle
imalathaneden tezgaha, tezgahtan huzu-
rumuza kahramanimiz profiteroliin ta-
baklarda masaya gelisini izliyorum.

Giinliik tiiketim icin kesin bir rakam
yok. En az 70, en ¢ok 150 tepsi... Tah-
minen bir tepside 25-30 porsiyon var.
Sanirsmiz ki herkes krizde, sabahin bu
saatinde dolup tasiyor Inci.

Sadece profiterol degil incinin iiniine
un katan. Vitrininden hic eksik olma-
yan giniin anlam ve dnemine uygun
urinlerinin de miisterisi var. Cikolata-
dan paskalya yumurtalari, tavsanlar,
seyretmelik bile giizel. inci'nin 6zel yap-

stiklal Caddesi’nde yer alan Inci Pastanesi, Unu Istanbul sinirlarini asan nefis
profiteroli nedeniyle giniin her saati lezzetseverlerin akinina ugruyor...

tirllan belki artik neredeyse sadece bir
iki yerde gorebileceginiz kadife cikolata
kutular1 ve bu kutulara yerlestirilmeyi
bekleyen cesit cesit cikolatalar; Visne li-
korlii cikolata, Marandegize, Montecar-
lo, Buld cikolat, Babaruaz... inci'de ye-
rini hakkiyla alan lezzetler bu kadar da
degil. Ayva ezmesi almak icin ugrayan
tutkunlar da var, Tartgri ya da porta-
kall1 sosyete biskiivisi Kaleturun¢ me-
raklis1 da. Zarif goriintiisityle Palmiye
her firsatta vitrinde alir yerini tabii eger
vitrine gidecek firsati olursa... Uludag
ise Incinin profiterol kadar taninan ve
aranan tathsidir. Miidavimler der ki
"Profiterol de neymis Uludag'm yanin-
da"... Benim damagimda ikisine de yer
var, ciinkii bilen icin ikisi de baska! Be-
yoglu'na bakan kapmin girisinde sagh
sollu yer alan vitrinin birinde asili du-
ran "subemiz yoktur" ibaresi hiiztinlen-
diriyor beni. Kendini korumus bir mar-
kay1 anlatsa da tiztilityorum. Istiyorum
ki her semtte bir Inci, diitnyanin her-
hangi bir yerinde bir Inci olsun! 1960'la
1984 yillan1 arasinda Biyiikada'da su-

besi varmus Inci'nin... Hem de restoran,
taverna ve pastane olarak. Pangalti'da
bir mandira!

Bugiin 60 kalem iiriinle, cikolata-
dan tatliya, en cok da profiterolle su-
besiz bir pastane. istiklal Caddesi'-
nden girilen ahsap camh kapisi, kapi-
nin ustiinde yaldiz boyayla yazilmis
INCI adi, yerdeki tas zemin tizerinde
kiiciik yuvarlak demir ayakli 6 mer-
mer masa, 20 taburenin aynali duvara
dizilisi her zaman ayni. Duvardaki ay-
nali, camh ahsap vitrinler, tstlerinde
saksilarda cicekler, her gittiginizde
hep biraktigimiz gibi. Dondurma ma-
kinasi, limonata makinasi, su maki-
nasl, tartisi, kasasiyla Inci Pastanesi
guniimiize baska bir zaman dilimin-
den gelmis gibi durur Beyoglu'nda...
Kipirtisiz! Kipirdayan biziz!

Inci Pastanesi
Istiklal Cad. No: 124/2 Taksim Istanbul
Telefon: 0 212 243 24 12
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Soffwa ALISVERIS

1 6l kirmiz cay kasigi 4.900.000 TL / 4.90 YTL, Daisy kirmizi gay tabagi 4.250.000 TL / 4.25 YTL, Daisy sari pasta tabagi 7.500.000 TL / 7.50 YTL, lksir gay
bardag 6.500.000 TL / 6.50 YTL PASABAHCE 2 Cay tabag (adedi) 1.140.000 TL/ 1.140 YTL GURAL PORSELEN 3 Tepsi, sekerlik, fincan seti 237.000.000 TL /
237 YTL PABETLAND TRENDS 4 Gil desenli cay demligi 13.890.000 TL / 13.89 YTL, Cay fincani 7.520.000 TL/7.52 YTL GURAL PORSELEN 5 Tabak althgy
(adedi) 9.500.000 TL / 9.50 YTL MUDO 6 Mor nazar boncuklu bardak 6.000.000 TL/ Yesil benekli bardak 6.000.000 TL/ Mavi puantiyeli tabak 12.200.000 TL /
12.20 YTL PABETLAND TRENDS 7 Buyuk kupa 20.900.000 TL /20.90 YTL PABETLAND TRENDS 8 Tavuklu yumurtalik (adedi) 8.500.000 TL / 8.50 YTL MUDO
9 Yesil zeytinlik 5.400.000 TL / 5.40 YTL, Mavi ve san zeytinlik (adedi) 7.500.000 TL / 7.50 YTL PABETLAND TRENDS

Yaz geldi, gicekler acty, her taraf
yesillendi... Dogadaki bu canlilig,
gune baslangi¢ yaparken kahvalti
sofralariniza tasimak istemez misiniz?
Renk renk, ¢cesit cesit alternatifler
bizden, segmesi sizden.

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

P
15 /1,;’\

10 Renki kalp yumurtalik (adedi) 5.950.000 TL / 5.95 YTL PASABAHCE 17T Balonlu kupa 12.950.000 TL / 12.95 YTL PASABAHCE 12 Zeytinli kase
95.500.000 TL / 95.50 YTL PABETLAND TRENDS 13 6! cay takimi 101.300.000 TL/ 101.30 YTL PABETLAND TRENDS 14 Kahvalh seti 66.520.000 TL /
66.52 YTL GURAL PORSELEN 15 Kapakli tereyaglik 105.500.000 TL / 105.50 YTL PABETLAND TRENDS 16 Mavi ve mor yaprak tabak (adedi) 13.800.000 TL /
13.80 YTL Sar yaprak tabak 15.400.000 TL / 15.40 YTL PABETLAND TRENDS 17 Kanstincil meyve suyu bardagi (adedi) 3.500.000 TL / 3.50 YTL MUDO
©® Mudo Concept Maslak: (0 212) 286 28 56 @ Pasabahge: (0 216) 395 54 73 @ Pabetland: (0212) 285 21 85
@ Giral Porselen - Sisli: (0212) 231 87 73
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www.narbahce.com, tam size
gére! Cicek, sarap, pasta, bebek,
kozmetik, kitap gibi basliklar
altinda toplanan siteden sececeginiz
hediyenizi, internet araciligs ile siparis
verebilirsiniz. Tel: (0216) 343 03 44

Beylikdizi'nde
gerceklestirilen Mutfak &
Banyo Mobilyasi ve
Donanimlari Fuan
MUDER 2005'te, yeni
rinlerinden
Serve@Home'u da
tanitti. Bu yeni sistem
sayesinde, 6zel, kablosuz
bir tablet PC ya da cep telefonu ile evdeki beyaz
esyalarin her yerden kontroli saglanabiliyor.

Taze taze saklayin

Braun Multiquick Fresh System'le
hazirladiginiz yiyecekleri
vakumlu Pyrex saklama

kaplarinda ilk ginki tozeliginde

korumaya ne dersinize

Japonya'da Uretilen ve yesim tasindan olusan
makara sistemi ile omurga Uzerinde masaj
gerceklestirme islemine gére calisan Ceragem
Masaj Yataklari simdi Turkiye'de... Agrilarin
giderilmesinden zararli toksinlerin ahlmasina
kadar pek ¢ok faydasi bulunan yataklari,
Istanbul Maltepe’deki showroom'da giinde 400
kisi deneyebiliyor. Tel: (0216) 457 51 02 -03

ifi

Kiskirtan beyazlar!

Ipana’nin yeni secenekleri
dislerinizi beyazlatirken,
kokulari da biyik bir keyif
yasatiyor... Kigkirtan
Beyazlik Serisi'nde yer alan
Akdeniz Rizgarn, Tropikal
heyecan ve Nane Tutkusu
ile ferahlik hep sizinle...

Yeni reklamlar

Ruffles ve
Cenk&Erdem'in, futbol
temasi altinda "Cipsli
Kings" programiyla
baslayan birlikteligi,
ikilinin Ruffles reklam
filmlerinde yer almasiyla
devam ediyor.

Bu yil 12'ncisi dizenlenen uluslararas
sarap yarismasi “Concours Mondial de
Bruxelles 2005"” sonuglandi. Kavaklidere
Saraplari bu yarismadan 2 alfin,
3 gimis madalya

kazand.

Odillii
sarap..

Porselen, seramik ve cam yemek takimlari, catal
bicak, cam Urinleri, mutfak malzemeleri ve hediyelik
urunlerden olusan magazalari ile Bernardo, buyuk
alisveris merkezlerinde sizleri bekliyor.

Becel, Becel Zeytinyag|irkase
margarin ve sodyumulazalfilimis
Becel Tuz ile kolesterolsuz
smayoneziyle kalpisag|iaimie

b korumayad devamﬁ_ggiyor.

Piknik sofralarmin
vazgecilmezi
Seker Pilig,

gogs sis,

pirzola, kanat, .
but sis, Hem ekonomlk
drumstick gib hem de karl...
saglikh ve

pratik Ozel pamuksu yizeyi ile
urunleriyle hanimlarin ve geng kizlarin
piknik keyfinize fercihi olan Libresse Extra'nin

ekonomik paketlerinde
birbirinden renkli bozuk para
ctzdanlar hediye...

lezzet katmaya
devam ediyor.
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Hediye secmek 1 Gelecegin Form cay
daha kolay mutfaklarina yenilendi
Ozel giinlerde sevdiklerinize ne Siemens, 6-10 Nisan Arifoglu Form Cay,
hediye alacaginizi bilemiyorsaniz, tarihlerinde TUYAP yenilenmis icerigi ve sk ambalaji

ile her mevsim keyifle yudumlaniyor.

Sofralar cicek acti B

esl ile ekranda

Aytac'in 10’uncu yilini kutladign reklam
filmi icin Demet Akbag esi Zafer Cika ile
ilk kez kamera karsisina gecti.

Bogazin en
lezzetli anlan

Buyuleyici ambiansi, modern
dizayni, lezzetli meni
alternatifleriyle Fiori Cafe &
Bar, Bebek sahilinde damak
tadina duskinleri bekliyor.
Tel: (0212) 358 25 01

Modern
mekanlar §

Yasanan tom mekanlara
sundugu estetik tasanmlanyla
bilinen Gnli mobilya markasi
Calligaris; evinize eneriji verecek
ve kendinizi iyi hissettirecek olan
yeni kreasyonunu, kullanicisinin
begenisine sunuyor.

Otantik
lezzetleri
kesfedin!

Mévenpick Hotel
Istanbul'da 27 Mayis-5
Haziran tarihleri arasinda
dizenlenen Uzakdogu

4 Yemekleri Hafasinda;
soslar ve baharatlarin
mukemmel uyumu ile

Cok amach
kullanim icin

Kenwood'un yeni Grini
Smoothie Tutti Furutti,
hem narenciye sikacag,
hem kah meyve sikacag
hem de smoothie blender
olarak kullanilabiliyor. ] ) (=

Fiyati: 219.7 YTL

Dogadan’in yeni lezzeti

Dogadan Form'un yeni Grini Dogadan
Form Limonlu, dizenli egzersiz ve saglikl
diyet yapanlar icin ideal bir segim.

hazirlanan otantik
Uzakdogu lezzetlerini
kesfedebilirsiniz.

Tel: (0212) 319 2929

World Of Wonders Otelleri sinirsiz eglence
alterndtifleri ve taksitli 6deme imkani ile
bu yaz da size cazip imkanlar sunuyor.

Sinirsiz eglence

2Vl jgjfju, Mobilyaive ey
aksesuarlari zinciri IKEA, 5 Mayista ilk
magazasini aciyor. Meraklisina duyurulur.

Yorgunluk izlerine son

RoC Hydra + Destressant ile stres ve yorgunluk
yuzinden cildinizde olusun donuk ve mat
g6runtiden kurtulun.

»

Teras kyﬁ basladi...

Dolmabahge G-Mall icinde yer alan G-Cafe,
dinya mutfagindan olusan iddiali menisi ve sik
atmosferiyle "sinemadan énce, alisveristen sonra"

lezzetli bir yemek molasi vermek isteyenler igin
teras keyfini baslatti.

Mutfaklardaki fark

RocaKale'in Mutfak Grubu
armatirleri modern tasanmlarinin
yani sira su tasarrufu saglayan
ozellikleri ile dikkat cekiyor. Yillara
meydan okuyan yapisi ve

™ fonksiyonelligiyle mutfakia

. gecireceginiz saatleri daha keyifli

Likopen
deposu “Tat”lar

Tat domates ve domates

Urtnlerinde bulunan Likopen,
pek cok hastalikla micadelede
etkin rol oynarken cilt saghg: ve
guzelligine énemli 6lcide
katkida bulunuyor.

Tukas Keskiil §l&
Saray sofralarindan
-

Kadinlara miijde!

gunimuze uzanan
geleneksel Turk taths -
keskilu pratik bir sekilde -
cok kisa surede hazirlayip,
ikram edebilirsiniz. Badem
ve sitin mikemmel
lezzetinin bulustugu Tukas
Keskul, lezzet Usty lezzet
sunuyor.

Hafta ici saat 10:00 - 18:00 arasi yemegini Notting
Hill Istanbul'da yiyen kadinlar, Prestige Sinema
Dinyasi'na bir kisilik davetiye kazaniyor ve
gunlerine biraz daha renk katabiliyor...

NBB, ic
camasirlarinin
yani sira Urettigi
saten gecelik ve
baby doll ¢esitleri
ile hem sik hem
de rahat olmak
isteyen kadinlara
hitap ediyor.

©00000000000000000000000000000000000000000000

©0c000000000000000000000000000 00

Mutfaklarin vazgecilmezleri

Tefal, fonksiyonel, sik ve estetik 4 yeni Tava-Tencere
Serisi'ni tuketicileriyle bulusturuyor. Dayanikli i¢ yizey .
kaplamasi ile saglikli ve hizh pisirme ézelligi
gbsteren Tefal Urinleri kolayca temizlenebiliyor.
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- Ginseng etkisi
Yasam kalitesini artirmak igin

vicudun ihtiyaci olan besinlerin
tekviye edilmesi gerekir. New Life

yasam igin gerekli tom ihtiyaglan tek
bir kapsulde toplamis.
Danisma hath: 0800 261 55 15

Cilegin
cazibesi

Polat Renaissance
Istanbul Hotel'de mayis
ayi boyunca Cilek
Festivali duzenleniyor.
Usta seflerin
hazirlayacag Cilekli
Tarteletler, Taze Cilekli
Milféy Kulesi gibi
lezzetler sizleri bekliyor.
Tel: (0212) 414 18 67

Sl Sonne e
U oninlere

Farkli ve
zarif cizgi
Kalitenin ve yUksek (S8

teknolojinin simgesi

olan Paul&Shark,

spor giyimde yorathg: .f N
farkh ve zarif cizgiyi N
kadin koleksiyonuna
da tagidi. 2005
ilkbahar-yaz
koleksiyonunda

klasik gizgili tigért ve
gémlekler yine goézde —_—
olacak. !

Porsiyonluk
kahvaltl gevrekleri

Gesa Gida tarafindan
Uretilen Patsito Surpriz,
cerezlerden sonra ilk
kez porsiyonluk
Uretilen kahvalh

. gevreklerini sizlerin
begenisine sunuyor.

-

Yazin ve
barbekinin tadini
mangal atesinde
czirdayan Polonez
kangal sucuk,
sislik sosis ve
Polonez'in diger
lezzetleri ile
cikarin.
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markasi, Ginseng'li (NL)G5 ile ginlik

Pabetland Evlilik
Kart ile
evlenecek
yakinlariniza en
uygun hed|yey|
verin.

Sek, ézellikle cocuklar st
icmeye tesvik etmek amaciyla
baslathg: "lcSek BuyuSek"

seferberligi kapsaminda calismalar j / n

yapmaya devam
== ediyor. Sitin

: 61‘9 P faydalarina dikkat

" ceken Sek,
@
B o

Dunya Siit Gini /’

| Her an
yaninizda...

Nestle, Chokella'yr taptaze iki gitir
arasinda cikolata severlerin
begenisine sundu. Yeni Grin

Chokella Sandwich raflardaki yerini aldi.
F T —

“‘ Yeni lezzet
mekani

Istanbul'un en eski ve

tarihi yerlesim

yerlerinden biri olan
Sultanahmet'te agilan

Cozy Balik Restorani,
birbirinden degisik meze
cesitleri, Karadeniz ve Saroz
Kérfezi'nin en taze baliklar ve farkli yéresel tathlari ile
balik kiltirine yepyeni bir anlayis getiriyor.

21 Mayis Dinya Sut
Yasam alanlarini
Mobilya'nin Fulya
magazasi agildi.

Gunu'nde herkesi
yenileyin
e Klasik cizgilerin

sut icmeye davet
Mobilya denince
agirlikta bulundugu

ediyor.
akla gelen ilk
isimlerden Mirage
mobilyalarin yani sira dekorasyon
hizmeti de veriliyor.

" Kadmlarn
gozdesi

Zeki, 2005 plaj koleksiyonunda
yer alan her vicut fipi
dusunilerek zenginlestirilen
model secenekleriyle bu yaz plaj
trendini yakalamak isteyen tom
bayanlarin gézdesi olacak.

Saghikh barbekii keyfi &

Erpilic kanat 1zgara, pilic pirzola, pilic ¢cép
sis, pilig but ile hazirladiginiz barbekd
esliginde, hem doganin hem de saglikh

ARISTON

Modern ve sik tasarimlar

Tek bir dokunusla hissedilen ileri teknolojiye sahip
yeni Ariston Experience serisi keskin hatlari ve kolay
kullanimi ile dikkat cekiyor. Tuketicilerin ihtiyaglarina
olan duyarlilik, modern ve sik tasarim anlayisi ile
Avriston detaylara ézen gésteriyor.

-

e P
T2

Yeni uriunler

Lipton’un poset bitki ve
meyve caylarindan olusan
10 farkh Orong marketlerde
raflardaki yerini aldi.

kalmanin tadini gikarin.

1 Evlilik yolunda ilk adim atilip ve en
énemli karar verildikten sonra
stresli bir hazirhk dénemi baslar.
Digun asistaniniz nedimem.com
ciftlerin hayallerine ve bitcelerine
uygun ¢dzimler sunuyor.
www.nedimem.com



|

Beyaz Firin

)\’

Sofra YEME ICME KEYFI

Ceylan Intercontinental

lr\

) )

/ r)
J_ -/
MOVENPICK HOTEL iSTANBUL, Anneler
Giinii icin, aralarinda brunch, ézel pasta
secenekleri ve konaklamali kutlamalarm

bulundugu farkl alternatifler hazirladi.
Tel: (0212) 319 29 29

B CEYLAN INTERCONTINENTAL City Lights
Bar’da, annenizle giizel bir brunch ya da
Tea Lounge’da cay keyfi yapabilirsiniz. Ay-
rica Safran Restaurant'ta 6zel bir yemek
de yiyebilirsiniz.
Tel: (0212) 368 44 44

HYATT REGENCY, Agora Restaurant, anne-
lere zengin bir acik biife brunch ve siirpriz
hediyeler sunuyor.
Tel: (0212) 368 12 34

B KALYON HOTEL Mosaic Restaurant'in
kapal1 alam1 ya da terasinda annenizle
gecireceginiz 6zel anlara muhtesem
Istanbul manzarasi eslik ediyor.

Tel: (0212) 517 44 00

M LACIVERT Restaurant'-
m giil ile karsiladig) an-
neleri 11:00 - 14:00 sa-
atleri arasmdaki
brunch'ta siirpriz hedi-
yeler bekliyor.

Tel: (0216) 413 42 24

SARABI, Anneler Gii-
nir'nde annesiyle ge-
len tiim konuklarmna
kopiiklii sarap ve
pasta armagan

ediyor. Tel: (0212)
244 46 09

ol U

20
ozel
S JA000
Anneler GUnu'nde
isterseniz ona surpriz bir
hediye segin, isterseniz
birlikte Ozel saatler gegirin.

Alternatifleri sunmak bizden
secmek sizden...

POLAT RENAISSANCE Defne Restaurant,
tiim lezzetlerin kusursuz ve 6zel olarak
hazirlandigi Anneler Giinii Brunch’ icin
sizleri bekliyor. Tel: (0212) 414 18 00

B CIRAGAN KEMPINSKI, Anneler Giinii'ne
6zel brunch ve yemek alternatiflerinin yam
sira bir y1l gecerli olacak hediye cekleri de
sunuyor. Tel: (0212) 326 46 46

B ALCHERA, Anneler Guinir'nii bahar cicek-
leri acmus bir bahcede, cimlerin iizerinde,
zengin yiyeceklerin sunuldugu bir moénii
ile canli miizik esliginde kutlamak isteyen-
leri bekliyor. Tel: (0216) 414 62 20

B CONRAD ISTANBUL un Anneler Giinil icin
hazirladig) bir gece konaklamah &zel pa-
kette, 6zel soforlii arac ile evden alinma,
aromaterapi masaj, 6zel bakim, aksam ye-
megi, sampanyali brunch ve Louis Vuitton
hediye yer aliyor.

Tel : (0212) 227 30 00

B THE RITZ CARLTON ISTANBUL, cocuklara

anneleri ile yapacaklar1 brunch'm ardm-

dan kendi elleriyle siisleyecekleri pastalari
armagan etme imkanim sunarken bu

BB P8 oo cektigi fotograflarla da oliumsiiz-

lestiriyor.
Tel: (0212) 334 44 74

SWISSOTEL THE BOSPHORUS
ISTANBUL, tiim anneleri bu
yil da unutulmaz bir
brunch ile agirlamaya
hazirlaniyor.

. Tel: (0212) 326 11 00

Polaris

Gilaylar

BEYAZ FIRIN, Anneler GUni igin 4 :
"Macaron Pasta" Uretti. Hem ¢ok leziz t

hem de ¢ok sik... B
BEYAZ MUTFAK'ta hazirladiginiz y g
kekten yapilmis bir gille annenize A 7. 3

hos bir surpriz yapmak istemez
misiniz? Tel: (0 216) 360 90 90

YENI iNCi'nin Aktive, So Chic, h \‘
Young Soul ve Korse koleksiyonundan
ézel bir hediye segebilirsiniz. 3
@ VEDI TRIKO ve firmanin biyik

beden markasi Vedi X- Life'in ilkbahar yoz
koleksiyonundan mutlaka annenizin zevkine
uygun bir secenek bulacaksiniz.

@ DIAMOND MUCEVHERAT'in, 18 ayar beyaz

altin ve pirlantadan Uretilen kipeleri annenize
cok yakisacak.

&
H

Biella

www.ekonomikticaref.com sanal aligveris
merkezi bir tusla anneniz icin binlerce cesit
hediye imkanini ayaginiza getiriyor.
© SWAROVSKI, 1-8 Mayis tarihleri arasinda
500 euroluk Anneler Gunu alisverisi yapacak ilk
10 kisiye Sefa SPA'dan ézel bir bakim
uygulamasi hediye ediyor.

@ CELLEX-C'nin annelere 6zel hazirladigi
rengarenk guzellik ve bakim paketinde kalpli
sekerleme sUrprizi de unutulmamis.

© NACAR SAATLERI'nin siyah, inci kadranl ve
atomize taslarla susly alternatifleri ile yeni
modeli "Gleam" annenize onunla gegen
zamanlarin ne kadar 6zel oldugunu
animsatacak.

ZEN PIRLANTA'nin ikiz bebek anneleri icin
6zel tasarim olarak Urettigi kolyede bir
buyuk iki de kicuk kalp yer aliyor.
@ YATAS'in "Sonsuz Ask" nevresim
koleksiyonu ile en buyik askimiz
annelere renkli ve tath riyalar
armagan edebilirsiniz.

POLARIS, ayaklar yorgun disen
anneler icin 5 nokta taban ézelligine
sahip 6zgin tasarim anatomik
terlikleri hazirlad.

©® QUANTUM saatleri ile annenize
sevginizi zamanin her diliminde ifade
edin.

JUMBO "Matrix Tencere Seti" ile
annenize olan baghliginizi zarif bir
sekilde ifade edin.

BIELLA'nin 6zgun taki ve
aksesuarlaryla annenizi sevgiyle
kucaklayin.

FAIK SONMEZ, lIkbahar-Yaz
Koleksiyonu ile annelerinize yazin
renklerini ve coskusunu tagsiyin.

BOSCH Solitaire Serisinden
alacaginiz Grinler annenizin
mutfaktaki en biytk yardimaisi
olmaya aday.

GULAYLAR ALTIN degisik koleksi-
yonlari ile hediye
secmekte zorlanan-
lara yardimai
olacak.

Quantum

Swarovski
145



FIHRIST

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

CORBALAR

Balkabakli misket corbasi s. 116
Soya fasulyesi corbast s. 101
Tarhana corbasi s. 137

Taze baklali ot corbasi s. 124

DENIZ URUNLERI

Balik koftesi s. 70

Deniz iiriinlii pathcan s. 54
Karidesli brokolili fetuccini s. 106
Somon tava s. 135

ET YEMEKLERI

Ali nazik s. 50

Anali kizl1 s. 68

Ayva dolmasi s. 82

Beykoz kebabi s. 137

Citir tavuk salata s. 98

Cig kofte s. 68

Dalyan kofte s. 63

Eksili erik yemegi s. 41

Eksili kofte s. 62

Hasanpasa kofte s. 60

Hirtlama kofte s. 65

Islama kofte s. 67

Izgara kofte s. 59

Icli kofte s. 66 / Inegdl kofte s. 58
Izmir kofte s. 64

Kadinbudu kofte s. 59

Karamelli domates esliginde zencefilli
tavuk 1zgara s. 28

Kasap kofte s. 59

Kasarh antrikot, elma dilimi patatesle s. 102
Kasarh kofte s. 59

Kokteyl kofte s. 58

Kuru kofte s. 58

Kuzu etli rezene s. 114

Kuzu etli sevket-i bostan s. 126
Sahan kofte s. 60

Soya etli yahni s. 25

Sucuk kofte s. 58 / Tavuk koftesi s. 72

VE PILAVLAR

Bahar pilan1 s. 30

Baharath pilavs. 117

Bulgur koftesi s. 71

Cigerli pilav s. 42

Eksili bahar pilav1 s. 82

Kolay su boregi s. 112

Kuymakl kémbe s. 49

Labneli milféy bohcaciklar: s. 55
Makarna salatas: s. 99

Nohutlu bérek s. 115

Otlu tava boregi s. 101
Sarmusakl ekmek s. 106
Sembiisek s. 39

Sosisli tava béregi s. 110
Strogonoflu noodle salatasi s. 99
Susaml simitler s. 43

Tarcinli corek s. 41

Zereskli pilav s. 83

SEBZE YEMEKLERI

Bulgurlu coban salata s. 99

Cavdarl patates gratine s. 109
Domatesli biber dolma s. 134

Fasulye mihlamasi s. 102

Hale'nin salatasi s. 105

Havuc koftesi s. 72

Hellimli 1zgara sebze salatasi s. 98
Isirgan kavurmasi s. 22

Korpe 1spanak salatasi s. 30
Kuruyemisli salata s. 98

Labne soslu roka salatasi s. 54
Mercimek koftesi s. 72

Nar suyu salatasi s. 41

Otlu kaygana s. 124 / Patates koftesi s. 72
Patatesli garni s. 25 / Peynir koftesi s. 70
Radika salatasi s. 116

Sebzeli sandvic s. 134

Sebze sis s. 132

Yesil zeytin salatasi s. 50

Yumurta dolmasi s. 50

Zeytinyagh enginar, ic bakla ile s. 123
Zeytinyagh kuru biber, patlican ve sogan
dolmasi s. 39

Badem taths s. 128

Bogiirtlenli firm muhallebi s. 133
Cikolatah sufle s. 75

Cilekli milk shake s. 74

Cilekli parfe s. 91

Cilekli prenses cantasi s. 88
Cilekli tart s. 90 / Cilekli top pasta s. 90
Cilekli ugur bocegi pastasi s. 120
Dondurmal kemalpasa s. 76
Dondurmal piramit katlar: s. 76
Elmali kolay tathi s. 118

Firinda citir balli elma s. 109
Hindistancevizli kurabiye dolmasi s. 52
Kupta kremali meyve s. 110
Labneli ve cilekli katlar s. 55
Mahlepli kurabiye s. 43
Merengli pasta s. 90

Meyveli kup s. 75

Misir ekmeginde kalpler s. 28
Miislili elmal1 kek s. 108
Portakal receli s. 25

Visne likorii s. 137

Visneli tart s. 113

Yogurtlu meyveli kup s. 28
Zerdali kavurmasi s. 50
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HAZIRAN Sofra’s
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Her mevsimin favorisi ¢ikolatanin, sicak
havalar icin serin alternatiflerini denemekten
keyif alacaksiniz... ‘Dondurmali ¢ikolatall
sandvigler” ve "Cikolatall irmik tatlisr’, sizler
i¢in hazrrladigimiz surprizlerden sadece ikisi...

©00000000000000000000000000000000000000000000

Dolma Dosyasi

Sebze, et, ya da hamur; birseylerin igini
doldurup harika lezzetler yaratma
konusunda millet¢e ¢ok basaril oldugumuz
kesin. Biz de hem klasik hem de en fantastik
dolma turlerini sizler icin biraraya getirdik...

S000000000000000000000000000000000000000000

Ayin Meyvesi

Icimizi agan rengi ve nefis tadiyla
kayisinin eslik ettigi tatllar
hem bes caylarinda hem de
yemegin Uzerine

sevdiklerinizle paylasabilirsiniz...



