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Andrée Maalouf bir yemek tutkunudur. 30 yil 6nce Fransa’ya yerlestiginden
beri kendi memleketinin mutfak gelenegi ile giiniimiziin gereklerini lezzet ve
mamul agisindan bulusturma ¢abasindadir. '

Karim Haidar Londra’da (Fakhreddine ve Comptoir Libanais) ve Paris’te (Liza)
kendini ¢oktan kanitlamis geng bir seftir. icinden gelen esinle Liibnan mutfagi-
ni yeniden bi¢imlendirerek unutulmus tarifleri canlandirmakta, klasikleri hatir-
latmakta ve yeni yemekler yaratmaktadir. Ayni zamanda, Paris’teki La branche
d’olivier, Chez Madeleine ve Point Bulles restoranlarini da yonetmektedir.

Elif Gokteke 1970’te Ankara’da dogdu. Cevirmenlik yapiyor.
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Amin’e,

Ruchdi, Tarek ve Ziad’a,

Odette’e;

yemek pisirmede ilk adimlan atmami saglayan Laurice’in

ve bahcgelere duydugu aski bana miras birakan Massoud’un hatirasina.

Andrée Maalouf

Audrey’ye, oburlukla;
Hugo, Camille ve Sara’ya.

Karim Haidar
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ONSOZ

Ulkesinden aynilanlar icin, iinlii bir deyisi biraz degistirerek séylemeye kalkisacak olursam, her sey
unutuldugunda baslangigtaki kiiltiirden geriye kalan sey mutfak kiiltiiriidiir. Biitiin gégmen halklar bunu
yasamustir, 6zellikle de onyillardir diinyaya yayilmis, ¢ogunlukla adini degistirmis, dilini unutmus, tarihsel
ve toplumsal nirengi noktalarini kaybetmis Liibnanlilar yasamistir bunu. Sadece mutfak kiiltiirii devam
etmistir kusaktan kusaga. Sag kalmanin da dtesinde, bu mutfak kiiltiirii yayilmistir, Paris’e, Londra’ya, Rio,
Montreal ve New York’a, Cidde, Dubai ya da Kudiis’e dogru, siyasal sinirlari ve uygarlik alanlarini kesinkes
yok sayarak. Oyle ki bu kiigiiciik, kirilgan, dayaniksiz iilke —sadece ve sadece tek bir alanda!- saygi
duyulan, egemen, neredeyse imparatorlara 6zgii bir “gii¢” haline gelmistir. Béylece modern Liibnanlilar,
antik Fenikelilerin, silahlardan ziyade kurnazlikla fethetmeyi tercih eden, bu yiizden de oldum olasi
kiiciimsenen o son derece kadinsi halkin marifetlerini tekrarlamistir bir bakima.

Tarihin kotii muamele ettigi bu ulusun evlatlari igin bu kadar dikkat ¢ekici bir yayilma, mesru bir gurur
konusu olmustur zorunlu olarak. Ama beraberinde bir soru isareti de getirmistir: Dogdugu topraklari

terk edip diinya sofralarina oturan Liibnan mutfagi, baskalarinin damak tatlarina ve baska duyarliklara
acilirken kendi kimligini korumay: becerebilecek midir? Bu soruyu soruyoruz, ¢iinkii Liibnan mutfagi tekrara
dayali, hatta térensel nitelikte bir mutfaktir. Yeni bir lokantaya gittiginizde, ilk degerlendirme élgiitii,

yeri doldurulamaz olan humustan —siislemesi, tadi, kivami...— baslayarak, Liibnan yemeklerinin simgesi
olmus birka¢ yemegin nasil hazirlandigidir. Yenilik yapmaya, aliskanliklari sarsmaya ¢alisanlar ¢ogunlukla
akintiya kiirek ¢ekmek zorundadir. Andrée ile Karim arasindaki konusmalar sirasinda, sessiz suskun,
yanlarinda bulundugum igin, bu endiselerin kitabin tasarlanmasindan itibaren biitiin hazirliklar boyunca
mevcut olduguna taniklik edebilirim. Gelenekten sapmadan nasil yenilik getirmeli? Yaraticiigi bogmadan
mirasi nasil korumali? Annelerin ninelerin s6ziinii, evlatlarimiza yolunu sasirtmadan, diinyanin geri kalani
tarafindan da anlasilarak, nasil aktarmali? Bir baska deyisle, ge¢mise saygisizlik etmeden gelecege nasil
saygi gostermeli (ya da tam tersi)? Bugiin her yerde, her alanda sorulan sorular bunlar. Ama hi¢bir yerde
yanitlar bu kadar rahatlatici degil. Ne de bu kadar leziz.

Amin Maalouf
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GIRIS

Libnan mutfagi hem iin salmistir hem de yeterince taninmaz. Nagizane Beyrut’tan ya da bir kdyden ¢ikmis
bazi yemekler diinya ¢apindaki sayisiz sofralarda yer bulduysa da Liibnan mutfaginin tatlarindaki inceligi,
esin kaynaklarindaki cesitliligi yeterince yansitmaz. Ustelik kimi zaman Liibnan mutfaglna iliskin budanmus,
indirgeyici, yoksullastirici bir imaj yaratilmasinda rol oynar.

Bu kitabin amaci, bazi tarifleri Kutsal Kitap ya da Mezopotamya ¢aglarina uzanan ama kendisi sasirtici 6l-
cide canh kalmis olan, hem de yarinin biiyiik mutfak gelenekleri arasinda yerini alacak niteligi tasiyan ¢ok
eski bir mutfak geleneginin enginligini gézler oniine sermektir.

Libnan yeme-icme sanatinda gercekten bircok Dogu etkisi bulusur: Misir, Suriye, Ermeni, Tiirk, Yunan, Hint
vb. Ayni zamanda bu alanda yine bir¢ok yerel gelenek de birbirine karisir: Daglar, kiyilar, vadiler ve ovalar
lilkesinin gelenekleri. Her sehir, her bolge, hatta her kiigiik kdy kendi 6zgilinliigiinii, aliskanliklarini, sirlarini
besleyip biiyiitir. Liibnan ulusunu meydana getiren, sayisiz dinsel toplulugun gelenekleri, bu topluluklardan
her birinin kendine 6zgi torenleri, bayramlari ve bunlarn kutlamak i¢in yemekleri vardir. Dahasi, Liilbnan ye-
me-icme sanatinin iginde iki giiclii akim yer alir; birbirine hi¢ karismaksizin hep yan yana bulunan iki akim:
Ev yemekleri ve lokanta yemekleri.

Bu kitap bu ¢ok sayidaki unsurun birkagini ortaya koymak istiyor. Yillardir geleneksel tarifleri 6zgtnligii-
nii koruyarak yenilemeye ¢abalayan, yemek tutkunu iki Liibnanl’'nin eseri. Karim Haidar, kendini tiimiiyle
tutkusuna vermek icin gelecek vaat eden hukuk kariyerini bir yana birakti. Paris’te ve Londra’da calistig
lokantalarda oyle bir yaraticilik ortaya koydu ki bu sayede birkag yil icinde tartismasiz ¢agdas nitelikte bir
Libnan mutfaginin énderi konumuna geldi. Bu kitap Karim Haidar’in taninip sevilmesini saglayan tarifleri
icermektedir.

Andrée Maalouf pastacilarin ve tatlicilarin soyundan gelmektedir ama ¢alisma mekani kendi evidir. Liibnan
mutfak geleneginden baslayarak biitiin geleneklerden kaynaklanan yemek deneyimlerine coskuyla girisir.
Onun en biiyiik zevki unutulmus bir yemek tarifini bulup denemek ve baskalarinin da kesfetmesini sag-
lamaktir. Eski zamanlarin tatlarini korumaya gayret ederken, bir yandan da, ozellikle dogru beslenme ve
saglik alaninda bugiinki bilgilerimizi g6z 6niinde bulundurur.

Bu ikilinin bulusmasindan elinizdeki kitap dogdu. ikisi de kendi deneyimini, kendi becerisini, tislubunu,
duyarligini, bellegini bu kitaba katti. Ve tabii paylasma ve konukseverlik konusundaki ortak zevklerini.

Andrée Maalouf Karim Haidar
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MEZELER

CESITLILIGIN AYNASI

Libnan usuld bir yemegin basinda servis edilen ordovrlere meze denir. Bolgelere ve
sofralara gore degisen ve bir bakima iilkenin sonsuz gesitliligini yansitan, sicak ya da
soguk, onlarca meze cesidi vardir. Elbette kendimiz de meze icat edebiliriz
—bu zevkten geri kalmayacagiz— ama bir de ille de yapilmasi gerekenler var.
Geleneksel bir yemek sirasinda, konuklar sofraya oturur oturmaz, masada zeytin,
ekmek ve koca bir tabak dolusu ¢ig sebze —salatalik, turp, yesil biber, domates, yesil
sogan, marul, lahana vb— gormeyi bekler. Sonra pes pese dalgalar halinde, neredeyse
degismez bir sunum téreni uyarinca, cesitli mezeler gelir sofraya: Once salatalar,
en 6n sirada da fettus ve tebbule. Sonra, ilerleyen sayfalarda anlatacagimiz gesitli
soguk yemekler —humus, miitebbel, yaprak sarma, mercimek mudardara vb; daha sonra
da sicak ikram edilen yemekler —falafel; pazili, peynirli, etli borekler; kizarmis Dogu
peynirleri vb. Oniimiizdeki sayfalar, “klasikler”in yani sira, daha nadir yapilan bazi eski
yemekleri ve birtakim ¢agdas yenilikleri bir araya getirmektedir.
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LUBNAN USULU SALATALAR




FETTUS

MEZELER%&

Bu, tam anlamiyla bir kdy salatasidir, icinde hem semizotu, nane, maydanoz ya da marul gibi ¢esit ¢esit bahg¢e otlan hem
de turp, domates, salatalik bulunur; ayrica kizartihp ufalanmis bayat Liibnan ekmegi konur, fett denen bu ufalama isle-

minden dolay! yemege fettus denmistir.

Hazirlanisi: 30 dakika

6 kisilik malzeme

2 adet bebek marul ya da
1 adet normal marul

250 gr ¢eri domates
ya da 3 adet normal
domates

2 adet kiigiik salatalik ya
da bir biiyiik salataligin
yarisi

Yarim demet turp

4 adet yesil sogan

1 demet maydanoz

Yarim demet nane

2 adet kiigiik Liibnan
ekmegi (bkz. s. 161)

15 cl zeytinyagi

5 cl kirmizi sarap sirkesi

1 ¢orba kasigI sumak

Tuz

e Firini 150 dereceye Isitin.

e Maydanoz ve naneyi ayiklayin.

e Marullari serit serit dograyin, ceri domatesleri boyuna ikiye boliin
(normal domatesiniz varsa kiip kiip dograyn), turp ve yesil soganlari
halka halka, soyulmamis salataliklari da yarim daire biciminde kesin.

e Ekmegi 2 cm’lik kareler halinde makasla kesin, iki katini birbirinden
ayirin ve 10 dakika firinda kizartin.

e Ekmek lokmalarini zeytinyagi ve sumakla karistirin, boylece ekmeginiz
¢itir ¢itir kalacaktir.

e Servis yapacaginiz zaman biitiin malzemeleri ekmekle karistirip sirke
ve tuz ilave edin.

ONERILER

e Beyrut’a 6zgi bir baska tarifte fettus’a sirke, maydanoz, nane ve marul
konmaz, bunu telafi etmek i¢in cok daha fazla miktarda sumak ve
semizotu konur; semizotu yeriné kuzukulag! da konabilir.

e |{ibnan’in daglik kesiminde sirke yerine nar eksisi konur.

FAYDALI BILGI

e Salataligin kabugu sindirime yardimcidir derler. Arzu ederseniz yine de
soyabilirsiniz, tamamini soymak yerine serit serit soyabilirsiniz.

e Bu salatayl onceden hazirlayip servis edeceginize yakin
cesnilendirebilirsiniz.
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%MEZELER
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TEBBULE

Tebbule’nin diinya ¢apinda kazandigi sohret Lilbnanhlarda karisik duygular uyandinir. Ulusal yemeklerinin adini bir lokan-
tanin moniisiinde ya da bir sarkiiterinin raflarinda her okuduklarinda gurur duyarlar ama tebbule’nin kokten degisiklige
ugratilmis, yeniden yaratilmis, kendileri igin taninmaz hale gelmis olusuna da zor katlanirlar. Once goriiniis acisindan.
Libnan usulii tebbule’nin rengi agirlikli olarak yesil ve kirmizidir, birka¢ kahverengimsi dokunusla siislenmistir. Oysa
baska yerlerde tebbule diye sunulan yemekte sarimsi renk agirliktadir, yer yer birkag kirmizi ve yesil dokunus yapilmistir.
Bu da elbette malzemelerin degistirildigini gosterir: Tebbule’nin ana malzemeleri maydanoz -¢ok maydanoz!- domates
ve sogandir, biraz da bulgur konur. Oysa gergek tebbule’nin adasi biiyiik miktarda ince bulgurdan yapilip sadece birkag
sap maydanoz ve birkag kiip domatesle siislenmistir. Goriiniise bakilirsa burada birbirinden apayn iki Akdeniz gelenegi
arasinda bir kansiklik ya da yanlis anlama s6z konusudur; biri Osmanli mutfagindan gelen Dogu Akdeniz gelenegidir,
obiirti de koklerini daha ziyade Endiiliis taraflarindan alan Magrip gelenegidir. Yuzyillar oncesine dayanan, kendine 6zgii
tistlinlikleri, teknikleri, 6zel malzemeleri olan ve ayr ayri degerlendirilmesi gereken iki bilyiik mutfak gelenegidir bunlar.

Hazirlanisi: 45 dakika e Maydanozu, naneyi yikadiktan sonra kumas pecete istiinde kurumaya
birakin.

6 kisilik malzeme e Yesil soganlari ince ince dograyin. Domatesleri kiip kiip kesin.

3 adet domates e Maydanozu ayikladiktan sonra yapraklari olabildigince ince kiyin. (Alttaki

resimlerde bu islem adim adim gosterilmektedir)

e ince bulguru biiyiik bir salata kasesine koyun. Yesil sogani, domatesi,
maydanozu, limon suyunu, zeytinyagi ve tuzu ilave edin.

e Nane yapraklarini ince ince kiyin. Kararmasin diye en sonda ilave edin.

e Malzemeleri uzun uzun karistirdiktan sonra servis ederken tabagi marul
yapraklari ya da lahanayla siisleyin. Bu salatayr 6nceden hazirlayip gesnisini
son anda ilave edebilirsiniz. '

3 adet yesil sogan

3 demet maydanoz

1 demet nane

2 corba kasigi ince bulgur
15 cl limon suyu (3 limon)
10 cl zeytinyagi, tuz

KARriM’in YARATICILIGI
e Caniniz yenilik yapmak istiyorsa tebbule’ye kiip kiip dogranmis
yarim Granny Smith elma ilave edebilirsiniz; muhafazakarlar
kaslarini ¢atacaktir ama elmanin eksiligi ve kiitir kiitiir olusu
tebbule’nin 6teki malzemeleriyle ¢ok giizel uyum sagliyor.
e Nane yerine taze kisnis koyabilirsiniz.

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org



Ucretsiz PDF bKitap.Ar-’sivi - hftps://rantey.org




BEmezeLer

KIMYONLU

Hazirlams:: 10 dakika
Buzdolabinda dinlendirme
siiresi: 30 dakika

6 kisilik malzeme

6 adet iri ve olgun domates

3 tatli kasig toz kimyon

Yarim tatli kasigi ince toz
seker

Tuz-karabiber

IC BAKLALI

Hazirlanisi: 20 dakika
Pisirme siiresi: 20 dakika

6 kisilik malzeme

12 adet enginar (taze ya da
dondurulmus)

1 kilo bakla (kabuklu taze
bakla ya da 400 gr i¢ bakla)

6 adet yesil sogan

3 adet limon + yarim limonun
suyu

10 cl zeytinyagi

Tuz-karabiber

DOMATES

e Domateslerin kabuklarini soyup 2 cm’lik kiipler halinde dograyin.

e Kimyonu, sekeri, tuzu, biberi ilave edip karistirin. 30 dakika
buzdolabinda dinlendirin.

e Izgaranin ya da mercimek piiresinin yaninda servis edin.

FARKLI BiR DOKUNUS

Bu salataya daha keskin bir tat vermek istiyorsaniz, déviilmiis bir dis
sarmisak koyun.

FAYDALI BILGI

Bu salatayr 6nceden hazirlayip servis yapacaginiz zaman
cesnilendirebilirsiniz.

ENGINAR

e Temizlenmis enginarlari 10 dakika tuzlu suda pisirin (enginarlar
kararmasin diye suya biraz limon suyu ilave edin).

e Baklalari ayiklayip 10 dakika tuzlu suda pisirin, i¢ kabuklarini da
soyun.

e Limonlarin kabuklarini soyup dilimleyin (limonun sirf etli kisimlari
kalmalidir). Yesil soganlar incecik yuvarlaklar halinde dograyin.

e Baklayi, yesil sogani, limon dilimlerini ve zeytinyagini karistirin. Tuz-
biber ilave edin.

e Enginarlan bu hazirladiginiz malzemeyle doldurup servis edin.

FAYDALI BILGI

Bu salatay onceden hazirlayip servis yapacaginiz zaman
cesnilendirebilirsiniz.
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ZEYTINLI BOKA SALATASI

Hazirlanisi: 15 dakika

6 kisilik malzeme
Yaklasik 300 gr roka
6 adet yesil sogan

3 adet limon

200 gr siyah zeytin
10 cl zeytinyagi
Tuz-karabiber

e Rokayi yikayip kurutun.

e Yesil soganlari dograyin. Limonlarin kabuklarini soyup dilimleyin
(limonun sirf etli kisimlar kalmalidir). Zeytinlerin ¢ekirdeklerini ¢ikartin.

e Bu malzemenin tamamini zeytinyagi, tuz ve karabiberle karistirip
servis edin.

ONERILER

Roka yerine dnceden ayiklanmis zaferotu kullanabilirsiniz.

FAYDALI BILGI

Bu salatayr onceden hazirlayip servis yapacaginiz zaman
cesnilendirebilirsiniz.
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MEZELER

YADBAK SARMA

Hazirlanisi: 1 saat
Dinlendirme siiresi: 1 saat
Pisirme siiresi: 45 dakika

6 kisilik malzeme

70 adet asma yapragi

2 adet patates

2 adet domates

1 adet sogan

2 demet maydanoz

Yarim demet nane

25 cl limon suyu (yani
yaklasik 4 limon)

50 gr piring

15 cl zeytinyagi

Tuz

e Asma yapraklarini uzun uzun yikayin.
limon suyu, zeytinyagi ve tuzla karistirin.

® 1 saat oda sicakliginda ya da buzdolabinda dinlendirdikten sonra genis
bir salata kasesinin icine koydugunuz siizgecten gegirerek suyunu alin.

e Patatesleri soyup 1 cm kalinliginda yuvarlak yuvarlak dograyin. Biiyiik
bir tencereye dizin. i

* Tezgaha bir yapragi yayin. icini doldurup sarin (asagida bu islemi adim
adim gorebilirsiniz). Obiir 59 yapragi da ayni sekilde sarin.

e Tencerenin icine, patateslerin iistiine sarmalari birkag kat ve araliksiz
olarak dizin.

e Geri kalan 10 yaprakla lizerini ortin.

e Tencereye su ve harcinizdan siiziilen suyu dolmalarin hizasina gelecek
sekilde koyup kapagi kapatin, kisik ateste 45 dakika pisirin. Pisirme
siiresi yapraklarin kalitesine gore degisir: Yapraklarin agizda eriyecek
hale gelmesi gerekir.

e Soguyunca servis edin.

ONERILER

e Bu tarif icin taze asma yapragi da kullanabilirsiniz. Yumusasinlar diye
sarma yapmadan énce haslamaniz gerekir.

e Asma yapragi yerine pazi kullanildig da olur. Bu durumda harciniza 1
avug haslanmis nohut katiniz.
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ZEYTINYAGLI BAMYA

Bemuye bzeir

Hazirlanisi: 25 dakika
Pisirme siiresi: 30 dakika

6 kisilik malzeme

1 kg taze ya da
dondurulmus kiigiik
bamya

3 adet olgun domates

2 adet sogan

1 bas sarmisak

3 ¢orba kasig zeytinyagi

Tuz

e Bamyalar tazeyse tepesini soyun, ama sakin kesmeyin yoksa

salyalanir. Ateste biraz zeytinyaginda cevirip bir kenara alin. Bamyalar

dondurulmussa paketten ¢ikardiginiz gibi kullanin.

e Soganlari, domatesleri soyup dograyin.

e Bir tencerede zeytinyaginin geri kalaninda soganlari blrkag dakika
cevirin. Bamyayi, domatesi, sonra da dis dis sarmisaklari ilave edin.
Tuzunu koyun.

e Tencerenin kapagini kapatip 20 dakika kisik ateste pisirin.

e Servis edebilirsiniz.

ONERILER

Pistikten sonra dogranmis taze kisnis ekleyebilirsiniz.

ZEYTINYAGLI CALI FASULYESI

Hazirlanmisi: 20 dakika
Pisirme siiresi: 20 dakika

6 kisilik malzeme

1 kg cali fasulyesi

3 adet olgun domates

2 adet sogan

1 bas sarmisak

3 corba kasigi zeytinyagi
Tuz

e Fasulyelerin uglarini kesin, verev verev ii¢ dort pargaya boliin.

e Soganlari ince ince kiyin.

e Domatesleri soyup sekize boliin.

e Bir tavada soganlari 5 dakika pembelesinceye kadar zeytinyaginda
kavurun. Fasulyeleri ilave edip renkleri koyulasincaya kadar ¢evirin.
Sarmisakla domatesi ekleyin, tuzunu koyun, kapagini kapatip kisik
ateste 20 dakika pisirin.

e Baslangi¢ olarak ya da 1zgara yaninda, ilik ya da soguk servis edin.
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ZEYTINYAGLI NOHUTLU DATLICAN

Hazirlams: 30 dakika

Suda bekletme siiresi: 1 gece

Pisirme siiresi: 45 dakika

6 kisilik malzeme

3 adet patlican

2 adet havug

1 adet biiyiik ve olgun
domates

1 adet sogan

1 bas sarmisak

1 avu¢ nohut

Kizartma icin 1 litre siviyag

Tuz

Bir gece 6nce

e Patlicanlari soyup enine ikiye kesin, sonra da her bir parcayr dorde
kesin. Bolca tuzlayip siizgecle buzdolabina kaldirin.
e Nohutlari oda sicakliginda 1 litre suya koyun.

Pisirme giinii

e Patlicanlari 4 dakika bol yagda kizartip kagit havluya alin, kizartma
yaginin birazini ayirin.

e Nohutlari soguk suya atip haslayin. Tuz koymayin. Kaynamaya
basladiktan sonra 30 dakika daha atesten indirmeyin. Soguk sudan
gecirip elinizle ovusturarak kabuklarini ¢ikartin.

e Sogani ay ay dograyin.

e Domatesi soyup ¢ekirdeklerini ¢ikartin. Sekize kesin.

e Havuglari soyup jiilyen (incecik kiigiik cubuklar halinde) dograyin

e Patlicanlari kizartip bir kenara aldiginiz yagdan 2 ¢orba kasigi ilave
ederek bir tavada sogan dilimlerini kavurun. Jiilyen dogranmis
havuglar, dis dis sarmisaklari, domates pargalarini, son olarak da
haslanmis nohutlar ilave edin.

e Patlican dilimlerini bu karisimin Gstiine araliksiz dizin. Bunlarin
tistiine de bir agirlik koyun. Ters cevrilmis bir tabak kullanabilirsiniz.
Patlicanlarin hizasina kadar su ekleyin. Kapagini kapatip kisik ateste 15
dakika pisirin.

e Tencereyi ters cevirip yemegi genisce bir tabaga alin. Baslangi¢ olarak
ik ya da soguk servis edin.

FAYDALI BILGI

Patlicanlari iyi segin, kirmizidan ziyade koyu renklisini tercih edin, kiiglik
ve hafif patlicanlari alin ki olabildigince az ¢ekirdegi olsun.

Ucretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org






TAHINLI YEMEKLER

&

Libnan mutfaginda ve o bolgenin yemeklerinde yagl ve miithis aromali su kiigiik susam tanesi
kadar ¢ok kullanilan bir malzeme yoktur. Susamdan elde edilen tahin, humus ya da miitebbel gibi
tacin denen soslara kadar pek ¢ok spesiyaliteye




MEZELERE

MUTEBBEL

Bu sozciik “cesni katilmis” anlamina gelir, gesitli yemekler icin gegerli bir adlandirmadir; ama baska bir sey belirtmeden
miitebbel dendiginde, tahinli patlican ezmesi demektir.

Hazirlanisi: 10 dakika e Bicagin ucuyla patlicanlarda delikler agin.

Pisirme siiresi: 40 dakika e Patlicanlar bir firin tepsisine koyun. Firinin izgarasinda, firin kapagini
kapatmadan, patlicanlar yumusayip kabugu giizelce kozlenene kadar

6 kisilik malzeme cevire cevire pisirin.

3 adet patlican e Patlicanlar sapindan tutup soguk sudan gegirin, uzunlamasina yarin.

Dikkatlice igini ¢ikartin, siizge¢te suyunu siizdiiriin. Kabuklari saklayin.

e Patlicanlarin i¢ini havanda ya da catalla piire haline getirin.

e i¢cindeki filizi ¢ikarttiktan sonra sarmisagi déviip tahin, limon suyu ve
patlican ezmesiyle kanstirin. Tuzunu koyup bir kez daha karistirin.

e Patlican kabuklarinin igini bu hargla dikkatlice doldurun, tstiine nar
taneleri serpistirip servis edin.

1 dis sarmisak

1 adet limon (suyu)
2 corba kasig tahin
Tuz

ONERILER

e 2 corba kasigi yogurt ilave edebilirsiniz.

e Limon suyu yerine nar eksisi kullanabilirsiniz.

e Patlicanlarin kabugunu atip miitebbel’i kiigiik bir kasede servis
edebilirsiniz. '

FAYDALI BILGI

Patlicani ezmek i¢in mutfak robotu kullaniyorsaniz ¢ok uzun calistirmayin
yoksa piireniz ¢ok sulu olur.
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KABAK MUTEBBEL

Hazirlanisi: 10 dakika
Pisirme siiresi: 20 dakika

6 kisilik malzeme

6 adet kabak

1 adet limon (suyu)

1 dis sarmisak

2 corba kasigi tahin

30 gr camfistigi

Yarim tatl kasigi yedi
baharat karisimi (bkz.
S. 165)

Tuz

e Firini 6nceden 200 dereceye Isitin.

e Kabaklari uzunlamasina ikiye boliip firin tepsisine dizin.

e Firinda 20 dakika pisirin.

e Sarmisagi soyun, icindeki filizi ¢ikartin, havanda doviin.

e Kabaklar ezin, sarmisagi, limon suyunu, tahini ve yedi baharat
karigimini ilave edin. Tuzunu koyup giizelce kanstirin.

e Bir tavada camfistiklarini altin rengini alincaya kadar kavurun. Bunlari
da karisima ekleyin.

e Baska mezelerle birlikte ya da beyaz etin yaninda garnitir olarak, sicak
ya da soguk servis edin.

FAYDALI BILGI

Daha az su igeren sari kabak kullanabilirsiniz.

PAZI MUTEBBEL

Bu tarif Pazili Limonlu Mercimek Corbasi’nda (bkz. s. 52) kullanilan pazilarin saplarniyla hazirlanir. Yoksa, yaklasik on adet

pazinin sapi yetecektir.

Hazirlanisi: 10 dakika
Pisirme siiresi: 40 dakika

6 kisilik malzeme
10 adet pazi sapi
15 cl limon suyu

50 cl siit

4 corba kasig tahin
Tuz

28

e Pazilarin saplarini yikayip 1 cm’lik pargalar halinde dograyin.

e Esit miktarda su ve siit koyarak kisik ateste yaklasik 40 dakika
yumusayana kadar pisirin. Siiziip alin.

e Tahini limon suyu ve biraz suyla karistirip krema kivamina getirin, bunu
pazilara ekleyip tuzunu koyun.

e Servis edin.

ONERILER
Biitiin malzemeyi havanda dévebilir ve boylece baligin yaninda ¢ok iyi

gidecek bir pazi ezmesi elde edebilirsiniz.

FAYDALI BILGI

Pazilarin kararmasini 6nlemek i¢in siit yerine hafif limon stkilmis su
kullanabilirsiniz.
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TAHINLI SOSLAR

Tarator sos

Soguk hazirlanan limonlu bir sostur, balik ya da falafel’in yanina ¢ok iyi gider.

Hazirlanisi: 5 dakika e Sarmisagi soyup icindeki filizini ¢ikartin, havanda déviin. Tahini, limon
suyunu, tuzu ve suyu ilave edin.

30clsos i¢in malzeme e Yumusak bir krema kivami elde edinceye kadar karistirin.

4 corba kasigi tahin e Karisim fazla koyulasirsa 1 ¢orba kasigi su ilave edip karistirmaya

10 cl limon suyu devam edin.

10 cl su

1 dis sarmisak ONERILER

Tuz

e Sosunuza yarim demet kiyilmis maydanoz ekleyebilirsiniz.

® 100 gr camfistigini robottan gegirip sosa ekleyebilirsiniz.

e Limon suyu yerine aci portakal suyu da kullanabilirsiniz. Aci portakal
mevsimi degilse, sosunuza greyfurt, portakal ve limon ya da greyfurt,
portakal ve mandalin suyu karisimi koyabilirsiniz. Elbette gereken
miktari asmayiniz.

Tacin SoOs

Libnan mutfaginda tacin, tahinden yapilan sicak bir sostur. Taratorun kuzeni olan tacin onun kadar yaygin degildir, gele-
neksel olarak firinda, giivecte pisirilir. Baligin yaninda ¢ok iyi gider.

Hazirlamisi: 10 dakika e Soganlari ince ince kiyin. Bir tavaya siviyag koyup soganlari kisik
Pisirme siiresi: 20 dakika ateste biraz kavurun, ama renk degistirmesinler.
e Tahini, suyu, limon suyunu ve tuzu karistirip ¢irpin. Bu karisimi

s5oclsosicin malzeme soganlara ilave edin.
2 adet sogan e Tavada kisik ateste tahinin yagi iiste ¢ikana kadar pisirin.
6 corba kasigi tahin e Sicak servis edin.
15 cl limon suyu ya da aci

portakal suyu ONERILER
15 cl su
? ¢orba kasigi siviyag e Kavrulmus camfistigi ekleyebilirsiniz.

uz

¢ Geleneksel olarak balik ve tacin giivece konup firinda birlikte pisirilir.
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HUMUS

Humus yani nohut piiresi, tebbule’yle birlikte Liibnan mutfaginin en taninmis spesiyalitesidir. En atesli tartismalara neden
olan da odur: Yumusacik kivamli bir humus yapmanin tek yolunu bildigini séyleyen amatér as¢ilarin dviindiiklerine sik¢a
rastlanir. Nohutlarin haslanmasi kalitesine baglidir. En iyi nohut iri tanelidir ve (isti piitiirlidiir. Bir gece dnceden islatilip
diidiikliide tuz koymadan haslamak yeterlidir. Boylece nohutlar agizda eriyecek kivama gelir, humus yapmaya hazir olur.
Nohudun kalitesi daha diisiikse, taneler ufak ve piitiirsiizse, nohudu islattiginiz suya 1 tatl kasigi karbonat konur.

Hazirlanisi: 20 dakika
Suda bekletme siiresi: 1 gece
Pisirme siiresi: 2 saat

8 kisilik malzeme
250 gr nohut

1 dis sarmisak

15 cl limon suyu

6 corba kasigi tahin
Birazcik zeytinyagi
Tuz

KARiM’DEN
YARATICI DOKUNUS

Konuklarinizi sasirtmak
istiyorsaniz, humusa koydugunuz
limon suyunun miktarini biraz az
tutarak portakal cicegi suyu

(bkz. s. 169) da ilave edebilirsiniz.

30

Bir gece dnce

e Nohudu, nohut miktarinin dort kati miktarda, soguk ve tuz konmamis
suya islatin.

Pisirme giinii

e Nohudu yikayip diidiikli tencerede 2 saat haslayin.

e Haslama suyunu siiziip bir kenara ayirin.

e Sarmisagi iyice doviin, tahin, limon suyu, stizdiigiiniiz nohutlar ve tuzla
birlikte bir mutfak robotuna koyun.

e Biitiin bu malzemeyi, haslama suyundan ekleye ekleye piire kivamina
gelinceye kadar en az 10 dakika boyunca robotta karnstirin.

e Tuzunu biberini kontrol edip zeytinyagi ekleyin.

e Liibnan ekmegiyle birlikte yiyin. Bu yemek 1zgara kofteye (s. 94) ve
tavuk sise (s. 98) cok iyi gider.

ONERILER

e Sarmisagi hi¢ koymayabilirsiniz, damak tadi konusunda muhafazakar
bazi kimseler iyi bir humusta asla sarmisak olmayacagini soyler. Limon
suyunu da olabildigince az kullanabilirsiniz.

e Bazi Beyrutlular humusa kiyilmis maydanoz ve toz kirmizi biber ilave
eder.

e Humusu, avarma denen bir tiir kuzu kavurmasiyla ve kavrulmus
camfistigiyla servis edebilirsiniz.

FAYDALI BILGI

Humus, 6zellikle sarmisak koymadiysaniz, buzdolabinda iki giin dayanir.

NOT

Bazilari nohudun kabugunu robottan gecirmeden 6nce ayirrr,
lokantalarda ise humus yapildiktan sonra yag ilave edilir ve daha
yumusak kivamli olsun diye tipki mayonez gibi ¢irpilir.
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BAKLAGILLER

Libnan mutfaginda bir¢ok baklagil 6nemli bir yer tutar. Vazgegilmez bir yemek olan humusun
ana malzemesi nohut ve en popliler yemeklerden biri olan falafel’in ana malzemesi bakla bu
baklagillerdendir. Bu iki sebzeyi —ve ayrica kuru fasulyeyi- iceren ve farkli sekilde hazirlanmis yemekler,
ailelerin bir salatayla birlikte tiikettigi tek 6giini olusturur bazen. En eski yemeklerin yapiminda

kullanilan mercimek i¢in de bu durum gegerlidir.




MEZELER

MUDARDARA

Sari Meccimek salatasi

Hazirlanisi: 15 dakika
Pisirme siiresi: 45 dakika

6 kisilik malzeme

400 gr sari mercimek

100 gr basmati piring

4 adet sogan

Kizartma i¢in 60 cl siviyag
Tuz

e Soganlar dikine ikiye boliin, sonra da incecik ay ay dograyin.

e Bir tavaya siviyag koyun. llininca soganlari ilave edin.

e Soganlar altin rengini alip ¢itir ¢itir oluncaya kadar karistirin. Tavadan
cikartip yagin fazlasini almak i¢in kagit havlunun istiine yayin;
soganlarin iistiinii 6rtmeyin. Tavadaki yagi bir kenara ayirin.

e Mercimegi bir tencereye koyun, mercimegin dort kati da su ilave edin,
tuz koymayin. Mercimek kaynadiktan sonra kisik ateste 20 dakika
pisirin.

e Mercimegin suyunu siiziin, haslama suyunu bir kenara ayirin.

e Soganlari kizarttiginiz yagdan 10 cl bir tencereye koyup pirinci
saydamlasana kadar bu yagda cevirin. Mercimekleri hasladiginiz sudan
piring miktarinin iki kati kadar ilave edin. Bolca tuzlayin. Kaynatin.
Cok kisik ateste 7 dakika pisirin.

e Mercimegi ilave edip tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste
4 dakika pisirin.

e Tencereyi atesten alip 15 dakika daha kapagini agmadan piring
kabarmaya devam etsin diye bekleyin. Sonra sogumaya birakin.

® Yemeginiz soguyunca taneleri kirmadan karistirin.

e Yemegi ¢itir soganlarla siisleyin. Soguk olarak ya da oda sicakliginda,
bir domates salatasi (Kimyonlu Domates, s. 18) esliginde yiyin.

ONERILER

Giiney Liibnan’da yuvarlak kesilmis ya da soyulmus portakal dilimleri
ilave edilir.
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MEZELER

MUCEDDERE

Kutsal Kitap'tan Bir Yemek

Kutsal Kitap’a gore Esav [Yakub’un kardesi]ilk ogulluk hakkini Yakub’a bir tabak mercimek yemegi karsiliginda satmistir.* Soz
konusu yemegin miiceddere’nin antik bir versiyonu olduguna inanmakta sakinca yoktur, Yakindogu mut faginda mercimekli
baska yemekler —¢orbalar, piireler, salatalar...— olsa da miiceddere ¢aglar éncesine uzanir ddeta.

Ayni tariflerde kullanilmayan ¢esitli mercimek tiirleri vardir. Miiceddere i¢in en iyisi yesil mercimektir ya da kirmizi mercimek
kullanilir.

Gogunlukla Dogu yemeklerinde mercimege piring eslik eder. Bazi beslenme uzmanlari, organizmanin mercimekteki, nohut-
taki ya da kuru fasulyedeki proteinleri 6ztimleyebilmek igin s6z konusu baklagillerin piring, bugday (ekmek) ya da bulgur gibi
bir tahilla birlikte alinmasi gerektigi kanisindadir.

Hazirlanisi: 15 dakika e Mercimegi ve pirinci ayri ayn yikayin.

Pisirme siiresi: 45 dakika e Mercimegi bir tencereye koyup 4 kati su ilave edin, tuz koymayin.
Kaynadiktan sonra 20 dakika kisik ateste pisirin.

6 kisilik malzeme e Pisirdiginiz mercimegi robotta karistirip tel siizgecten gecirin. Bir

kenara ayirin.

e Soganlar incecik dograyin. Bir tavaya zeytinyagi koyup dogradiginiz
soganlar altin rengi alincaya kadar cevirin.

e Bir tencereye mercimek piresini koyun, sogani ve pirinci ekleyin, tuz
koyun. Tencerenin kapagini kapatip kisik ateste 25 dakika boyunca,
piring pisene ve yemek homojen bir kivam alana kadar ateste tutun.

e Lahana ya da domates salatasiyla birlikte soguk servis edin.

400 gr yesil ya da kirmizi
mercimek

100 gr piring

4 adet sogan

10 cl zeytinyagi

Tuz

ONERILER

Mercimekleri biitiin birakabilirsiniz, 10 dakika pisirdikten sonra pirinci,
sonra da sogani eklersiniz.

* Tekvin, 25:33- .n. .
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KIBRMIZI MEBRCIMEK MUCEDDERESI

Hazirlanisi: 15 dakika
Pisirme siiresi: 40 dakika

6 kisilik malzeme

400 gr kirmizi mercimek
100 gr piring

4 adet sogan

10 cl zeytinyagi

Tuz

e Mercimekle pirinci bir siizgecte birlikte yikayin.
e Soganlari ince ince dograyin. Bir tencerede zeytinyaginda yavas
yavas altin rengini alincaya kadar cevirin.

e Mercimekle pirinci koyun, 2 cm istiine ¢ikacak sekilde su ilave edin.

e Kaynamaya basladiktan sonra tencerenin kapagini kapatip yaklasik
30 dakika kisik ateste ara sira karistirarak pisirin.

e 30 dakika sonra tuzunu ilave edip plire kivamina gélinceye kadar
ocagin lstiinde karistirmaya devam edin.

¢ Sicak ya da soguk olarak bir salatayla birlikte servis edin.
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MEZELER

FALAFEL

Misir kokenli falafel, ¢ig 6giitiilmiis ve baharat, maydanoz, taze kisnisle karistirilip yagda kizartilmis nohut ve bakla miic-
veridir. Ortadogu’da falafel cogunlukla biifelerde satilir; biife éniinde biriken miisteriler falafel’in kizarmasini seyreder;
ekmek igine konulan falafel kofteleri, ince kiyilmis domates, biber, salatalik gibi gesitli ¢ig sebze ve yesilliklerle, tistiine

tarator sos dokerek servis edilir.

Hazirlanisi: 10 dakika
Suda bekletme siiresi: 1 gece

Pisirme siiresi: 20 dakika

5o falafel koftesi icin malzeme

250 gr nohut

250 gr bakla

2 dis sarmisak

1 adet pirasa

Yarim kabak

1 demet kisnis

1 ¢orba kasigl toz falafel
baharat:

4 karabiber

v kisnis

v targin

1 tath kasigi karbonat

Kizartma igin siviyag

Tuz

Garnitiir malzemesi

3 adet domates ya da 10 adet
ceri domates

1 bag turp

1 demet nane

1 demet maydanoz

Sirkeli salgam (bkz. sonraki
sayfa)

Bir gece énce

e Nohutla baklay:! genis bir kapta 3 kati suya koyup islatin.
Pisirme giindii

e Pirasay! temizleyip iri parcalar halinde dograyin. Sarmisag: soyun,
kisnisi ayiklayin. Kabagi dograyin.

e Nohutun ve baklanin suyunu siiziip bunlari ¢ig olarak pirasa,
sarmisak, kisnis ve yarim kabakla birlikte robottan gecirin.

e Baharatini, tuzunu ve karbonatini ilave edip giizelce yogurun. Karisim
yogun ve homojen olmalidir.

e Karisimdan 4 cm ¢apinda kofteler yapin. 150 derecede bol siviyagda
6-7 dakika kizartin.

e Tarator sos (bkz. s. 29), sirkeli salgam ve kii¢iik kii¢iik dograyip
karistirdiginiz garnitiir malzemesiyle (domates, turp, maydanoz, nane)
birlikte servis edin. '

ONERILER

e Robotta karistiracaginiz malzemeye yesil biber, dolmalik biber ya da
dereotu ekleyebilir, pirasa ya da kabagi koymayabilirsiniz.

e Karbonat koymayabilirsiniz. O zaman falafel daha gozeneksiz, daha
tikiz olacaktir.
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SIRKELI

Hazirlanisi: 10 dakika
Salamura siiresi: 1 hafta

70 cllik bir kavanoz i¢in
malzeme

2 bag kiiglik salgam

20 cl sarap sirkesi

15 cl su

1 ¢corba kasigi iri taneli
deniz tuzu

LEES. ME Z'Z£'S

SALGAM

e Salgamlari yikayip saplarini kesin.

e 70 cl'lik bir kavanoza giizelce istifleyin.

e Salgamlari tamamen ortecek sekilde sirke, tuz ve suyu ilave edin.
e Kavanozun agzini kapatip tiikketmeden once bir hafta bekleyin.

ONERILER

e Bu tarif icin elma sirkesi kullanabilirsiniz, sirke tadi daha belirgin
olacaktir.

e Salgamlari ¢apraz ¢apraz yarabilirsiniz, boylece olgunlasma daha
¢abuk meydana gelir.

e Genellikle salgamlarin giizel kirmizi bir renk almasi i¢in kavanoza bir
parca pancar ilave edilir.

FAYDALI BILGI

Dogu’ya 6zgl uriinler satan diikkanlarda sirkeli salgami hazir olarak
bulabilirsiniz.
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MACUNAT

Arap¢a hamur anlamina gelen “acin” sézciigiinden tiiretilmis bu s6zciik, Liibnan ve ¢evresindeki bélgenin
mutfagina 6zgii bir¢ok hamur isini kapsar. Lahm-1 acin “etli hamur” yani lahmacun, igine peynir ya da et konup
yarim ay seklinde katlanmis sembusek (adi Hintlilerin samsa béregini hatirlatiyor), icine ispanak ya da pazi
konup ii¢gen bigciminde kapatilan fatayer adindaki borek, ¢ok ince hamurdan yapilan rekakat, her vakit ama

ozellikle kahvaltida yenen menakis bu kategoridendir.




MENAKIS
Zahterli pide

Hazirlanisi: 20 dakika

Hamuru dinlendirme siiresi:

40 dakika
Pisirme siiresi: 7 dakika

6 adet menakis malzemesi
Hamur igin

400 gr un

1 ¢orba kasigi zeytinyagi

1 paket ekmek mayasi
Yarim tatli kasigi tuz

1 tatl kasigi seker

Harg igin
60 gr zahter (bkz. s. 164)
20 cl zeytinyagi

e Bir kasede zahterle zeytinyagini karistirin.

e Mayay! 25 cl ilik suda eritin. Unu, zeytinyagini, sekeri, tuzu, mayayla
su karisimini robota koyup 15 dakika diisiik hizda karistirin. Hamur,
kabin kenarlarindan kolayca ayrilmalidir, yapisiyorsa 1 ¢orba kasigi un
ilave edin.

e Hamuru mutfak robotundan alip elinize yapismamasi igin stiine biraz
un serpin. Tezgaha koyup 6 esit parcaya ayirin. Ustiinii 6rtiip en az 30
dakika kabarmasini bekleyin.

e 6 hamur topagini tezgaha yayip yuvarlak agin, kenarlarini daha kalinca
birakin, agtiginiz hamurlara 5-6 defa parmak basin.

e Firini 6nceden 210 dereceye Isitin.

e Actigimiz her hamurun ortasina zahter ve zeytinyagi karisimindan
2 ¢orba kasigi koyup yayin. Yagh kagit serdiginiz firin tepsisine
hamurlarinizi yerlestirin. 10 dakika dinlenmeye birakin.

e Firinda 10 dakika pisirin.

e Firindan ¢ikarir gikarmaz servis edin.
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REKAKAT

peynicli-maydanozlu sigara Bocegdi

Hazirlanist: 15 dakika
Pisirme siiresi: 5 dakika

6 kisilik malzeme
6 yufka

1 paket hellim

1 demet maydanoz

e Peynirle maydanozu karistirin.

e Yufkadan kenari 10 cm uzunlugunda kare pargalar kesin.

e Her bir karenin ortasina peynir-maydanoz karisimindan koyun. Her
iki ucu 1’er cm ice kivirin. Sonra harci ¢tkmasin diye yufkay sikica
yuvarlayip rulo yapin.

e Rekakat’lari tavada kizartin ya da 6nceden 210 dereceye isitilmis
firnda 5 dakika pisirin.

e Servis edebilirsiniz.

ONERILER

e Boreklerinizi et, sogan ve ¢camfistigi karisimiyla da doldurabilirsiniz.
e Hellim peyniri yerine 150 gr beyaz peynir ve 100 gr mozzarella
kullanabilirsiniz.
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SEMBUSEK

Hazirlamsi: 20 dakika

Hamuru dinlendirme siiresi:
30 dakika

Pisirme siiresi: 20 dakika

6 adet sembusek igin
gereken malzeme

Hamurigin

200 gr un

2 corba kasig! zeytinyagi

1 ¢imdik tuz

Harg icin

100 gr kuzu kiymasi

100 gr sogan

20 gr camfistigi

1 ¢orba kasigi yogurt
Birkag yaprak maydanoz
Biraz siviyag
Tuz-karabiber

MEZELER%

Harg

e Sogani dograyip biraz yagda cevirin.

e Bir tavada camfistiklarini yag koymadan kavurun.

e Sogana kuzu kiymasini ve ¢amfistiklarini ilave edin.

e Kisik ateste 10 dakika pismeye birakin.

e Bu sirada maydanoz yapraklarini kiyin.

e Harciniza tuzu, biberi ilave edip atesten alinca yogurdu ve kiyilmis
maydanozu da koyun.

Hamur

e Unu, yagl, tuzu ve suyu mutfak robotuna koyun.

¢ 15 dakika diisiik hizda calistirin. Hamur kabin kenarlarindan kolayca
ayrilmalidir, yoksa 1 ¢orba kasigi un ilave edin.

e Hamuru robottan alip ellerinize yapismamasi igin tistiine biraz un
serpin, tezgaha koyun, listiinii ortiip en az 30 dakika kabarmaya
birakin.

e Firini 200 dereceye Isitin.

e Tezgahi bolca unlayin, hamuru elinizle yassiltip ters gevirin, bu kez
oklavayla agin.

e 8 cm capinda 6 tane daire kesin. Harci 6 esit parcaya ayirip kestiginiz
dairelerin iistiine koyun.

e Kenarlarini hafifce islattiginiz sembusek’leri iistiine ¢atalla bastirarak
yarim ay seklinde kapatin. Yagl kagit serdiginiz firin tepsisine
yerlestirin.

¢ Firinda 10 dakika pisirin.

e Firindan gikarir ¢tkarmaz servis edin.

ONERILER

Kiymali har¢ yerine rendelenmis hellim ve kiyilmis maydanoz
kullanabilirsiniz.
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LAHMACUN

[Lahm-be-acin/etli hamur]

Hazirlanisi: 10 dakika

Hamuru dinlendirme
siiresi: 45 dakika

Pisirme siiresi: 7 dakika

6 kisilik malzeme

Hamurigin

400 gr un

1 tath kasigi ince toz
seker

1 paket ekmek mayasi

Yarim tatl kasigi tuz

1 ¢orba kasigi zeytinyagi

Harg igin

200 gr kuzu kiymasi
250 gr domates

% sogan

Birka¢ damla nar eksisi
Tuz-biber

Yaninda

Yogurt

Hamur

e Mayayi 25 cl bk suda eritin.

e Unu, sekeri, yagi, tuzu, maya ve su karisimini bir robota koyun.

e Diisiik hizda 15 dakika ¢alistirin. Hamur kabin kenarlarindan kolayca
ayrilmalidir, yoksa 1 ¢orba kasigl un daha ekleyin.

e Hamuru robottan alip ellerinize yapismamasi igin iistiine biraz un
serpin, 6 esit parcaya ayirin, iistiinii 6rtiip en az 30 dakika kabarmaya
birakin.

e Tezgahi bolca unlayin, 6 parca hamuru ellerinizle yassiltip ters cevirin,
bu kez bir oklavayla a¢in. 8 cm ¢apinda 6 daire yapin, yagh kagit
serdiginiz firin tepsisine yerlestirin.

¢ 15 dakika dinlenmeye birakin.

Har¢

e Domatesle sogani tuz-biberle robotta karistirip birka¢ damla nar eksisi
ilave edin. Kiymayla yogurun.

e Firini 200 dereceye Isitin.

e Harci hamurdan agtiginiz dairelerin ustiine bolustirip yayin.

e Firina verip 7 dakika pisirin.

e Yogurtla birlikte servis edin.

NOT

Biitiin ekmek hamurlari i¢in hafif esmer un kullanmaniz tercih edilir
¢linkii unda biraz kepegin bulunmasi nemi tutar, pistikten sonra hamurun
kurumasini engeller. Tip 80 ya da Tip 110 ekmeklik un kullanilabilir. Unun
kalibresi yiikseldik¢e daha ¢ok lif icerir. Unu kavuzlu bugday unuyla,
hatta ince bugday irmigiyle karistirabilirsiniz, boylece daha hafif olur.
islenmemis unlar idealdir ciinkii islenirken kullanilan maddeler kepege
baglanir.
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FEMEZELER

ISPANAKLI MUSKA B@BEGi
[Fataver/Fatair]

Hazirlanisi: 10 dakika Har¢

Hamuru dinlendirme
siiresi: 30 dakika

Pisirme siiresi: 15 dakika

e |spanakla sogani ince ince dograyin.
e Bir tavada ¢amfistiklarini altin rengi alincaya kadar yag koymadan

kavurun.
6 adet bérek icin malzeme e |spanagi, sogani, kavrulmus ¢amfistiklarini, limon suyunu, tuzu,
Hare icin zeytinyagini ve sumagi karistirin. Bir kenara koyun.
200 gr Ispanak
50 gr sogan Lgrmis

20 gr camfistigl

10 cl limon suyu

5 cl zeytinyagi

1 ¢orba kasigI sumak

e Mayay! 15 cl ilik suda eritin.

e Unu, zeytinyagini, sekeri, tuzu ve mayay! robota koyun.

e Robotu 15 dakika diisiik hizda ¢alistirin. Hamur kabin kenarlarindan
kolayca ayrilmalidir, yapisiyorsa 1 ¢orba kasigi un ilave edin.

Tuz e Hamuru robottan alin, elinize yapismasin diye iistiine biraz un serpin,
L tezgaha koyup ustiini ortiin, en az 30 dakika kabarmaya birakin.
Hamuri¢in e Firini 200 dereceye isitin.
2051 e Tezgahi bolca unlayin, hamuru elinizle yassiltip ters cevirin, bu sefer
Yarim tatl kasigi ince toz oklavayla acin.
seker

e 8 cm ¢apinda 6 tane daire yapin, yagh kagit serdiginiz bir tepsiye
yerlestirin. Harcinizi 6 esit parcaya ayirip hamur dairelerinin iistiine
koyun.

e Hamur dairelerinin kenarlarini hafifce islatin ve licgen haline gelecek
sekilde yukar kivirip birlestirin.

e Firinda 10 dakika pisirin.

e Firindan c¢ikar ¢itkmaz servis edin.

Yarim paket ekmek mayasi
1 ¢orba kasigl zeytinyagi
1 ¢imdik tuz

ONERILER

Pazili muska boéregi. ispanak yerine pazi kullanin.
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LUBNAN PEYNIRLERI

Sayilari fazla olmasa da peynirler Liibnan mutfaginda ayricalikli bir yer tutar. Labne gibi bazi peynirler
sofralarda daima bulunur; sanklis gibi bazilari daha ¢ok el ugrastiran bir hazirlik gerektirir. Yabanci
kékenli olmasina ragmen yerli kabul edilen peynirler de vardir, Kibris kokenli hellim ya da kaskavan

(bazen kaskaval da denir — adi italyanlarin caciocavallo’sundan uyarlamadir...) Dag ¢obanlarinin ya da
Bekaa Vadisi’nin geleneksel peynirleri de vardir, kegi, inek ya da koyun siitiinden, siit kestirilerek yapilan
peynirler. Liibnanlilar giiniin ¢esitli saatlerinde peynir yemeyi sever—sabah kahvaltisinda, bir yemegin
baslangicinda, aksamiistii ¢ay saatinde ya da “mideleri kazindiginda”. Buna karsilik, Fransa’daki gibi,
yemegin sonunda, ana yemekle tatli arasinda peynir yemek gibi bir aliskanlik yoktur onlarda.
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MEZELER

SANKLIS’LI SALATA

Bu salata baharatl bir top seklindeki geleneksel bir peynirin adini iceriyor. Salatayi gercekten sanklis’ten yapabilirsiniz
ama bulmak kolay olmadigi igin yerine beyaz peynir gibi baska peynirler de kullanabilirsiniz. Sanklis’i bulmak zordur ¢iink i
tiretim sdireci uzundur ve sanklis yapma gelenegi de yavas yavas yok olup gitmektedir. Eskiden kaymagini ve yagini ayir-
mak icin koyun siitii yayikta doviiliirken yayikalti denilen bir sivi kalirdi geriye — sanklis onunla yapilirdi. O sivi kaynatilip
stiziildirdii, elde edilen hamur tuzlanir, top haline getirilip giineste kurutulurdu. Sonra peynirler kavanozlara konulup kiif-
lenene kadar bekletilirdi. Sonra suyla yikanp tekrar giinese konulur, en sonunda da nane, zahter, karabiber, kirmizi biber,
hatta bazen ceviz ya da sarmisak gibi ¢esitli baharat ve ¢esniler eklenirdi. ¥

Hazirlamisi: 30 dakika
Buzdolabinda dinlendirme
siiresi: 7 giin

6 kisilik malzeme
Peynir igin
500 gr labne (bkz. s. 49)

5 corba kasigi zahter (bkz.

S. 164)
1 corba kasigi toz kirmizi
biber

Garnitiirii igin

250 gr ceri domates
6 adet yesil sogan
15 yaprak reyhan
Zeytinyagi

Sanklis

e Labneyi, zahterin yarisini ve kirmizi biberi karistirin. iki esit parcaya
béliin, iki tabaga serdiginiz tiilbentlerin tstiine bu iki pargayr yayin.

e Buzdolabinda siiziilmeye birakin, tiilbentleri diizenli olarak
degistirmeyi unutmayin.

e iki parcayi ayri ayri alip topak yapin, zahterin geri kalaninin icinde
yuvarlayin ve yine buzdolabinda dort giin kurumaya birakin.

e Bu peynir buzdolabinda haftalarca muhafaza edilebilir.

Salata

e iki peynir topagint da ufalayin, domatesleri s6giis dograyin, yesil
sogan ve reyhani kiyin, hepsini biraz zeytinyagiyla karistirpp meze
niyetine ekmekle yiyin.

ONERILER

Labne yerine beyaz peynir kullanabilirsiniz, peynir daha kuru oldugu igin
sanklis daha ¢abuk hazirlanacaktir.
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MEZELER

HELLIM TAVA

Hazirlanisi: 5 dakika e Peynirleri 1 cm kalinhiginda dilimleyin.
Suda bekletme siiresi: 1 saat e 1 saat soguk suda bekletin.
Pisirme siiresi: 5 dakika e Suyunu siiziip yapismaz tavada her bir yiiziinii birer dakika kizartin.

e Susam serpip sicak sicak servis edin.
6 kisilik malzeme
250’ser gr 2 adet hellim
peyniri
1 tath kasigi susam

KARIM’'DEN YARATICI DOKUNUS$
Hellimi ayva receliyle servis edebilirsiniz.
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MEZELER

LABNE

Taze peynire benzeyen ve Liibnanlilarin giiniin ¢esitli vakitlerinde —-sabah kahvaltisinda, ikindi kahvaltisinda, mezelerle,
hatta bazen aksam yemegi niyetine— tiikettigi stizme yogurda labne denir. Genellikle (istiine zeytinyagi dokdiliir, ekmege
sirilur, yanina herkesin damak zevkine gore bir zeytin, biraz zahter (bkz. s. 164), bir dilim domates, bir dilim salatalik,
bir yaprak nane konulur... Arus denilen Liibnan usulii diiriim ¢ogunlukla labneyle yapilir — igine ¢esitli malze meler konulan
diriim hem besleyicidir hem de tutulmasi kolaydir, oyun oynarken bir yandan da elindeki diiriimden bir lokma isiran ¢o-
cuklari gorebilirsiniz...

Eskiden yogurt ve labne her hafta evde hazirlanirdi. Bugiin Liibnanlilar bu gidalari daha ziyade mandiradan ya da siiper-
marketten alir. Ama bazi aileler hala geleneksel yéntemle evde yapmaya devam ederler. Siit kaynatilip ici sirli, pismis top-
raktan, edre denilen bir kaba bosaltilir. linmaya birakilir. Siitiin sicakliginin tam kararinda olmasi cok Gnemlidir. isi bilenler
kii¢ iik parmagn: siite batirir, parmak yanmadan ona kadar sayilabiliyorsa dogru sicakliga gelinmis demektir. O zaman bu
kaynamus siite bir kase yogurtilave edilip karistirilir. Kabin tistiine bir tabak kapatilir, etrafina kalin ortiiler sarilir ve biitiin
gece dyle bekletilir. Sabahleyin yogurt hazirdir.

Bunu labneye doniistiirmek igin yogurt bir tiilbent keseye konulur, asilip siiziilmeye birakilir. Birkag saat sonra kesenin
icinden kivamli peynir alinir, tuzlanip buzdolabinda saklanir. Labne bu sekilde bir hafta muha faza edilebilir.

Hazirlams:: 5 dakika Birgece énce

Siizdiirme: 1 gece 3
e Yogurdu ve tuzu karistirip tiilbente koyun.

6 kisilik malzeme e Bunu da bir siizgece yerlestirin.

1 kilo tam ya da yarim
yagli yogurt
1 tath kasigl tuz

Ertesi giin

e Elde ettiginiz siizme yogurdu buzdolabina koyun.
e Ekmege siiriip zeytinyagi, zahter (bkz. s. 164) ya da taze nane ve
salatalikla servis edin.

ONERILER

e Daha yagli ve yumusak bir labne yapmanizi saglayan koyun yogurdu
ya da daha belirgin bir tadi olan ke¢i yogurdu kullanabilirsiniz.
e Labneye her tiirlii gesniyi katabilirsiniz: Kuru nane, sarmisak vb.
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CORBALAR

Libnan mutfaginda bircok ¢orba vardir; corbalar bazen aksam 6gliniindeki
yegane yemektir. Cogunlukla mercimek ve cesitli baklagillerle yapilirlar.
Corbanin mikserden gecirildigi pek enderdir.



Z% CORBALAR

LIMONLU MERCIMEK
pazili Limonlu mercimek ¢orbasr

Kelimesi kelimesine “Limonlu Mercimek” denilen bu koy ¢orbasi kis mutfaginin klasigidir. Genellikle ¢ok sicak servis edilir
ama malzemeleri sayesinde her mevsim, ilik, hatta soguk olarak da yenebilir.

52

Hazirlanisi: 25 dakika
Pisirme siiresi: 40-45 dakika

8 kisilik malzeme

300 gr sarl mercimek

2 adet patates

1 bag pazi ya da 5 yaprak
pazi

3 dis sarmisak

3 adet sogan

1 demet taze kisnis

1 adet limon (suyu)

Yarim tath kasigi toz kimyon

2 ¢orba kasigi siviyag

Tuz-karabiber

e Sogani ve kisnisi ayrn ayri incecik kiyin.

e Filizini ¢ikardiginiz sarmisagi doviin.

e Patatesi kiip kiip dograyn.

e Pazi yapraklarini yikayip iri iri dograyin, saplari baska bir yemek igin,
ornegin Pazi Miitebbel (s. 28) i¢in ayirin.

e Biiyiikce bir tencereye 2 litre su koyun, mercimekleri tencerenin
kapagini kapatarak 30 dakika pisirin.

e Sogan! yagda cevirin, sarmisagi, sonra da kisnisi ilave edin.

e Paziyl ve patatesi mercimege ilave edin, tavada gevirdiginizi sogan,
sarmisak ve kisnisi de unutmayin.

e Tencerenin kapagini kapatip 10-15 dakika kisik ateste pisirin.

e Kimyon, tuz, karabiber ve limon suyunu ilave edin.

ONERILER

¢ Bu tarifte yesil mercimek kullanabilirsiniz ve pazilarin saplarini da
koyabilirsiniz. Obiir sebzelerle ayni anda pismesi i¢in saplari ince ince
dograyin ve yemegi fazladan 5 dakika daha pisireceginizi unutmayin.

e 4 mm kalinliginda yarim ay seklinde dogranmis 4 adet kabak da
ekleyebilirsiniz.

e Corba pisince kivamini koyultmak i¢in 1 corba kasigi unu sulandirip
ilave edebilir ve birkag tasim kaynatabilirsiniz.

e Akkar bolgesinde bu tarif icin kirmizi mercimek kullanilir, kimyon
yerine de bir ¢ubuk targ¢in ve toz tatli biber konulur.
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DOMATESLI KIRMIZI
MERCIMEK CORBASI

Hazirlanisi: 5 dakika
Pisirme siiresi: 20 dakika

6 kisilik malzeme

300 gr kirmizi mercimek
75 cl domates suyu

1 demet kisnis

Tuz

e Mercimegi yikayin.

e Bir tencereye koyup 75 cl su ve domates suyunu ilave edin, kapagini
kapatin.

e Kaynamaya baslayinca kisik ateste 20 dakika pisirin.-

e Bu sirada kisnis yapraklarini dograyin.

e Corbaya tuzunu koyun, kiyilmis kisnis yapraklarini serperek servis
edin.

ONERILER

Atesten indirmeye yakin, 2 dis doviilmiis sarmisagi ¢orbaniza ilave edin.

SARI MERCIMEK CORBASI

Hazirlamisi: 10 dakika
Pisirme siiresi: 40 dakika

6 kisilik malzeme
400 gr sarl mercimek
1 adet havug

1 adet patates

250 gr kuzu kiymasi
Siviyag
Tuz-karabiber

e Mercimegi yikayin. Havucu ve patatesi soyun.

e Bir tencereye 1,5 litre su koyun, mercimegi ekleyin, havucu ve patatesi
dogramadan koyun, kaynamaya baslayinca 30 dakika kisik ateste
pisirin.

e Mikserle karistirip tel siizgecten gecirin, tuzunu ilave edin.

e Kiymanin tuzunu biberini koyduktan sonra minik kofteler yapin, biraz
yagda cevirin.

e Kofteleri de ¢orbaya ilave edip kaynatin.

e Sicak sicak servis edin.

ONERILER

Kip kip dograyip yagda kizarttiginiz ekmekleri ya da normal kizarmis
ekmek lokmalarini corbanin iistiine serperek servis edebilirsiniz.
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SEHRIYELI TAVUK CORBASI

Hazirlanist: 10 dakika
Pisirme siiresi: 1 saat

6 kisilik malzeme

1 tavuk

200 gr sehriye

2 adet sogan

Yarim limon (suyu)

6 sap maydanoz

4 corba kasigi siviyag
Tuz-karabiber

HAMIS

e 2 corba kasigi yagi bir tencereye koyup biitiin tavugu pembelesinceye
kadar kizartin.

e Bu sirada soganlari dérde bolin.

e Tencereye 2 litre su ve soganlari da ilave edip 45 dakika pisirin.

e (Jstiinde biriken kopiigii ara ara alin.

* Tavugu ve soganlar haglama suyundan ¢ikartin. Sogumaya birakin.

e Tavugun derisini ve kemiklerini ayirin. Tavuk etini, yagini aldiginiz
haslama suyuna geri koyun.

e Bir tavaya 2 ¢orba kasigi siviyag koyup sehriyeyi kavurun.

e Sehriyeyi ¢corbaya ilave edin, 10 dakika pisirin. Maydanozu kiyin.

e Corbaya tuzunu biberini koyup servis edin.

e Corbanin istiine kiyilmis maydanozu serpistirin, biraz da limon suyu
koyun.

Tath sogan ¢orbasi

Hazirlanisi: 40 dakika

Pisirme siiresi: 35 dakika

6 kisilik malzeme

18 adet kizarmis mini
kibbe (bkz. s. 63)

2 kg sogan

1 demet maydanoz

1 litre su ya da tavuk
suyu

2 ¢corba kasigi nar eksisi

Tuz

e Soganlari tuzlu suda ya da tavuk suyunda tencerenin kapagini
kapatarak 30 dakika pisirin. Mikserden gegirin.

e Kibbeleri ilave edip kaynatin.

e 5 dakika fokurdatarak pisirin.

e Nar eksisini ekleyin.

e Servis edeceginiz sirada kiyilmis maydanoz serpistirin.

NOT

Mini kibbeler yapmak igin s. 63’teki tarifi 3 cm ¢apinda kofteler
hazirlayarak uygulayiniz.
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SEBZELI KIS CORBASI

Hazirlamsi: 30 dakika e Eti kusbasi dograyin; kemikler, bir biitiin sogan ve defne yapraklariyla
Pisirme siiresi: 1 saat 20 dakika birlikte bir tencereye koyun. Ustiinii drtecek kadar su ilave edin.

e Kaynamaya baslayinca atesi kisin, 1 saat kisik ateste pismeye birakin,
8 kisilik malzeme ara ara Ustte biriken kopiigi almay ihmal etmeyin.

2 adet kemiksiz kuzu incik ya da = ° Kalan iki sogani ince ince kiyin. Filizini ¢ikardiginiz sarmisaklar soyup
doviin. Kereviz saplarini da ince ince kesin. Kabaklari ay ay dograyin
(kabagi 6nce uzunlamasina ortadan ikiye boliin, sonra yuvarlak
kesin ki yarim ay seklinde olsun — Havuglari soyup verev dograyin.
Domatesleri soyup sekize boliin. Patatesleri soyup kiip kiip dograyin.

e Bir tencerede sogani ve sarmisagi 2 ¢orba kasigi siviyagda
pembelesinceye kadar kavurun.

400 gr kuzu kol (kemikli)
4 adet patates
3 adet domates
3 adet kabak
100 gr bezelye ya da taze

fasulye e Kerevizi, sonra da havucu ekleyin, 1 dakika sonra kabagi, bezelye ya
3 adet sogan da taze fasulyeyi koyun, 2 dakika cevirin.
3 adet havug e Domatesi ekleyin, kuzu etini hasladiginiz sudan ustiinii 6retecek kadar
2 dis sarmisak koyun.
2 sap kereviz e Tencerenin kapagini kapatin, kaynamaya baslayinca patatesi ilave edin.
2 adet defne yaprag * Kisik ateste 10-15 dakika pisirin.
2 corba kasigi siviyag e Eti ilave edin. Tuzunu koyup servis edin.
Tuz



PN . oy e
e o AP A o
s e e peghshrer s wng Aghdeig A S R

ot
Sl pig AP

o .

A...sw
e

3ok,







KIBBELER

Libnan mutfaginin baslica yemeklerinden kibbe’nin ana malzemesi bulgur ile et
karisimidir. Genellikle et kullamlir ama balik da konulabilir, hatta balkabagi ya da
patates gibi bir sebze de kullanilabilir. Kibbe ¢ig, kizartma, 1zgara ya da firinlanmis
olarak yenir, icli kofte olarak ya da bazen bir sosla ¢esnilendirilmis yassi yuvarlak
sekillerde de servis edilir. Tariflere goére istah agici, giris yemegi ya da ana yemek
olarak sunulur. En popiiler olan etli kibbedir. Kullanilan et ¢ogunlukla kemigi
ve yagl alinmis kuzu koludur. Dana budu da kullanmilabilir. Geleneksel olarak et,
Isinmasin diye buzla birlikte tas havanda doviiliir sonra bulgurla elde yogrulurdu.
Uygun havan olmadigi igin kasabinizdan eti kiyma makinesinden iki defa
gecirmesini isteyebilirsiniz.
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KIBBELER

PATATESLI KIBBE

Hazirlanisi: 40 dakika

Buzdolabinda dinlendirme

siiresi: 1 saat
Pisirme siiresi: 20 dakika

4o parcalik malzeme

Kofteler igin

1 kg patates (tercihen
kiiciik taze patates)

200 gr ince bulgur

100 gr un

1 adet sogan

1 demet taze kisnis

Kizartma igin 1 litre yag

Tuz

Sosuigin

25 d yogurt

2 dis sarmisak
2 demet kisnis
Tuz

Kofteler

e Patatesleri kaynayan tuzlu suda 15 dakika haslayin. Soyup sicakken
catalla ezin, sonra 1 saat buzdolabinda bekletin.

e Mutfak robotunda sogani, kisnisi ve 100 gr bulguru karistirin.

e Biiyiik bir salata kasesine patates piiresini, bulgurun kalanini, unu ve
daha 6nce hazirladiginiz sogan-kisnis-bulgur karisimini koyup tuzunu
serpin.

e Homojen bir hamur elde edene kadar yogurun.

e Bu hamurla 3 cm ¢apinda kofteler hazirlayin, yassiltip kizgin yagda
kizartin.

Sos

e Sarmisagi soyup filizini ¢ikartin. Robota kisnisi, sarmisagi ve tuzu
koyun. Malzeme incecik kiyilinca yogurdun yarisini ilave edip tekrar
karistirin sonra yogurdun geri kalanini koyun ama bu sefer robotu
calistirmayin.

e Kofteleri bu sosla birlikte servis edin.

ONERILER

e Patatesli kibbeleri firinda da pisirebilirsiniz: Kofte yapmak yerine
hazirladiginiz karisimi firin kabina 2 ¢cm kalinliginda bir kat olarak
yayin; lstiine azicik zeytinyagi gezdirin ve 180 derecede 12 dakika
pisirin.

e Bu tariften unu kaldirabilirsiniz. Un koymazsaniz karisimi firinlamaniz
gerekmez. Ustiine azicik zeytinyagi gezdirip soguk yiyebilirsiniz.

NOT

Kibbeleri iki degisik sosla da servis edebilirsiniz: Balkabakli kibbe igin
balkabakli turuncu sos (bkz. s. 62) ve Kibbe mesva igin pancarli kirmizi
sos (bkz. s. 64).
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BALKABAKLI KIBBE

Hazirlanisi: 1 buguk saat

Buzdolabinda dinlendirme
siiresi: 1 saat

Pisirme siiresi: 1 bucuk saat

4o pargalik malzeme
Kibbe icin

2 kilo balkabagi

100 gr kiiglik taze patates
200 gr ince bulgur

100 gr un

Kizartma igin 1 It yag

Tuz

Harg igin

1 kg sogan

50 gr ceviz igi

2 corba kasigi nar eksisi
5 cl siviyag

Sosigin

100 gr pismis balkabagi
(kibbe malzemesine dahil)

25 cl yogurt

1 dis sarmisak

1 tath kasigi kuru nane

Tuz

Kibbe

e Patatesleri soyun. Balkabagni iri iri dilimleyin, patateslerle birlikte 20
dakika suda haslayin.

e Bir kabin iistiine tuttugunuz siizgece hasladiklarinizi koyun.
Olabildigince ¢ok suyu ¢iksin diye bastira bastira stiziin.

e Haslama suyunun 50 cl’sini bir kenara ayirip dolapta muhafaza edin.

e Kabagin 100 gr’ini sos icin bir kenara ayirin.

e Robotta kabagi ve patatesleri ayri ayri piire haline getirip sonra
birbirine karistirin,

* ince bulguru, unu ve tuzu ilave edin, homojen bir hamur elde edinceye
kadar karistirin,

e Bir saat boyunca buzdolabinda muhafaza edin, listiine agirlik koymayin
ki bulgur sissin.

Har¢

e Soganlari ince ince kiyin, yagini koyup tencerenin kapagini kapatin, bir
saat boyunca ara ara karistirarak kisik ateste pisirin.

e Cevizleri iri kinklayip nar eksisiyle birlikte sogana ilave edin.

e Kibbeyi (hamuru) buzdolabindan ¢ikarin. Siki bir hamur olmali, yoksa
bir avu¢ daha bulgur ekleyin.

Kofteler

e Ellerinizi kabagi hasladiginiz suyla islatip i1slatip dolaptan ¢ikardiginiz
kibbeden yarim kiire seklinde iri kofteler yapin. i¢ini sogan-ceviz
karisimiyla doldurup kenarlari yassiltarak kapatin.

e Kizgin yagda, hamur altin rengini alip kitir kitir oluncaya kadar, yaklasik
6 dakika kizartin.

Sos

e Sarmisagi soyun, filizini ¢ikartip doviin. Ayirdiginiz kabagi ¢atalla ezip
yogurtla karistirin. Sarmisak, nane ve tuz ilave edin. Giizelce karistirip
koftelerin yaninda servis edin.

ONERILER

Kuzey Liibnan’da bu kibbe firin kabina désenir. Hamur kizartilmaz, onun
yerine firin kabina iki kat yayilir; arasina, hazirlanan harg konur, bu harca
ince kiyilmis 3 yaprak paz da ilave edilir. ikinci kat hamurun istiine
susam serpilir, zeytinyagi gezdirilir ve yemek 20 dakika 200 derecedeki
firinda pisirilir.
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KIZARMIS KIBBE

Hazirlamisi: 1 saat 5 dakika
Suda bekletme siiresi:

10 dakika
Pisirme siiresi: 35-40 dakika

4o par¢alik malzeme

Kibbe igin

500 gr kuzu ya da dana kiymasi
350 gr ince bulgur

Kizartma igin 1 litre siviyag
Tuz-karabiber

Harg igin

200 gr kuzu/dana kiymasi
6 adet sogan

50 gr camfistigl
Tuz-karabiber

e Bulguru 10 dakika soguk suda beklettikten sonra elinizle sikip suyunu
alin.

Har¢

e Soganlari ince ince kiyin.

e Bir tavada 10 cl siviyagi kizdirin. Camfistiklarini rengl degisinceye
kadar kavurun, sik sk karistirin ki yanmasinlar.

e Sogani ilave edip 15 dakika kisik ateste suyunu salmasini saglayin.

e Kiymayi ilave edin, tuzunu biberini koyun; kapagini 6rtmeden 10
dakika kisik ateste pisirin.

e Siizgece koyup sogumaya birakin.

Kibbe

e Bu sirada elinizle ya da mutfak robotunda en az 10 dakika biitiin
kibbe malzemelerini (kiyma, bulgur, tuz, biber) uzun uzun yogurun.
Robot kullaniyorsaniz hamur isinmasin diye igine 3 parga buz atin.

e Hamuru 35-40 esit parcaya bdliin. Elinizi batirip kofteleri islatmak igin
yaninizda bir kase buzlu su bulundurun.

e Her bir hamur topagini avcunuza alip isaret parmaginizla ortasinda bir
oyuk agin, harcini koyup kapatin (alttaki fotograflarda bu islemi adim
adim gorebilirsiniz).

e Biitiin kofteler hazir olunca bir tavada yagi kizdirin ve kofteleri 3
dakika kizartin. Servis edebilirsiniz.

KARIM’DEN YARATICI DOKUNUS

e Harca kiyma yerine kusiiziimii, ceviz, antepfistigi ve kaju koyun.
Pistikten sonra 2 ¢orba kasigi bal ilave edin.
e Reyhan, ¢camfistigi ve bal karisimi bir sosla servis edin.
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KiBBE MESVA

Geleneksel olarak Kuzey Liibnan’a 6zgti bu yemek, odun atesinde pisirilmis el biiyiikliigiinde iri ké ftelerdir. Tarifi
kolaylastirmak icin daha kiigiik ké fteler hazirlamanizi ve firinda kizartmanizi éneriyoruz.

Hazirlamiss: 1 saat 5 dakika
Suda bekletme siiresi:

10 dakika
Pisirme siiresi: 6 dakika

40 pargalik malzeme

Hamur igin

500 gr yagsiz kuzu ya da
dana kiymasi

350 gr ince bulgur

Tuz-karabiber

Harg igin

1 adet sogan

50 gr ceviz ici

1 ¢orba kasigI sumak

1 ¢imdik toz kirmizi biber ya
da aci sos

400 gr kuyrukyagi (o olmazsa
tereyag)

Tuz

Sosigin

25 cl yogurt

1 adet haslanmis pancar
1 dis sarmisak

1 tath kasigi toz nane
Tuz

Kibbe

e Bulguru 10 dakika soguk suda beklettikten sonra elinizle sikip suyunu
alin.

e Bulguru, kiymayi, tuzu, biberi karistirip elinizle ya da robotta en az 10
dakika uzun uzun yogurun. Robot kullaniyorsaniz hamur isinmasin diye
3 parga buz ilave edin.

e Hamuru buzdolabina koyun.

Har¢

e Sogani kiyin.

e Sogani, cevizi, sumagi, tuzu, toz kirmizi biberi ve sectiginiz yagi
(kuyrukyagi ya da tereyag) karistirin.

e Buzdolabina koyun.

Kofteler

e Firini 210 dereceye Isitin.

e Kibbeyi ve harci buzdolabindan ¢ikartin. 5 cm ¢apinda yarim kiireler
hazirlayip kizarmis kibbe igin yaptiginiz gibi (bkz. s. 63) iglerini
doldurun, her bir kibbenin icine bir topak har¢ koyun, kenarlar giizelce
kapatin. Firin tepsisine yerlestirin.

e 6 dakika firinda pisirin.

Sos

e Pancari rendeleyin, sarmisagi soyun, filizini ¢ikartin, havanda doviin ya
da bicagin agziyla ezin.

e Yogurdu, tuzu, naneyi ilave edip homojen bir karisim haline getirin.

* Soguk ya da oda sicakligindaki sos esliginde kibbeleri sicak sicak
yiyin. Kibbe sogursa harci katilasip lezzetini kaybeder.



KIBBE NEYYE

Gig Koffte

Hazirlamisi: 15 dakika
Suda bekletme siiresi:
30 dakika

6 kisilik malzeme

500 gr kuzu ya da dana
kiymasi

200 gr ince bulgur

50 gr iri bash yesil sogan

1 demet nane

Bir miktar meyve aromali
zeytinyagi

20 gr camfistigl

Tuz-karabiber

Garnitiir igin

1 demet nane

1 demet maydanoz
10 adet yesil sogan
10 adet ¢eri domates
1 ¢orba kasigi sumak
Azicik zeytinyagi

Kibbe

e Bulguru bir kase buzlu suda 30 dakika bekletin.

e Sogani ve nane yapraklarini ince ince kiyip bir kenara koyun.

e Bulguru tel siizgece koyup suyunu almak igin sikin,’sonra bir kenara
koyun.

e Kiymayi kesme tahtasina koyun, bulguru, kiyilmis naneyi ve sogani,
tuzu, biberi ilave edin, avcunuzla eze eze yogurun.

e Ellerinizi soguk suya batirin, tekrar yogurun, karisim piiriizsiiz ve
homojen oluncaya kadar, gerekiyorsa azar azar buzlu su ilave ederek
karistirin.

e Elde ettiginiz karisimi bir tabaga koyun, tstiine camfistigi serpistirin,
azicik zeytinyagi gezdirin.

e Liibnan ekmegi (bkz. s. 161) ve yesil soganla yiyin.

Garnitiir

e Garnitiir malzemesini (nane, maydanoz, domates, yesil sogan) iri iri
dograyin, Ustiine sumak serpin, azicik zeytinyagi gezdirin ve ayri
tabakta servis edin.

e Bu garnitiir bircok yemege (falafel, bkz. s. 36, i1zgara etler...) eslik
edebilir.

ONERILER

e Liibnan’da her bdlgenin, her ailenin, hatta her gurmenin kendine
0zgli bir kibbe neyye tarifi vardir. Kimileri dort kat daha az bulgur
kullanmay: tercih eder, kimileri baharati ve ¢esniyi (kiyilmis reyhan
yapraklari, kimyon, toz kirmizi biber vb) daha fazla koyar, kimileri de
sadece biraz zeytinyagi gezdirmekle yetinir, o kadar...

e Bazl dag koylerinde kiymayl mercankoskle karistirirlar ve kibbe
neyye'yi kuzu kavurmayla birlikte servis ederler. Ulkenin kuzeyinde
bulgurun miktarini azaltip doviilmiis ceviz ilave ederler. Giineyde
et bulgurla karistirilmaz, kiyma yapilir, tuzla piire haline getirilir
ve kamune’yle birlikte servis edilir. Kamune, bulgurun sogan,
nane, kimyon, reyhan, mercankosk ve kuru giil yapraklariyla
karistirilmasindan meydana gelir.

KiBBELERS
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BALIKLI KIBBE

Bu yemek genellikle levrekle hazirlanir. Ama sarimezgit ve fenerbaligr karisimi da kullanilabilir. Tacin sosla servis edilir.

Hazirlanisi: 30 dakika
Pisirme siiresi: 20 dakika

6 kisilik malzeme

300 gr sarimezgit ya da
morina eti

300 gr fenerbaligi

300 gr ince bulgur

100 gr un

3 adet sogan

2 demet taze kisnis

1 adet portakal

50 gr camfistig

1 gr toz safran

10 cl siviyag

Tuz-karabiber

Yaninda
Tacin sos (s. 29)

e Firini 200 dereceye Isitin.

e 2 sogani halka halka dograyin, camfistiklari ve tuz-biberle birlikte
azicik yag koyup tavada birkag¢ dakika cevirin. Safrani ilave edip
karisimi bir firin kabina bosaltin.

e Balik etini piire haline gelinceye kadar robotta ¢ekin.

e Portakalin kabugunu soyun. Mutfak robotunda kalan sogani, kisnisi
ve portakal kabugunu 1 avug bulgurla iyice kanistirin. Balik etini,
bulgurun kalanini ve unu ilave edip tuzunu biberini koyun, elinizde
giizelce yogurun.

e Elde ettiginiz hamuru soganlarin tstiine 2 cm kalinliginda doseyin.

e Ortasina bir delik agin.

e Kalan yagi dokiip 15 dakika firinlayin.

e Artan yagi alin, kibbe ilinsin diye biraz bekleyip dilimleyin.

e Tacin sos (bkz. s. 29) esliginde servis edin.

ONERILER

Kisnisli minik balik kofteleri. Hamuru safran ve sogan koymadan
yogurun. Kii¢iik yassi yuvarlaklar hazirlayip kizgin yagda kizartin.
Aperitif olarak servis edin.
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KIBBE SINIYE

Tepsi kebabi ya da sini KOftesi

Hazirlanisi: 35 dakika

Suda bekletme siiresi:
30 dakika

Pisirme siiresi: 1 saat

6 kisilik malzeme

Kibbe igin

500 gr kuzu ya da dana
kiymasi

350 gr ince bulgur

Birazcik siviyag

Tuz-karabiber

Harg igin

200 gr kiyma

6 adet sogan
50 gr camfistig
10 cl siviyag
Tuz-karabiber

e Bulguru soguk suda 10 dakika bekletin, sonra elinizle sikip suyunu
alin.

Har¢

e Soganlar kiigiik kiiclik dograyip bir kenara koyun.

e Bir tavaya 10 cl yag koyun. Camfistiklarini yanmamasi i¢in siirekli
kanistirarak rengi degisene kadar yagda gevirin.

e Sogani ilave edip kisik ateste 15 dakika suyunu salana kadar kavurun.

e Kiymayi ilave edin, tuzunu biberini koyun, tavanin kapagini
kapatmadan yaklasik 10 dakika pisirin.

e Bir siizgece alip sogumaya birakin.

Hamur

e Bu sirada elinizde ya da mutfak robotunda en az 10 dakika boyunca
kiymayi, bulguru, tuzu, biberi yogurun. Robot kullaniyorsaniz hamur
isinmasin diye i¢ine 3 parga buz atin.

Yemek

e Firim 200 dereceye Isitin.

e Firin tepsisini yaglayin, hamurun yarisini tepsiye yayin, iistiini harcla
kaplayin, sonra hamurun obiir yarisini da a¢ip harci tiimiiyle kapatacak
sekilde ilk katin lstiine doseyin. Parmaginizla ortaya bir delik agin.

e (Jst kattaki hamuru bicagin ucuyla yatay ve dikey cizgiler cizerek
siisleyin. Ustiine azicik yag gezdirin ve 20 dakika firinda pisirin.

e Tepsiyi firindan ¢ikarinca yagin fazlasini alin, kibbeyi dilimleyin.

e Lahana, marul ya da domates salatasiyla ya da cacikla (bkz. sonraki
sayfa) birlikte yiyin.

e Kimileri servis tabagina 2 ¢orba kasigi soguk yogurt ve onun stiine
sicak kibbeyi koyarak servis eder.



YOGURTLU

Hazirlamisi: 60 dakika
Pisirme siiresi: 30 dakika

40 par¢a igin gereken
malzeme

40 adet kizarmis kibbe
koftesi (bkz. s. 63)

1,5 kg yogurt

15 gr misir nisastasi

100 gr piring

2 dis sarmisak

1 demet taze kisnis

1 ¢corba kasigi siviyag

KiBBELE RS

KiBBE (KOFTE)

e S. 63’teki tarife gore kibbe koftelerini hazirlayin.

Sos

e Pirinci yikayip 25 cl kaynar suda 20 dakika haslayin.

e Sarmisagi soyup filizini ¢ikarin. Nisastayr yogurdun i¢inde eritin.

¢ Yogurdu diizenli olarak cirpa ¢irpa kalin dipli bir tencerede kaynatin.
Pirinci haslama suyuyla birlikte ilave edin.

e Daha sonra kofteleri ve doviilmiis sarmisagi ilave edin.

e 10 dakika daha kisik ateste pisirip ilinmaya birakin.

e Kisnisi yikayip dograyin, biraz yagda cevirin.

e Kibbeleri soguk yogurtla birlikte, listiine kisnis serperek servis edin.

ONERILER

e Bekaa Vadisi’nde kisnis yerine tarhun kullamilir.
e Bu yemek yaninda basmati pilaviyla (bkz. s. 77) sicak olarak da servis
edilebilir. O zaman tarif aynidir ama i¢ine piring konmaz.

HIYAR BILABAN

Cacik

Kibbe siniye’nin yaninda ¢ok iyi gider.

Hazirlamisi: 10 dakika

6 kisilik malzeme

1 litre yogurt

3 adet kiigiik salatalik
ya da 1 adet biiyiik
salatalik

1 dis sarmisak

1 corba kasigi kuru nane

Tuz

e Salataliklari, kabugunu soymadan, ¢ekirdegini ¢ikartmadan yarim ay
biciminde dograyin. Sarmisagi soyup doviin.

e Yogurdu biiyiikce bir salata kasesine dokiip salataliklari, doviilmiis
sarmisagl, tuzu ilave edin, karistirip servis edene kadar buzdolabina
koyun.

e Servis etmeden hemen Once nanesini serpin.
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FFESEBZE YEMEKLERI

BAMYA (BEMYE) YAHNISi

Libnan mutfaginin Tiirkgeden aldigi yahni sozciigii, taze ya da kuru bir sebze, sogan, ¢esitli baharatlar ve biraz kuzu etiyle
yapilmis, piring pildvi ya da sehriyeli pilav esliginde yenen, ¢ok bilinen gelenek sel yemekleri kapsar. Bu tencere yemegi mev-
sime, damak tadina ve biitceye gore ¢ok cesitli sekillerde hazirlanabilir. Ana ilke si yiizyillardirayni olsa da bilesiminin degisim
gecirmis olmasi dogaldir: S6z gelimi, giiniimiizde Osmanli dénemine gére ¢ok daha fazla et kullanilmaktadir. Ama yahninin
vejetaryen versiyonunu tasarlamak da serbesttir elbette.

Hazirlanisi: 25 dakika e Eti, 2 cm’lik kusbasi olarak dograyin. Bir tencerede biraz yagda cevirip
Pisirme siiresi: 30 dakika kenara alin.

e Bamyalar tazeyse baslarini kiilah seklinde kesip ¢ikartin, sakin diiz
6 kisilik malzeme kesmeyin yoksa yemek salyalanir. Bamyalar derin dondurucudan

¢tkmissa oldugu gibi kullanin.

e Biraz yagda bamyalari cevirip kenara alin.

e Arpacik soganlari ve sarmisagi soyun, kisnisi ince ince dograyin.
Domatesleri soyun, cekirdeklerini ¢ikartip dograyin.

e Tencereye biraz yag koyup arpacik soganlari birka¢ dakika cevirin,
bamyalari, kuzu etini, domatesleri, kisnisi ve dis sarmisaklar: ekleyin.
Ustiinii 6rtecek kadar su ya da tavuk suyu koyup tuzunu biberini ilave
edin, kaynamaya basladiktan sonra kisik ateste 20 dakika pisirin.

400 gr kemiksiz ve yagsiz
kuzu kol

1 kilo kiiclik bamya

20 adet arpacik sogan

3 adet olgun domates

2 demet taze kisnis

1 bas sarmisak

1 adet limon (suyu) e Limon suyunu da ilave ettikten sonra sehriyeli pilavla (bkz. s. 77)
50 cl su ya da tavuk suyu servis edin.
Siviyag

Tuz-karabiber ONERILER

Yemek pisince 1 dis doviilmiis sarmisak ve birkag yaprak kiyilmis taze
nane ilave edebilirsiniz.
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ENGINAR

Hazirlamisi: 10 dakika
Pisirme siiresi: 30 dakika

6 kisilik malzeme

400 gr kemiksiz ve yagsiz
kuzu kol

12 adet enginar (taze ya
da dondurulmus)

12 adet kiiciik taze
patates

18 adet arpacik sogan

Yarim limon (suyu)

1 ¢orba kasigi un

50 cl su ya da tavuk suyu

Siviyag

Tuz-karabiber

YAHNISI

SEBZE YEWMEKLER %
&

e Eti, 3 cm’lik kusbasi olarak dograyin. Bir tencerede biraz yagda cevirip

kenara alin.

e Patatesleri soyun, 2-3 dakika yagda kizartin.

e Arpacik soganlari soyun.

e Tencereye eti, enginarlari (dondurulmuslarsa ¢6zdiirmeden), patatesleri
ve arpacik soganlari koyun, {istiinii 6rtecek kadar su ya da tavuk suyu

ilave edin, tuzunu biberini de ekleyin.

e Kaynamaya basladiktan sonra 20 dakika kisik ateste pisirin.
e Biraz sulandirdiginiz unu ekleyip karistirin, 5 dakika daha pisirin.

Atesten alinca limon suyunu ilave edin.
e Pilavla (bkz. Sehriyeli Pilav, s. 77) servis edin.
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BEZELYE YAHNISI

Hazirlanisi: 30 dakika e Eti 2 cm’lik kusbasi olarak dograyin. Bir tencerede biraz yagda cevirin; yagini
Pisirme siiresi: 30 dakika slizlip eti bir kenara alin.
e Bezelyeleri ayiklayin, havuglari verev dograyin. Soganlari ince ince kiyin.

6 kisilik malzeme Sarmisagi doviin, kisnisi dograyin. Domateslerin kabuklarini soyup
400 gr kemiksiz ve yagsiz cekirdeklerini ¢ikartin, iri iri dograyin.

kuzu kol e Tencerede soganlari pembelesinceye kadar kavurun, kisnisi ve sarmisagi
2 kg taze bezelye ilave edin, sonra havugla bezelyeyi, en son da eti vé domatesi ekleyin.
3 adet havug e Ustiinii 6rtecek kadar su ya da tavuk suyu koyun, tuzunu biberini ekleyin ve
1 demet taze kisnis kaynamaya basladiktan sonra kistk ateste 20 dakika pisirin.
2 adet sogan e Beyaz pilav ya da sehriyeli pilavla (bkz. s. 77) servis edin.

2 dis sarmisak

2 adet domates ya da 15
cl domates suyu

50 cl su ya da tavuk suyu

Siviyag

Tuz-karabiber
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B SEBZE YEMEKLERI

PATATES YAHNISI

Hazirlanisi: 15 dakika e Patatesleri soyup iki li¢ par¢aya baéliin.

Pisirme siiresi: 30 dakika e Kuzu kolu, 3 cm’lik kusbasi olarak dograyin. Soganlar kiyin. Sarmisagi
soyun, filizini ¢ikartip doviin. Kisnisi dograyin.

6 kisilik malzeme * Domatesleri soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikartin ve sekiz parcaya béliin.

e Bir tencereye biraz yag koyup sogani ve sarmisagi cevirin.

e Once kisnisi, sonra patatesleri ilave edin.

e Tencerenin kapagini kapatip kisik ateste 20 dakika pisirin.

e Basmati pilaviyla ya da sehriyeli pilavla (bkz. yandaki sayfa) servis edin.

400 gr kemiksiz kuzu kol
1 kilo kiiglik taze patates
4 adet iri olgun domates
2 adet sogan

2 dis sarmisak

2 demet taze kisnis

20 cl su ya da tavuk suyu
Siviyag

Tuz-karabiber
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CALI FASULYE YAHNISI

Hazirlamisi: 15 dakika
Pisirme siiresi: 30 dakika

6 kisilik malzeme

400 gr kemiksiz kuzu kol

1 kg taze fasulye, tercihen
¢ali fasulyesi

2 adet sogan

1 demet taze kisnis

2 adet domates ya da 15
cl domates suyu

2 dis sarmisak

4 corba kasigi siviyag

50 cl su ya da tavuk suyu

Tuz-karabiber

Basmati pilaui

Hazirlamist: 5 dakika
Pisirme siiresi: 25 dakika

6 kisilik malzeme
400 gr basmati piring
2 corba kasigi siviyag
Tuz

sehriveli pilav
Hazirlamsi: 5 dakika
Pisirme siiresi: 20 dakika

6 kisilik malzeme

400 gr uzun taneli piring
100 gr sehriye

3 ¢orba kasigi siviyag
Tuz

e Kuzu etini, 3 cm’lik kusbas! olarak dograyin.

e Fasulyeleri yikayip verev olarak iice boliin.

e Domatesleri soyun, ¢ekirdegini ¢ikartip sekize dograyin.

e Soganlari ince ince kiyin.

e Sarmisagi doviin, kisnisi dograyin.

e Bir tencereye 2 ¢orba kasigi yag koyup eti 2 dakika cevirin, yagdan
cikarip bir kenara alin. )

e Tencerede soganlari da 2 ¢orba kasigi yagda pembelesinceye kadar
kavurun, fasulyeleri ekleyip 5 dakika gevirin.

e Dogradiginiz eti, domates dilimlerini, sarmisagi, kisnisi, tuzu ve biberi
ilave edin, Ustiine su ya da tavuk suyunu koyup kisik ateste kapagini
kapatarak 20 dakika pismeye birakin.

e Basmati pilaviyla ya da sehriyeli pilavla (asagiya bkz.) servis edin.

e Pirinci, yikama suyu iyice berraklasana kadar yikayn. Pirinci suda
birakmayin.

e Piring taneleri saydamlasana kadar pirinci siviyagda karistirarak
kavurun.

e 70 cl su ilave edin. Tuzunu koyun. Tencerenin kapagini kapatip
kaynayana kadar bekleyin.

e Piring suyunu ¢ekene kadar ¢ok kisik ateste 15 dakika pisirin. Ocagi
kapatin.

e Servis yapmadan once 10 dakika kapagi agmadan pilavi demlendirin.

e Sehriyeleri yagda rengi degisinceye kadar gevirin, uzun pirinci ekleyin,
kavurun. 8o cl su ilave edin.

e Tuzunu koyup tencerenin kapagini kapatin, kaynayincaya kadar
bekleyin.

e Suyunu cekene kadar ¢ok kisik ateste pisirin.

e Atesten indirip kapagini agmadan 10 dakika demlendirin.
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FASULYE YAHNISI

Hazirlams: 25 dakika
Pisirme siiresi: 50 dakika

6 kisilik malzeme

400 gr yagsiz ve kemiksiz
kuzu kol

600 gr taze barbunya ya
da 400 gr kuru fasulye

2 demet taze kisnis

2 adet sogan

2 dis sarmisak

15 cl domates suyu

2 corba kasigi siviyag

50 cl su ya da tavuk suyu

Tuz-karabiber

Bir gece dnce

e Barbunya degil de kuru fasulye sectiyseniz bol miktarda soguk suya
yatirin.

Pisirme giindii

e Fasulyelerin suyunu siiziip soguk suya koyun, haslayip tekrar siiziin.
Eger barbunya kullaniyorsaniz sadece haslamaniz yeterlidir.

e Fasulyeyi 20 dakika suda haslayip bir kez daha suyunu siiziin.

e Kuzu etini 2 cm’lik kusbasi olarak dograyin. Soganlari ince ince kiyin,
kisnisi dograyin. Sarmisagi doviin.

e Bir tencereye siviyag koyup eti ¢evirin, kiydiginiz sogani ilave edip
pembelesinceye kadar kavurun, sonra sarmisagi ve kisnisi, fasulyeleri
ve domates suyunu ekleyin.

e Tuzunu biberini koyup lstiine su ya da tavuk suyu ilave ederek
kaynayincaya kadar bekleyin.

e Kaynamaya baslayinca tencerenin kapagini kapatip kisik ateste 20
dakika pisirin.

e Pilavla (bkz. sehriyeli pilav, s. 77) servis edin.



SEBZE YEMEKLERi:‘z\’x}%

PATLICANLI FETTE

Fette sozciigii fett’ten gelirve fettus tarifi dolayisiyla belirttigimiz gibi ufalama anlami tasir. Yogurtla ve ufalanmis ek mekle
yapilan cesitli yemekleri belirtir. Hi¢ kuskusuz bu tariflerin kdkeninde, atilamayan ama o haliyle de tiiketilemeyen bayat
ekmekleri kullanma istegi yatiyordu. O zaman bayat ekmekler bir salataya, bir yemege, bir tatliya malze me oluyordu. Giindi-
miizde ekmek daha ziyade yagda ya da kizartma makinesinde kizartilir. Biz burada dért fette tarifi sunuyoruz. Biri nohutlu,
obliri patlicanliolmak iizere iki “klasik” tarif; biriKarim’in ninesinden dgrendigi, sebzeli, “unutulmus” bir tarif; birtane de
onunicadiolan ve kuskonmazla yapilan yenibirtarif. Gelenekselolarak fette'de ekmek tabagin en altina konuyordu, yumu-
sayip kitir kitir halini kaybetmesi kétii oluyordu, dolayisiyla ekmegi en liste, camfistiklariyla birlikte Koymaniz tercih edilir.
Eger kizartmadan kaginiyorsaniz, ekmegi 150 derecede yaklasik 20 dakika firinlayarak kizartabilirsiniz. Yogurda gelince,
tariflere ve mevsimlere gore ister sicak ister soguk servis edilebilir.

Hazirlamsi: 20 dakika Birgece 6nce
Dinlendirme siiresi: 1 gece

Pisirme siiresi: 15 dakika e Patlicanlari soyun. Biiyiiklerse uzunlamasina ikiye boliin, sonra her bir

yariyl dorde kesin.

6 kisilik malzeme e Dogradiginiz patlicanlari tuzlayip siizgece koyarak dolaba kaldirin.

12 bebe patlican ya da 3
biiyiik patlican

300 gr kuzu kiymasi

2 adet domates

1 adet sogan

6 yaprak reyhan

4 dis sarmisak

2 adet kiiglik Libnan
ekmegi (bkz. s. 161)

50 gr camfistig

Pisirme giinii

e Patlicanlari yagda kizartin, fazla yagini kagit havluyla gektirip sicak
sicak muhafaza edin.

e Filizini ¢ikarttiginiz iki dis sarmisagi, sogani, domatesleri ve reyhani
kiicuiciik dograyin, hepsini tavada biraz yagda cevirin.

e Kiymayi ilave edip harli ateste ve kapagi 6rtmeden 5 dakika pisirin.
Tuzunu biberini ilave edin.

e Yogurda dovdiigiiniiz iki dis sarmisagi, sirkeyi, tahini ve tuzu koyun.

e Ekmegi kare kare kesin, kizartin (ya da firinlayin) ve bir kenara alin.

50 cl yogurt ) e Cukur bir tabaga patlicanlari, kiymayi, yogurdu dizip iistiine ekmek

# C?Lba 'ka§|g| kirmizi sarap lokmalarini ve yagsiz kavurdugunuz ¢amfistiklarini serpistirin.
sirkesi

2 ¢orba kasig! tahin B .

Siviyag ONERILER

Tuz-karabib
i e Daha ¢ok pismis ve yumusamis lezzetleri tercih ediyorsaniz patlicanlari,

kiyma ve biraz suyla, ikinci kez, tencerenin kapagini kapatmadan, kisik
ateste 10 dakika pisirin.
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SEBZE YEMEKLERI

KUSKONMAZLI FETTE

Hazirlanisi: 20 dakika
Pisirme siiresi: 30 dakika

6 kisilik malzeme

4 bag yesil kuskonmaz

4 dis sarmisak

50 cl yogurt

2 kiiglik Libnan ekmegi
(bkz. s. 161)

1 tatl kasigi misir
nisastasi

50 gr camfistig

3 corba kasigi siviyag

Tuz-karabiber

NOHUTLU

Hazirlanmisi: 15 dakika

Suda bekletme siiresi: 1
gece

Pisirme siiresi: 45 dakika

6 kisilik malzeme

300 gr nohut

2 adet kiiglik Liibnan
ekmegi (bkz. s. 161)

50 gr camfistigl

50 cl yogurt

1 corba kasigi kirmiz
sarap sirkesi

1 dis sarmisak

2 corba kasigi tahin

Birka¢ sap maydanoz
(istege bagli)

Siviyag

Tuz

e Kuskonmazlari soyup bir tencereye koydugunuz soguk suya batirin.
Suyu isitin, kaynar kaynamaz kuskonmazlari sudan ¢ikartin.
Kuskonmazin bas tarafiyla iicte ikisini muhafaza ederek kesin. Bir
kenara alin.

e Kuskonmazlarin kuyruklarini tuzlu kaynar suda 10 dakika haslayin.
Haslama suyundan biraziyla ¢irpin. A

e Yogurda misir nisastasini ilave edip kalin dipli bir tencereye koyun ve
kaynamasini bekleyin.

e Cirptigimiz kuskonmazlari ilave ederek kaynamasini bekleyin. Sonra bir
kenara alin.

e Sarmisagi soyun, filizini ¢ikartip incecik kiyin. 2 ¢orba kasigi yagda
kuskonmazlarin bas taraflaryla birlikte ¢abucak sote edin. Tuzunu
biberini koyun.

e Ekmegi kare kare ya da serit halinde kesin. Kizartin (ya da firinlayin)
ve bir kenara ayirin.

e Camfistiklanini 1 corba kasigi yagda kavurun.

e Cukur bir tabaga kuskonmazlarin bas taraflarini yelpaze gibi dizin,
sicak yogurdu ve ¢camfistiklarini da koyun. Servis edin.

FETTE

Bir gece 6nce

e Nohutlari 2 litre suyla islatin.

Pisirme giinii

e Nohutlar yikayip 2 litre suda kisik ateste 45 dakika haslayin.

e Tuzunu koyup sicak olarak muhafaza edin.

e Biraz yagda ¢amfistiklarini rengi degisinceye kadar gevirin.

e Ekmegi kare kare kesip kizartin (ya da firinlayin) ve bir kenara ayirin.

e Sarmisagi soyun, filizini ¢ikartin ve déviin. Yogurt, sirke, tahin ve tuzla
karistirin.

e Her bir cukur tabagin icine bir kep¢e nohut koyun, suyundan da ilave
edin, listiine 2 ¢orba kasigi yogurt koyup kizarmis ekmek lokmalarini,
kavurdugunuz ¢amfistiklarini ve isterseniz kiyilmis maydanozu
serpistirin. Servis edin.
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L SEBZE YEMEKLERI

SEBZELI FETTE

Hazirlamisi: 30 dakika e Soganlari ince ince kiyin.
Pisirme siiresi: e Sarmisaklarin filizini ¢ikartin. iki dis sarmisagi doviin, dbiir ikisini bir
25-30 dakika kenara koyun.
e Kereviz saplarini soyup ince ince dograyin.
6 kisilik malzeme e Havuglari soyup verev dograyin.
2 adet sogan e Kabaklar yarim ay seklinde dograyin.
4 dis sarmisak e Domatesleri soyup cekirdeklerini ¢ikartin ve sekize béliin.
3 adet kabak e Patatesleri kiip kiip dograyin.
2 sap kereviz e Bir tencerede soganlari ve doviilmiis sarmisagi 2 ¢orba kasigi yagda
4 adet patates (tercihen kavurun.
kiiclik taze patates) e Kerevizi sonra da havuglari ekleyin, 1 dakika sonra kabagi, bezelye ya
3 adet domates da taze fasulyeyi ilave edin, 2 dakika cevirin.
100 gr bezelye ya da 100 e Domatesleri ilave edip malzemenin iicte ikisine gelecek kadar
gr taze fasulye su koyun, tuzunu biberini ekleyin. Tencerenin kapagini kapatip
50 cl yogurt kaynamasini bekleyin.
2 c¢orba kasigi kirmizi e Kaynayinca patatesleri ekleyip 10-15 dakika kisik ateste tencerenin
sarap sirkesi kapagi kapali olarak pismeye birakin.
2 corba kasigi tahin e Ekmegi kiigiik kareler halinde kesin, yagda kizartin (ya da firinlayin) ve
2 adet kiiglik Liibnan bir kenara alin.
ekmegi e Camfistiklarini biraz yagda kavurun.
50 gr camfistigl e Geri kalan iki dis sarmisagi doviip yogurda ilave edin. Sirkeyi, tahini,
Siviyag tuzu da koyun.
Tuz-karabiber e Cukur bir tabaga sebzeleri koyup yemegin suyundan da ilave edin.

Yogurdu ekleyip kizarmis ekmek lokmalarini ve ¢amfistiklarini
serpistirin. Servis edin.
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YOGURTLU

Hazirlanisi: 10 dakika
Pisirme siiresi: 35 dakika
Dinlendirme siiresi: 1 gece

6 kisilik malzeme

4 adet patlican

1 kilo koyun yogurdu

300 gr kuzu kiymasi

50 gr camfistig

2 ¢orba kasigi misir
nisastasi

Siviyag

Tuz-karabiber

SEBZE YEMEKLER I Jue

DATLICAN

Bir gece dnce

e Patlicanlari soyup enine ikiye boliin, her bir yariyi da dorde kesin.
Bolca tuzlayip ertesi giine kadar siizgece koyarak buzdolabina kaldirin.

Pisirme giinii

e Patlicanlari 4 dakika kizartip kagit havlunun dstiine gikartin.

e Patlicanlar bir tencereye koyup iistiinii ortecek kadar su ilave edin.
Ters cevirdiginiz bir tabagi patlicanlarin iistiine koyup tencerenin
kapagini kapatin. Kisik ateste 15 dakika pisirin.

e Patlicanlari stiziip alin, pisirme suyunu saklayin.

e Kalin dipli bir tencerede yogurtla nisastayi karistirin. Kaynayincaya
kadar diizenli olarak karistirin.

e Patlicanlar pisirdiginiz suyu buna ekleyin. Birazcik daha pisirip bir
tabaga koydugunuz patlicanlarin istiine dokiin. Sogumaya birakin.

e Biraz yagda ¢amfistiklarini rengi degisene kadar kavurun, kiymayi ilave
edip tuzunu biberini koyun.

e Kisik ateste 10 dakika pisirin.

e Kiymayi sicak, patlicanlari oda sicakliginda servis edin. Yaninda
basmati pilavi (bkz. s. 77) sunabilirsiniz.
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YOGURTLU

Hazirlamisi: 40 dakika
Pisirme siiresi: 30 dakika

6 kisilik malzeme
300 gr kuzu kiymasi
18 adet kii¢iik kabak
150 gr piring

5 cl zeytinyagi
Tuz-karabiber

Yogurtlu sosu igin

1 kg yogurt

2 corba kasigi misir
nisastasi

1 ¢orba kasigi kuru nane

2 dis sarmisak

ETLI KABAK DOLMASI

e Kabaklarin iglerini bosaltip bir kenara koyun.

e Pirinci yikayip kiyma ve zeytinyagiyla karistirin. Tuzunu biberini ilave
edin.

e Harcinizla kabaklari doldurun, bir tencereye sikistirarak dizin, tistiinii
ortecek kadar su koyup kisik ateste 15 dakika pisirin.

e Sosu hazirlayin, yogurdu ve nisastayi kalin dipli bir tencereye koyup
kaynayincaya kadar diizenli olarak karistirin.

e Filizini ¢ikarttiginiz sarmisagi doviin. Hem sarmisagi hem kuru naneyi
sosa ilave edin.

e Biiyiik bir tencereye kabaklari sosuyla birlikte yerlestirin, damak
tadiniza gore biraz da kabaklarin pistigi sudan ekleyin.

¢ 10 dakika daha kisik ateste pisirin.

e Taze nane yapraklariyla siisleyerek sicak sicak servis edin.

FAYDALI BILGI

Liibnan’da kabaklar kii¢iik ve agik yesil renktedir. Boyle kabak yerine
Girit kabagi* kullanabilirsiniz. O zaman fazladan 5-10 dakika daha
pisireceginizi unutmayin.

* Kibris kabagi ya da yayla kabag da denir, top kabak (¢.n.)
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ABLAMA

KARISIK SEBZE DOLMASI

Hazirlanisi: 45 dakika
Pisirme siiresi: 25 dakika

6 kisilik malzeme

6 adet Girit kabagi

6 adet orta boy patates
10 adet orta boy domates
500 gr kuzu kiymasi

50 gr camfistig

4 adet sogan

1 adet limon (suyu)

50 cl tavuk suyu
Siviyag

Tuz-karabiber

Yaninda
500 gr yogurt

e Kabaklarin, 6 domatesin ve soydugunuz patateslerin tepesini sapka
gibi kesin (istten 1/3’inii) ve icini bosaltin.

e Domateslerin i¢ini bir kenara alin.

* Patatesleri ve kabaklari 3 dakika kizartip bir kenara alin.

e Soganlan dograyin.

e Camfistiklarini biraz yagda rengi degisinceye kadar kavurun;
soganlarin yarisini ilave edip 3 dakika daha cevirin. Kiymayi ilave
edin, tuzunu biberini koyup 2 dakika daha pisirin.

e Bu har¢la sebzeleri doldurun, kestiginiz sapkalarla dolmalarin tepesini
kapatin.

e Soganlarin geri kalanini biraz yagda cevirin, dolmalarin iistiine dokiin.

e Kalan domatesleri soyun, sekize dilimleyin ve domateslerin iciyle ve
limon suyuyla karistirin. Bunu dolmalarin iistiine bosaltin. Gerekiyorsa
sebze dolmalarini ortecek kadar tavuk suyu koyun, tencerenin
kapagini kapatip 20 dakika kisik ateste pisirin.

e Basmati pilavi ya da sehriyeli pilavla (bkz. 77) servis edin.

e Yogurda bir ¢cimdik tuz atip ayrica servis edin.

ONERILER

Baska sebzeler ilave edebilirsiniz: Klrm|2| dolmabiber ya da patlican.
Onlarn da kabak gibi hazirlarsiniz.
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LAHANA SARMASI

Hazirlanmisi: 45 dakika
Pisirme siiresi: 30 dakika

6 kisilik malzeme

1 adet beyaz lahana

500 gr kuzu kiymasi

150 gr piring

2 bas sarmisak

1 demet nane ya da 15 gr
kuru nane

20 cl limon suyu

50 cl su ya da tavuk suyu

Tuz-karabiber

e Lahanay 3 dakika kaynar suda tutun. Yapraklari ayirip damarlari
gikartin.

e Pirinci yikayin.

e Pirinci kiyma, tuz ve karabiberle karistirin.

e Tezgaha lahana yapraklarini yayin. iclerine biraz har¢ koyup sikica
sarin. ‘

e Tencerenin dibine kestiginiz lahana damarlarini ve dis dis sarmisaklari
(soymadan) koyun. 2 dis sarmisagi bir kenara ayirin.

e Bunun iistiine lahana dolmalarini giizelce yerlestirin.

¢ Su ya da tavuk suyu koyup tencerenin kapagini kapatarak kisik ateste
20 dakika pisirin.

e Kalan 2 dis sarmisagi naneyle doviin. Bunu ve limon suyunu tencereye
ilave edin. Bir-iki tasim daha kaynatin. Servis edebilirsiniz.

FAYDALI BiLGI
e Beyaz lahana yerine kara lahana da kullanabilirsiniz.

SEYHULMAHSI

patlican dolmast

Hazirlanisi: 45 dakika
Pisirme siiresi: 45 dakika

6 kisilik malzeme

6 adet kiiclik patlican
500 gr kuzu kiymasi
2 adet sogan

50 gr camfistig
Siviyag

Tuz-karabiber

Sos igin

1 adet sogan

2 dis sarmisak

1 sap kereviz

5 adet olgun domates
Zeytinyagi
Tuz-karabiber

Patlicanlar

e Soganlari dograyin.

e Camfistiklarini 2 ¢orba kasigi yagda kavurun, dogradiginiz soganlari
ekleyip birka¢ dakika c¢evirdikten sonra kiymayi ilave edin.

e Tuzunu biberini koyup 5 dakika pismeye birakin.

e Patlicanlari alacali soyun.

e Patlicanlar yumusasin diye tavaya yag koyup azicik gevirin.

¢ Patlicanlarin icini bosaltip kiyma, sogan ve fistiktan olusan harcinizla
doldurun.

Sos

e Domatesleri soyup dograyin.

e Sogani dograyin, filizini ¢ikarttiginiz sarmisagi doviin, kerevizi ince
ince dograyin.

* Bu malzemeyi zeytinyaginda gevirin, domatesleri ekleyin. Tuzunu
biberini koyup kapagini kapatarak kisik ateste 10 dakika pismeye
birakin.

e Doldurdugunuz patlicanlar bir tencereye dizin, sosu da ilave edip
kapagini orterek kisik ateste 20 dakika pismeye birakin.

e Pilavla birlikte servis edin (bkz. basmati pilavi, s. 77).
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KARISIK SARMA VE
KABAK DOLMASI

Hazirlanisi: 1 saat 15
dakika
Pisirme siiresi: 30 dakika

6 kisilik malzeme

50 adet taze ya da
salamura asma yapragi

12 adet kiiciik kabak

1 adet kuzu bonfile

400 gr kuzu kiymasi

120 gr piring

20 cl limon suyu

50 cl su ya da tavuk suyu

Tuz-karabiber

e Kabaklarin i¢ini oyup bosaltin, asma yapraklarini yikayin, salamuraysa
glizelce suzdiiriin. .

e Pirinci yikayin, kiymayla karistirip tuzunu biberini ekleyin.

e Kabaklari ve yapraklari bu harcla doldurun (asagida bu islem adim
adim gosterilmistir).

¢ Bonfileyi 6 parcaya boliin.

e Bir tavada yag koymadan bonfile parcalarini ¢evirin. Tencerenin dibine
dizin.

e Kabaklarla sarmalari iistiine yerlestirin.

e Su ya da tavuk suyunu ve limon suyunu ilave edin.

e Agirlik olsun diye bir yemek tabagini ters gevirip kapatin, tencerenin
kapagini da ortiip kisik ateste 20 dakika pismeye birakin (yapraklar
salamuraysa daha uzun siire pisirin).

e Servis tabagina alip bir kase yogurtla servis edin.
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oOfte, temel olarak kiyma, maydanoz ve soganla yapilir ve kibbenin tersine i¢ine bulgur konmaz.
Kofte tarifleri igin en uygun et kuzu koldur.
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FIRIN KOFfFTE

Hazirlanisi: 30 dakika
Pisirme siiresi: 35 dakika

6 kisilik malzeme
Kofte icin

900 gr kuzu kiymasi
1 demet maydanoz
2 adet kiigiik sogan
Tuz-karabiber

Sos igin

3 adet sogan

1 adet kirmizi biber

20 cl domates suyu

1 corba kasigi nar eksisi
1 corba kasigi zeytinyagi
Tuz-karabiber

Tepsiye dosemek igin

3 adet iri patates

3 adet iri olgun domates
Siviyag

Kofte

e Maydanozla soganlari ince ince dograyin.
e Kiymaya tuzunu biberini ekleyip dogradiginiz maydanoz ve soganla
giizelce yogurun ve dolaba koyun.

Sos

e Kirmizi biberi ince ince dograyin.

e Soganlari ince ince dograyin.

e Bir tavada soganlarla kirmizi biberi, sogan saydamlasana kadar, kisik
ateste zeytinyaginda cevirin, domates suyunu, nar eksisini ve 20 cl
suyu ilave edip tuzunu biberini koyun.

e Kaynadiktan sonra atesten alin.

Tepsi

e Patatesleri soyun, 5 mm kalinliginda yuvarlak yuvarlak dograyin, 2
dakika kizgin yaga atin. Yagini siiziip kenara alin.

e Domatesleri de ayni sekilde dograyin.

e Firin1 210 dereceye Isitin.

e Harcinizdan 12 adet yassi kofte yapip hafifce yagladiginiz firin tepsisine
dizin.

e 5 dakika firinlayin.

e Tepsiyi firndan ¢ikartip koftelerin stiini bir kat patates, bir kat da
domatesle kaplayin.

e Sosunu dokiip tepsiyi tekrar firina verin ve 15 dakika pisirin.

e Sicak sicak servis edin.
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CIG KOFTE
Hazirlanisi: 10 dakika

6 kisilik malzeme

900 gr kuzu ya da dana
kiymasi (olabildigince
yagsiz et seciniz)

1 demet maydanoz

2 adet sogan ya da 6
adet yesil sogan

Birazcik zeytinyagi

Tuz-karabiber

e Maydanozu ve soganlari ince ince dograyin.
e Kiymayi tuz, karabiber, maydanoz ve soganla birka¢ dakika yogurun.
e Bir tabaga koyup Ustiine biraz zeytinyagi gezdirin ve servis edin.

ONERILER

Yedi baharat karisimindan (bkz. s. 165) 1 tatli kasigi, bir cimdik toz
kirmizi biber, ayrica kiyilmis taze kirmizi biber de ilave edebilirsiniz.

KARIM’DEN YARATICI DOKUNUS$

Balik koftesi: Kiymanin yerine ¢ig balik kullanabilirsiniz. Bigakla
kiydiginiz soo gr ¢cipura filetoyu incecik kiyilmis 1 demet frenksogani,
yarim demet kiyilmis anason, tuz ve karabiberle karistirin. Ustiine biraz
zeytinyagi gezdirip servis edin.

IZGARA KOFTE

Hazirlanisi: 15 dakika
Pisirme siiresi: 8 dakika

6 kisilik malzeme

900 gr kuzu kiymasi
(kuzu kolundan)

1 demet maydanoz

2 adet kiiclik sogan

2 ¢orba kasigi siviyag

Tuz-karabiber

e Maydanozla soganlari incecik dograyin.

e Kiymayl maydanoz, sogan, tuz ve karabiberle yogurun.

e Sosis gibi sekil verin, sise gegirip yaglayin.

e Mangalda ya da firinin 1zgarasinda kizartin, yari pismisken
(yani yaklasik 4 dakika sonra) ¢evirmeyi ihmal etmeyin.

e Humus, fettus ya da tebbule ile (bkz. s 30, 15 ve 16) yiyin.

ONERILER

Kiymaya ¢amfistigi da ilave edebilirsiniz.
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KURU KOFTE

Hazirlanisi: 15 dakika ¢ Maydanozu ve soganlari incecik dograyin.
Pisirme siiresi: 5 dakika e Kiymayi tuz, biber, yumurta, maydanoz ve soganlarla yogurun.
e Yaklasik bir diizine yassi kofte yapin.
6 kisilik malzeme * Yagi kizdirip kofteleri 2 dakika kizartin.
900 gr kuzu kiymas * Meze olarak ya da patates kizartmasi esliginde sicak sicak servis edin.

4 adet yumurta

1 demet maydanoz
2 adet kiigiik sogan
Kizartmalik yag
Tuz-karabiber
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SUMAKLI BILDIBCIN

Hazirlanisi: 5 dakika e Bildircinlari uzunlamasina ikiye kesin.
Pisirme siiresi: 10 dakika e Zeytinyagl, tuz, biber ve bir corba kasigi sumaga bulayin.
e Antepfistiklarini doviip ufalayin.
6 kisilik malzeme e Bildircinlari 1zgarada (mangal ya da firin 1zgarasi) pisirin — yari pismisken
6 adet bildircin cevirmeyi unutmayin.
Zeytinyag! e Servis edeceginiz zaman Ustiine bol bol sumak ve doviilmis fistik serpin.

2 ¢orba kasigi sumak

1 corba kasigi kabuksuz,
tuzsuz antepfistig

Tuz-karabiber

YEDI BAHARATLI KUZU PIRZOLA

Hazirlanisi: 5 dakika e Pirzolalari zeytinyagi ve baharata bulayin.

Pisirme siiresi: 10 dakika e Bir tavada kizartin, yari pismisken ¢evirmeyi ihmal etmeyin.
e Tuzlayip servis edin.

6 kisilik malzeme

12 adet kuzu pirzola FAYDALI BiLgi
Zeytinyagi
Yedi baharat karigimi Gerdana yakin kaburgalardan elde edilen pirzolalar 1zgarada daha
(bkz. s. 165) lezzetlidir ¢iinkii piserken kurumaz. Sirt kismindan elde edilen pirzolalar
Tuz birbirinden ayrilmadan tek parca olarak firinlanabilir. Bu 1zgaranin

yaninda kirmizi mercimek miiceddere (bkz. s. 35) ve kimyonlu domates
(bkz. s. 18) servis edebilirsiniz.
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TAVUK SIS

Bu tarif Osmanli mutfagindan gelir. Yemegi daha lezzetli kilmak igin tavugu olabildigince kisa siirede pisirmek gerekir,
yoksa et kurur. Tavugu terbiye ettiginiz karisima tuz koymaktan kagmnmaniz da gerekir.

Hazirlanisi: 10 dakika
Terbiye: 24 saat
Pisirme siiresi: 12 dakika

6 kisilik malzeme

900 gr beyaz tavuk eti

4 dis sarmisak

10 cl zeytinyagi

1 tath kasig1 yedi baharat
karisimi (bkz. s. 165)

Tuz-karabiber

Tum bzeit va

Hazirlamisi: 15 dakika

6 kisilik malzeme
1 bas sarmisak
15 cl siviyag

Birgece 6nce

* Tavugun beyaz etini 3 cm’lik kugbasi dograyin. Sarmisagi soyun,
filizini ¢ikartin ve déviin. '

e Tavuk etini 24 saat biiyiik¢e bir salata kasesinde, sarmisak, zeytinyagi,
karabiber, yedi baharat karisimi icinde bekletip terbiye edin. Ama tuz
koymayin, koyarsaniz tavugu kurutabilir.

Pisirme giinii

e Tavuk pargalarini sise gecirip mangalda ya da firinin 1zgarasinda
pisirin. Tuzunu ilave edin.
e Sarmisak piresiyle (bkz. asagidaki tarif) servis edin.

ONERILER

e Sis kullanmayin. Tavuklari bir firin tepsisine koyup 180 derecede 15
dakika pisirin.

e Tavugu kemigi ve derisiyle terbiye edin. Mangalda pisirin. Derisi etin
kurumasini engelleyecektir. Ya da, ister kemikli ister kemiksiz bir
bitiin pili¢ kullanin.

e Tavuk sisin terbiyesi ¢ogunlukla bizim onerdigimizden daha fazla
malzeme icerir. isterseniz 1zgaranin renk degistirmesini 6nleyen limon
suyu, eti yumusattigi diisiintilen kirmizi sarap sirkesi kullanabilirsiniz;
toz kirmizi biber, 1 adet doviilmiis defne yapragi, hatta 1 ¢orba kasigi
domates salgasi koyabilirsiniz. Humus (bkz. s. 30) bu yemege ¢ok
yakisir.

da swiyaglt sarmisak piresi

e Sarmisagi soyun. Bir robota koyup iyice piire haline getirin.
e Onceden 2 saat buzdolabinda bekletip soguttugunuz yag tipki
mayonez yapar gibi ince ince akitarak piireye ilave edin.

FAYDALI BILGI

e Krema kivamini tutturmak i¢in 1 adet haslanmis patates ya da
¢irpilmamis bir yumurta aki ilave edin.
e Sarmisagin acisini hafifletmek i¢in haslayabilirsiniz.




ET VE TAVUK YEMEKLER i

FARRU] MESVA

Sarmisakli Tavuk 1zgara

Hazirlanisi: 15 dakika

Buzdolabinda
dinlendirme siiresi: 12
saat

Pisirme siiresi: 15 dakika

4 kisilik malzeme

2 adet kemiksiz pili¢

2 dis sarmisak

Yarim limon (suyu)

10 cl zeytinyagi

1 tath kasigi yedi baharat
karisimi (bkz. s. 165)

Tuz

Bir gece énce

e Sarmisagl doviin. Sarmisagl, tuzu, yedi baharati, limon suyunu, yagi
karistirip elde ettiginiz karisimi piliclerin tstiine dokiin.

e Kapagini kapatip 12 saat buzdolabinda dinlendirin.

e 6 saat sonra piligleri ¢evirmeyi unutmayin.

Pisirme giinii

e Firninin 1zgarasini aglp 10 dakika 6nceden isitin.

e Pilicleri terbiyesinden cikartip firin tepsisine yerlestirin.

e 15 dakika pisirin, yari pismisken ¢evirin ve pismeye yakin derili kismi
lste getirin. Piliclerin kizarmasi icin firinin kapagini aralik birakin.

e Sarmisak piresiyle (bkz. s. 98) servis edin.
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DILAVLI

Hazirlanisi: 30 dakika
Pisirme siiresi: 1 saat 50
dakika

6 kisilik malzeme

1 adet kuzu but, ya da
daha iyisi, siit kuzusu
budu

500 gr taze bakla

1 adet sogan

300 gr basmati piring

50 gr camfistigi

50 gr kabuklari soyulmus
badem

50 gr kabuksuz tuzsuz
antepfistigi

Siviyag

1 tath kasigi yedi baharat
karisimi

Tuz-karabiber

ET VE TAVUK YEMEKLERI’»;‘:T.

BAKLALI KUZU BUDU

e Sogani ikiye boliin.

e Biiyiik bir tencerede yagi kizdirin, budu yagda cevirin. Ustiine su
koyun. Tuzunu biberini ekleyin, sogani da koyup kapagini kapatarak
kisik ateste bir buguk saat pisirin. Bir kenara alin.

e Baklalari 3 cm uzunlugunda verev verev dograyin. Kararmasinlar diye
tencerenin kapagini kapatip tuzlu suda 20 dakika haslayin. Pisince
kapagi agin.

e Bir tavada pirinci 2 ¢orba kasigi yagda saydam hale gelinceye kadar
cevirin.

e Baklalari hasladiginiz suyun 25 cl’sini, budun pistigi suyun da 25 cl’sini
pirince ilave edin.

e Yedi baharat karisimini ekleyin. Piring kaynamaya baslayinca kapagini
ortiip cok kisik ateste 7 dakika pisirin.

e Suyunu siizdiigiiniiz baklalari ilave edin, tekrar kapagi kapatip 4
dakika daha pisirin.

e Bir tencerede 2 bardak suda bademleri ve fistiklar birka¢ dakika
kaynatin. Sonra soguk sudan gecirip i¢ kabuklarini soyun. Bademleri
uzunlamasina ikiye kesin.

e Yagda sirayla camfistiklarini, antepfistiklarini ve bademleri kavurun.
Kagit havlunun tstiine alin.

e Pilavla baklalari bir servis tabaginda karistirin, bunun tstiine
yumusacik kuzu budunu koyup ¢amfistiklarini, bademleri ve
antepfistiklarini serpin. Servis edin.
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BES BAHARATLI PiLAV VE KUZU

Hazirlanisi: 30 dakika
Pisirme siiresi: 2 saat 40
dakika

6 kisilik malzeme

1 adet kuzu kol

300 gr basmati piring

1 adet havug

3 adet sogan

10 cl domates suyu

1 ¢orba kasigl tane
karabiber

1 ¢orba kasigl kakule
(kapsiil halinde)

1 ¢orba kasig toz targin

1 ¢orba kasigi karanfil

1 ¢orba kasigl toz kimyon

30 gr kuru Gziim

30 gr ¢amfistig

30 gr badem

30 gr kabuksuz tuzsuz
antepfistigi

Siviyag

Tuz

e Kasaptan kuzu kolun yaglarini alip eti 15 adet kemikli pargaya
ayirmasini isteyin.

e Soganlari uzunlamasina iri iri dograyin. Havucu ince jiilyen dograyin.

e Tavaya 2 corba kasigi yag koyup sogani harli ateste rengi
pembelesinceye kadar kavurun. Bir kenara alin. Ayni yagda havucun
suyunu saldirip onu da bir kenara alin. ;

e Bir tencerede harli ateste kuzu etlerini ¢evirin. Sogani, domates suyunu
ilave edip etin 2 cm Ustiine ¢ikacak kadar su koyun, tuzunu ekleyin.
Baharatlari bir tiilbente koyup tencereye ilave edin ve kapagi kapatin.
Kaynamaya baslayinca atesi kisip 2 saat ¢ok hafif ateste pismeye
birakin.

¢ Bir tencerede 2 bardak suda bademlerle antepfistiklarini birkag¢ dakika
kaynatin, sonra soguk sudan gecirip kabuklarini soyun. Bademleri
uzunlamasina ikiye kesin.

e Yagda sirasiyla camfistiklarini, antepfistiklarini, bademleri, en son da
kuru Gziimleri rengi degisinceye kadar kavurun. Kagit havlu istiine
alin.

e Kuzu eti pisince tencereden ¢ikarin, et suyunu siiziip 50 cl’sini pilav
icin ayirin. Eti yine pisme suyuna geri koyun.

e Pirinci yikayip suziin.

e Yagi kizdirin, pirinci ve dogranmis havuglari igine atin, piring
saydamlasana kadar tahta spatulayla karigtirin. Bu islem yaklasik 3
dakika siirer.

e Ayirdiginiz et suyunu ilave edin. Kaynamaya baslayinca kapagini
kapatip kisik ateste 10 dakika pisirin. Atesten alin ama kapagi agmayin.

e Pilavla suyundan siizdiigiiniiz eti, Gstiine camfistigi, antepfistigi,
badem ve kuru tziimleri serpistirerek servis edin.

FAYDALI BILGI

Kuzu kol yerine 3 adet kuzu incik kullanabilirsiniz.
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UC CESIT KUS ETIYLE FiRIK

Hazirlanisi: 25 dakika
Pisirme siiresi: 1 saat 40
dakika

6 kisilik malzeme

3 adet bildircin

3 adet giivercin

3 adet keklik

1 adet pirasa

1 adet havug

1 adet sogan

300 gr firik (bkz. s. 168)
2 corba kasigl siviyag
Tuz-karabiber

e Firini 180 dereceye isitin.

e Kasabinizdan bir bildircin, bir giivercin ve bir kekligin kemiklerini
slyirmasini isteyin. Deri, yag, sinir, kemik gibi ayiklanan kisimlari da
alin.

e Bu kisimlari 1 litre suda 30 dakika haslayin. Kemikleri iyice sikarak
hasladiklarinizi bir siizgecten gecirin. Elde ettiginiz et suyunu bir
kenara alin.

e Cig eti kiigiik kusbasi dograyin. Sogani, pirasayi, havucu kiip kiip
dograyin, dogranmis sebzeleri de etleri de yagda cevirin, firigi
yikamadan ilave edin, 9o cl et suyunu da koyun.

e Tuzunu biberini ekleyip kapagi kapatin, ¢ok kisik ateste 1 saat pisirin.

e Kalan keklik ve giivercinleri hafif¢e yaglanmis firin tepsisinde 10 dakika
kizartin. Sonra bildircinlar da ilave edip 25 dakika pismeye birakin.
Tuzunu biberini ilave edip garnitiir olarak firikle birlikte servis edin.

ONERILER

Mevsiminde birka¢ taze incir de ekleyebilirsiniz: 3 adet inciri sebzelerle
birlikte ince ince dograyin, 3 adet inciri de ikiye boliip firik tam pismeden
10 dakika once firigin tistiine koyun.

BULGUR BEDFINE
(eTLI BULGUR pIiLAVI)

Hazirlanisi: 20 dakika

Suda bekletme siiresi: 1
gece

Pisirme siiresi: 2 saat

6 kisilik malzeme

3 adet kuzu incik

400 gr iri bulgur

24 adet arpacik sogan
50 gr nohut

1 adet ¢ubuk targin

1 corba kasigi keraviye
Yarim kilo yogurt
Siviyag

Tatli biber

Tuz

Bir gece dnce

e Nohudu bol suyla islatin.

Pisirme giinii

e Nohudun suyunu siiziin.

e Soganlari tavada biraz yagda cevirin, once eti sonra da nohudu ilave
edin.

e 2 litre su koyup kaynatin. Képiigiini sik sik almayr unutmayin.

e Targini, tuzu, biberi ilave edip tencerenin kapagini kapatin, kisik ateste
bir buguk saat pismeye birakin.

e Et suyundan 5o cl alip bir tencereye koyun, bulguru, kuzu incikleri,
nohudu, arpacik soganlari, keraviyeyi ilave edip kisik ateste yarim saat
pisirin.

e Yaninda yogurtla ya da yemegin onceden ayirip bolca baharat
kattiginiz suyuyla servis edin.
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SAH MULUHIYESI (MULUHIYE)

Sah Muluhiyesi, Misir kékenli bir yemektir, adi bir zamanlar sahlarin krallarin sofralarinda sevildigini gosterir. Muluhiye
sOzcligi Liilbnan mutfaginda sadece bu yemekte kullanilan bir otun da adidir. Molohiya ya da molohiye denilen bu ot, jiit’iin
de mensup oldugu corchorus ailesindendir. Uzun bir sapi kaplayan yapraklar biraz ispanaga benzer amadaha pirtiikliid iir.
Muluhiye gelenekselolarak, bitkininyetistigi yaz mevsiminde tiiketilir. Oysa bu zen gin ve sicak yemek kisadaha uygundur.
Neyse ki giiniimiizde, kesilip yitkanarak dondurulmus ve her mevsimde kullanima hazir yapraklar bulunabilmektedir.

Hazirlanisi: 30 dakika
Pisirme siiresi: 60 dakika

6 kisilik malzeme

500 gr muluhiye

1 adet koy tavugu

300 gr basmati piring
(bkz. s. 77)

2 demet taze kisnis

3 dis sarmisak

1 adet sogan

3 adet arpacik sogan

2 adet Liibnan ekmegi
(bkz. s. 161)

15 cl kirmizi sarap sirkesi

1 ¢imdik karbonat

2 adet limon (suyu)

Siviyag

e Yikayip kuruttugunuz muluhiye yapraklarini incecik seritler halinde
dograyin.

e Bir tencerede tavugu rengi degisene kadar ¢evirin, tuzunu ilave edip
sogani biitiin olarak koyun, suyunu ilave ederek kapagi kapatmadan
orta ateste 5o dakika pisirin.

e Kisnisi dograyin.

e Sarmisagi soyup filizini ¢ikartin ve doviin.

¢ Bir tavada sarmisakla kisnisi 3 dakika yagda cevirin.

e Ekmegi kenari 2 cm’lik kareler halinde kesin, firin 1zgarasinda 1 dakika
kizartin. Yanmasin diye goziiniizii ayirmayin.

e Arpacik soganlari dograyin, sirkeyle bir kaseye koyun.

e Tavugu pisirdiginiz sudan ¢ikartin, derisini ve kemiklerini siyirin. Sicak
olarak muhafaza edin.

e Sarmisakla kisnisi tavuk suyuna koyun, muluhiyenin giizel yesil
rengini muhafaza etmek igin karbonati ilave edin, limon suyunu sonra
da muluhiyeyi koyun. Bir tasim kaynatip atesten alin.

e Servis etmek i¢in her ¢ukur tabaga pilav, tavuk, koca bir kepge
muluhiye koyun, son olarak da sirkeli arpacik soganlari ve kizarmis
ekmegi ilave edin.

ONERILER

e Muluhiye tarifi evden eve degisir. Kuzu etiyle, hatta tavsan etiyle
servis edebilir, tavuk suyuna daha ¢ok sogan, hatta domates ilave
edebilirsiniz.

e Dogranmis arpacik soganlar sirke yerine limon suyuna yatirabilirsiniz.

e Muluhiye bulamazsaniz 1spanak kullanabilirsiniz.
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YEDI BAHARATLI TAVUK VE DPIiLAV

Hazirlanisi: 20-30 dakika

Pisirme siiresi: 1 saat 15
dakika

6 kisilik malzeme

1 adet koy tavugu

300 gr basmati piring

1 adet sogan

1 ¢orba kasigi yedi
baharat karisimi (bkz.
S. 165)

1 tath kasigi tane
karabiber

30 gr camfistig

30 gr kabuksuz badem

30 gr kabuksuz tuzsuz
antepfistig

Siviyag

Tuz

istege bagli olarak

500 gr bezelye

Ya da

200 gr kuzu kiymasi + 1
adet sogan

e Sogani uzunlamasina, kalinca dograyin.

e Tavugu yagda giizelce ¢evirin. Sogani ve karabiberi koyun. Suyla
tstiinu ortiip tuzunu ilave ettikten sonra kaynatin. Kaynarken {stiiniin
kopugini almay! unutmayin. 45 dakika kisik ateste pisirin.

e Tavugu hasladiginiz sudan ¢ikartin. Sogumaya birakin, tavuk suyunu
da siiziip bir kenara alin.

e Yagda sirayla camfistiklarini, antepfistiklarini ve bademleri rengi
degisinceye kadar kavurun. Kagit havlunun istiine alin.

e Tavugun derisini, kemiklerini siyirin, eti pargalayin, bir tencereye koyup
iistline tavuk suyunu ilave edin.

e Pirinci yikayip stizdiiriin.

Birinci yapilis sekli

e Bezelyeleri ayiklayin.

e Bir tavada pirinci azicik yagda saydamlasana kadar cevirin
(¢camfistiklarini kavurdugunuz yagi kullanin). Bezelyeleri ekleyin.

e {stiine 60 cl tavuk suyu ekleyip yedi baharat karisiminin da yarisini
koyun. Kaynamaya baslayinca atesi azaltin. Cok kisik ateste 10 dakika
pisirin. Atesten alip kapagini agmadan bir kenara koyun.

Ikinci yapilis sekli

e Sogani ince ince dograyin. Biraz yagda birkag¢ dakika cevirin. Kiymay:
ekleyip 2 dakika daha pisirin.

e Bir tavada pirinci azicik yagda saydamlasana kadar cevirin. Soganlarla
kiymayi ilave edin.

e Ustiine 60 cl et suyu dokiip yedi baharat karisimimin yarisini ekleyin.
Kaynayincaya kadar bekleyin.

¢ 10 dakika ¢ok kisik ateste pisirin. Atesten indirip kapagini agmadan bir
kenara alin.

e Pilavin tistiine tavuk pargalarini yerlestirin, baharatin kalanini da
dokiip antepfistiklarini ve ¢amfistiklarini serpistirerek servis edin.

.
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MAKLUBE

Hazirlanisi: 45 dakika

Buzdolabinda
dinlendirme siiresi: 1
gece

Pisirme siiresi: 2 saat 30
dakika

10 kisilik malzeme

500 gr kuzu kiymasi

8 adet patlican

3 adet sogan

1 adet kirmizi biber

500 gr basmati piring

70 gr ¢camfistig

70 gr kabuksuz badem

70 gr kabuksuz
antepfistigi

Siviyag

Tuz-karabiber

108

Bir gece dnce
e Patlicanlari soyup enine ikiye kesin, sonra her bir parcayl dorde kesin,
tuzlayip bir siizgecle buzdolabina koyun.

Pisirme giindii

e Yagda sirayla ¢camfistiklarini, antepfistiklarini ve bademleri rengi
degisinceye kadar kavurun. Kagit havlunun dstiine alin.

e Patlicanlari yagda kizartip kagit havluyla fazla yagini alin.

e Bir tencerenin dibine yerlestirip su ilave edin. Ustiine bir agirlik, érnegin
bir yemek tabagi koyun (patlicanlarin tencerenin dibinde kalmasi
gereklidir). Tencerenin kapagini kapatip 10 dakika kisik ateste pisirin.
Patlicanlari siiziin ama pisirdiginiz suyu saklayin.

e Soganlari ve cekirdeklerini ¢ikarttiginiz kirmizi biberi ince ince dograyin,
2 ¢orba kasigi yagda cevirin, kiymayi ilave edip tuzunu biberini koyun
ve 5 dakika pisirin.

e Pirinci yikayin. Bir tencerede 2 ¢orba kasigi yag kizdirip pirinci
saydamlasana kadar bu yagda cevirin. Patlicanlari pisirdiginiz suyu
ekleyin. Pilavda pirincin 2 kati kadar su koyulmasi gerektiginden pisme
suyuna gerekiyorsa su da ekleyin. Kaynamaya baslayinca kapagini
kapatip kisik ateste 7 dakika pisirin. Atesten alin, kapagI agmadan
muhafaza edin.

e Genis bir tencereye pirincin yarisini koyun, listiine patlicanlari, sonra
kiymayi, sonra pirincin kalanini ilave edin.

e Bir yagl kagit ya da tiilbentle ortiip agirlik yapsin diye tabak koyun,
tencerenin kapagini kapatip ¢ok kisik ateste 1 saat 45 dakika pisirin.

e Tencerenin kapagini acin, tabagi ve yagl kagidi alin, tencerenin agzina
genis bir servis tabagi kapatip bir hamlede tencereyi ters cevirin.

e Tencereyi yavasca cekin, yemek suyunun artanini alin.

e Kalip halinde ¢ikardiginiz yemegin iistiine camfistigi, badem ve
antepfistiklarini serpistirin.

e En Ustteki ¢itir pilaviyla pasta gibi goriinen bu yemegi servis edin.

ONERILER

e Kiyma yerine, kemikleri ¢ikartilip 3 cm’lik kusbasi dogranmis kuzu incik
kullanabilirsiniz.

e Piring yerine iri bulgur kullanabilirsiniz. Bulgur daha kolay piser hem
de tane tane kalir. Ama en iistte piring gibi kitir kitir bir tabaka elde
edemezsiniz. O zaman tencerenin dibine patlicanlari yerlestirin ki kalip
halindeki yemegin en ist kisminda patlicanlar olsun.

FAYDALI BILGI

Her seyi onceden hazirlayabilirsiniz: Malzemeyi tencereye yerlestirip
servisten once 1 saat 45 dakika pisirin.
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KUZU ETLI TARCINLI HERISE

istanbul Ermenilerinden tutun da Irak ve iran’daki Keldanilere kadar cesitli Dogu halklarinin yiizyillardir cok sevdidi bir bay-
ram yemegidir. Liibnan dagindaki bazi Hiristiyan kéylerinde herise geleneksel olarak 15 Agustos Meryem Ana Yortusu
i¢in hazirlanir. Bir gece énce kilisenin éniinde ates yakilir. Kocaman bakir bir kazanda kemikli kuzu eti soganlarla birlikte
kaynatilir. Sabah erkenden ke mikler alinir, bugday konulur ve pisirme islemi kilisedeki ayin bitene kadar saatlerce devam
eder. O zaman miiminlere herise ikram edilir, kiliseden ¢ikan Hiristiyanlar herise’yi ya kii¢iik gruplar halinde oracikta yerler
ya da aile yemegiigin eve gotiiriirler.

Glney Libnan’daki Sii sehirlerinde ve kdylerinde de Asure giiniiniianmak icin benzer bir gelenek vardir. Zengin aileler koca
bakir kazanlarda yaptirdiklari herise’yi halka dagitir. Yoksul ailelerin de adaklarini yerine getirmek i;ir; herise yapip dagitti-
gt olur. Ama tasarruflu olsun diye bazen yemege kuzu yerine tavuk koyarlar. Kadinlar herise’yi toplanip yapar ¢iinki erimis
peynir kivamini alana kadar saatlerce karistirmak gerekir.

Hazirlanisi: 15 dakika
Pisirme siiresi: 3 saat

6 kisilik malzeme
4 ya da 5 adet yagi

e Bir tencerede yagi kizdirip incikleri ¢evirin. Soganlari dorde boliin,
cubuk tarcin, defne yapraklari ve 3 litre suyla birlikte tencereye
ekleyin. Kaynarken istte biriken kopiigii almayr unutmayin.
Kaynadiktan sonra tencerenin kapagini kapatip kisik ateste 2 saat
pismeye birakin.

e incikleri tencereden ¢ikartin, kemigini derisini siyirin, et suyunun da
tstte biriken yagini biyiik bir kasikla alin. Eti tekrar tencereye koyup
bugdayi ilave edin, bugday iyice ezilinceye kadar 1 saat daha kisik
ateste pisirin.

e Tahta kasikla hi¢ durmadan karistirin.

e Yemek pisince tuzunu biberini ekleyip servis edin.

alinmis kuzu incik
400 gr yarma bugday
3 adet sogan
2 corba kasigi siviyag
2 adet defne yapragi
1 adet ¢ubuk targin
1 tath kasigi tatli biber

ks ONERILER

Tavuklu herise: Kuzu yerine koy tavugu kullanin, tavuk yaklasik 1 saatte
pisecektir, tarifi aynen uygulayin.

FAYDALI BILGI

e Yarma bugday déviiliip kabugu ayrilmis bugdaydir ve bu tarifin
vazgecilmez unsurudur, asurelik bugdaydan daha yumusak piser.

e Bu yemek bir giin 6nceden hazirlanabilir.

e Bazi aileler i¢in tarifin vazgecilmez ¢esnisi kimyondur; kimyon tipki
tuzla karabiber gibi en son eklenir.
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DAVUT PASA KOFTESI

Bu yemek, adini muhtemelen onu ¢ok seven bir pasadan aliyor. Kuskusuz séz konusu kisi, XIX. yiizyilda Liibnan
mutasarrifi olan Ermeni kékenli Davud Pasa idi.

Hazirlamisi: 20 dakika
Pisirme siiresi: 30 dakika

6 kisilik malzeme

600 gr kuzu kiymasi

1 kg sogan

10 cl beyaz sarap sirkesi
Siviyag

Tuz-karabiber

DOMATESLI

Hazirlanisi: 20 dakika
Pisirme siiresi: 35 dakika

6 kisilik malzeme

400 gr bulgur

300 gr kuzu kiymasi

50 gr ¢camfistigi

1 demet maydanoz

500 gr sogan

8o cl domates suyu

1 silme ¢orba kasigl yedi
baharat karisimi (bkz.
S. 165)

4 corba kasigi siviyag

Tuz

e Eti yarim tatl kasigi tuz ve yarim tath kasigi biberle iyice yogurun.

e 2,5 cm ¢apinda kofteler yuvarlayip biraz yagda 5 dakika kizartin.
Soganlari ince seritler halinde dograyin.

e Bir tencereye 2 tatli kasigi yag koyup kisik ateste 10 dakika soganlarin
suyunu salmasini saglayin.

Kofteleri ekleyin, sirke ve 10 cl su koyun.

e Kapagi kapatip kisik ateste 20 dakika pisirin.

e Basmati pilavi ya da sehriyeli pilavla (bkz. s. 77) servis edin.

ONERILER

e Kuzey Liibnan’da sirke yerine domatesli bir sos kullanilir.
e Siz kiymaya 50 gr doviilmiis ceviz koyabilir, sirke yerine nar eksisi
kullanabilirsiniz.

BULGUR

e Maydanozu kiyin, soganlari dograyin. Ayri ayri bir kenara alin.

e Bir tencereye 4 ¢orba kasigi yag koyup soganlari pembelesinceye kadar
kavurun. Birkag¢ dakika sonra bulguru ilave edip karistirin.

e Domates suyu, 80 cl su, tuz ve yedi baharat karisimini ekleyin.

e Kaynamaya baslayinca tencerenin kapagini 6rtiip kisik ateste 25 dakika
ara sira karistirarak pisirin.

e Bu sirada ¢amfistiklarini yag koymadan rengi degisinceye kadar
kavurun, kiymayi ilave edip tuzunu koyun. Kisik ateste 10 dakika pisirin.

e Bulguru tstiine kiyma ve ¢camfistiklarini dokerek, en liste de
maydanozu serperek servis edin.

ONERILER

e Kiymanin yerine kavurma ya da kebap olarak 2 adet kuzu incik
kullanabilirsiniz.

e Bu tarif etsiz de hazirlanabilir ve baska yemeklerin yaninda servis
edilebilir.

e Taze, soyulmus domates de kullanabilirsiniz.

11
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DERVIS TESPIHI

Alacali sebzeler pes pese dizildigi icin yeme ge bu ad verilmistir.

Hazirlanisi: 20 dakika

Buzdolabinda bekletme
sliresi: 1 gece

Pisirme siiresi: 30-35
dakika

6 kisilik malzeme

3 adet kabak

3 adet patlican

3 adet kiiglik taze patates
3 adet domates

3 adet havug

2 adet sogan

2 dis sarmisak

1 adet kirmizi biber

200 gr taze fasulye

400 gr kemiksiz kuzu kol
2 corba kasigi nar eksisi
Siviyag

Tuz-karabiber

Bir gece 6nce

e Patlicanlari soyun, enine ikiye kesin, her bir yariyi da dorde kesin.
Tuzlayip siizgecle buzdolabina koyun.

Pisirme giinii

e Kabaklari uzunlamasina ikiye kesin, sonra her bir yariyi dérde boliin.
Patatesleri soyup ii¢ dort parcaya boliin. Havuglari halka halka
dograyin.

e Bir tencerede ya da tavada kabaklari, patlicanlari, patatesleri ve
havuglari 3 dakika kizartin. Kagit havluya alin.

e Sarmisagin filizini ¢ikartin. Soganlari dograyin, sarmisagi doviin.

e Biberi jilyen dograyin.

e Fasulyelerin uglarini kesin.

e Domatesleri soyup cekirdeklerini ¢ikartin, sekize baliin.

e Firini 180 dereceye Isitin.

Eti 3 cm’lik kusbasi halinde dograyin. Tavaya biraz yag koyup cevirin.

Bir kenara alin.

Biraz yagda soganlari, sarmisagi, biberleri ¢evirin, domatesleri ilave

edip tuzunu biberini koyun.

e Eti ve biitiin sebzeleri bir firin kabina yerlestirin.

e Yariya kadar su ilave edip Ustiine ip gibi nar eksisi gezdirin.

e Firinda 20 dakika pisirin.

e Firindan c¢ikar ¢itkmaz servis edin.

FAYDALI BILGI

Bu yemegi onceden hazirlayip sofraya oturmadan 20 dakika once firina
verebilirsiniz.
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SIYYADIYE (sayyadiye)

Siyyadiye (Sayyadiye) balikgilarin yemegidir: Siyyad samak sézctigiin tam anlamiyla “balik avcisi” demektir. Baslangicta
satilmayan baliklarla yapilan bu yemegde pildv eslik ediyordu, sogan ve cesitli baharatlar ilave ediliyordu. Giiniimiizde
levrek ya da tok etli baliklarla yapilan bir bayram yemegidir. Geleneksel olarak iki tip siyyadiye vardir: Beyaz ve esmer. Fark
sadece sogani pisirme bicimindedir: Beyaz siyyadiyede sogan pembelestirilir, esmer siyyadiyede neredeyse yakilir, bu da
pildva koyu kahverengi bir renk verir.

Hazirlanisi: 15 dakika Siis

Pisirme siiresi: 55 dakika

e Camfistiklarini yagsiz olarak rengi degisinceye kadar kavurun ve bir
kenara alin.

e 2 sogani yarim ay biciminde incecik dograyin.

e Tavaya siviyagi koyup ilininca soganlari ekleyin. Pembelesip kitir kitir
oluncaya kadar karistirin.

6 kisilik malzeme

Pullari temizlenmis, ici
bosaltilmis ya da fileto
olarak dogranmis 2

kg’lik bir adet levrek e Soganlari tavadan gikartip kagit havluya alarak fazla yagim emdirin.
300 gr basmati piring Ustiinii kapamadan bir kenara koyun.
8 adet sogan e Obiir 6 sogani irice dograyin. Bir tencereye zeytinyagi koyup harli

ateste esmerlesinceye kadar kavurun.

e Soganlara balik suyunu, baharatini ve tuzunu ekleyin. Kisik ateste 20
dakika pisirin. Siiziip kenara alin.

e Firini 200 dereceye Isitin.

1 corba kasig keraviye
2 corba kasigi kimyon
50 gr camfistig

15 cl zeytinyagi

1 litre balik suyu

10 cl siviyag Pilav

Tuz * Bir tencereye biraz yag koyup pirinci cevirin, soganlar pisirdiginiz
A sudan 5o cl koyarak kaynatin. Kaynamaya baslayinca kapagi kapatip

Sos igin kisik ateste 15 dakika pisirin. Atesten alin ama kapagi agmayin.

1 ¢orba kasigi un

1 findik tereyag Balik

Yarim limon (suyu)
¢ Bu sirada baligi tuzlayip 30 dakika firinlayin.
e Fileto yaptirdiysaniz yapismaz tavada orta ateste derilerin oldugu
taraflar tavaya degecek sekilde pisirin, yag koymayin.

Sos

¢ Bu sirada tereyagda 1 corba kasigi unu gevirin, pisme suyunun
kalanini ilave edip bir iki tasim kaynatin, servis etmeden 6nce limon
suyunu ekleyin.

e Baligi kizarmis soganlar, camfistiklar ve yaninda sosla servis edin.

ONERILER

e Morina ya da fenerbaligiyla da yapabilirsiniz. Pisme suyuna safran
katabilirsiniz.
e Bir tacin sosla (bkz. s. 29) servis edebilirsiniz.
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PATLICANLI CIDURA

Hazirlanisi: 15 dakika

Buzdolabinda bekletme
siiresi: 1 gece

Pisirme siiresi: 10 dakika

6 kisilik malzeme

900 gr ¢ipura fileto

3 adet patlican

2 ¢orba kasigi nar eksisi
Un

400 gr basmati piring
Siviyag

Tuz-karabiber

BAHARATLI

Hazirlamsi: 15 dakika
Pisirme siiresi: 15 dakika

6 kisilik malzeme

1,5 kg’lik 1 adet kefal
(fileto halinde)

3 demet taze kisnis

1 bas sarmisak

2 adet sogan

2 adet limon (suyu)

1 ¢orba kasigi toz kimyon

1 ¢imdik ya da damak
tadiniza gore daha fazla
toz kirmizi biber

Siviyag, tuz

Bir gece 6nce

e Patlicanlar enine ikiye kesin, sonra da her bir yariy1 dérde béliin.
Tuzlayip bir kevgirle dolaba koyun.

Pisirme giinii

e Cipura filetolarini uzunlamasina ikiye kesin. Tuzunu biberini koyup
hafifce unlayin.

e Tavada yagi kizdirip patlicanlarn 7 dakika kizartin, sonra da filetolari 3
dakika kizartin. Kagit havluya alin.

e Balik filetolariyla patlicanlari bir tabaga yerlestirip listiine ip gibi nar
eksisi gezdirin. Basmati pilaviyla (bkz. s. 77) servis edin.

GABNITUR

Bu yemege iki garnitiir eslik edebilir:

e Patlican: 300 gr miitebbel’i (bkz. s. 27) tanelenmis 1 adet nar, 2 corba
kasigl nar eksisi ve 1 bag ince dogranmis yesil soganla karistirin.

e Domates: soyulmus, cekirdekleri ¢ikartilmis ve kiip kiip dogranmis 6
adet domatesi ince kiyilmis 1 adet orta boy mor soganla ve 2 ¢orba
kasigi nar eksisiyle karistirin.

KEFAL

e Kefal filetolarinin derisini siyirin, eti 2 cm’lik pargalar halinde dograyin.

e Kisnisle soganlari irice dograyin.

e Sarmisagi soyup filizini ¢ikartin, her disi dérde bese béliin.

e Soganlari biraz yagda cevirin. Sarmisagi ilave edin, 3 dakika pisirdikten
sonra kisnisi de koyun.

e Baligi, tuzu, kimyonu ekleyin.

e Tavanin yarisina kadar su koyup kapagini kapatin ve kisik ateste 5
dakika pisirin.

e Toz kirmiz1 biberle limon suyunu da ekleyin ve ilik ilik meze olarak
servis edin.
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KISNISLI AHTAPOT SALATASI

Hazirlanisi: 15 dakika e Ahtapotlari 3 cm’lik pargalar halinde dograyin.
Pisirme siiresi: 45 dakika e Sogani dograyin, filizini ¢ikarttiginiz sarmisagi doviin.
e Kisnisin yapraklarini ayirip saplarini demet halinde baglayin.
6 kisilik malzeme e Soganla sarmisagi zeytinyaginda cevirin, ahtapotu, tuzu, biberi ve
2 adet temizlenmis orta kisnis saplarini ilave edin, tencerenin kapagini ortiip kisik ateste 45
boy ahtapot dakika pisirin.
2 adet sogan e Sogumaya birakin, kisnis saplarini tencereden cikartin.
3 dis sarmisak e Domatesleri soymadan kiip kiip dograyin; kisnis yapraklarini kiyin.
2 demet taze kisnis e Ahtapotu, kisnisi ve domatesleri karistirip servis edin.
3 adet domates
Zeytinyagi

Tuz-karabiber
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YEMEKLERI

SARMISAKLI KISNISLI KALAMAR

Hazirlanisi: 10 dakika e Kalamarlari temizleyip gdvdesini ve kanatlarini seritler halinde kesin,
Pisirme siiresi: 20 dakika kollarini biitiin birakin.

e Sarmisagi soyun, filizini ¢ikartin, déviin.
6 kisilik malzeme e Kisnisi ince ince kiyin.
2 kg orta boy kalamar e Zeytinyagini, kalamarlari, sarmisagi, tuzu biberi bir tencereye koyun.
2 demet taze kisnis e Kapagini kapatip kisik ateste 20 dakika pisirin.
3 dis sarmisak e Atesten alinca kisnisi ilave edip basmati pilaviyla (bkz. s. 77) ya da
1 ¢orba kasigi zeytinyagi haslanmis kiiglik taze patatesle servis edin.

Tuz-karabiber
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MUBREKKEDPLI SUBYE

Hazirlamisi: 5 dakika
Pisirme siiresi: 55 dakika

6 kisilik malzeme

2 kg temizlenmis orta
boy siibye

1 dis sarmisak

1 adet miirekkep kesesi

Tuz-karabiber

e Sarmisagi soyun, filizini ¢ikartin, doviin.

e Siibyelerle sarmisagi 10 cl suyla birlikte tencereye koyup kapagini
kapatarak kisik ateste 45 dakika pisirin.

e Miirekkebi, tuzu, biberi ekleyip kapagini acarak 10 dakika daha pisirin.

e |lik ya da soguk servis edin.

ONERILER

Miirekkebe biraz portakal ve mandalina kabugu ekleyebilirsiniz.

NOT

Siibyeler biiyiikse 5 cm’lik parcalar halinde dograyin.

FAYDALI BILGI

Miirekkebi biitiin balik¢ilarda bulabilirsiniz.
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BALIKLARIN SULTANI

rarnabaharlt patlicanlt barbunya tava

Libnan’da gesitli baliklarin kizartmasi ¢ok sevilir. Kisi basina 300 gr, egeranguez, sardalya ya da kii¢lik balik pisiriliyorsa 200
gr, kalamarsa 150 gr hesaplamak gerekir. Tavanin sahi barbunyadir, Liibnan’da barbunyaya, herhalde bir zamanlar Osmanli
padisahinin en sevdigi yemek oldugu icin, Sultan lbrahim denir.

Hazirlamisi: 5 dakika
Buzdolabinda
dinlendirme siiresi:
2-3 saat (ya da bir gece
onceden dolaba konur)
Pisirme siiresi: 5 dakika

6 kisilik malzeme

1,5 kg balik (gesitli)

2 adet patlican

1 adet kiiciik karnabahar

3 adet kiigiik Liibnan
ekmegi (bkz. s. 161)

Un

Kizartma igin yag

Tuz-karabiber

e Patlicanlari soyup uzunlamasina 4 mm kalinliginda dilimleyin. Tuzlayip
bir kevgire koyun ve buzdolabinda 2-3 saat suyunu saldirin. Bu islemi
bir gece 6nce de yapabilirsiniz.

e Temizlenmis, ayiklanmis baliklari tuzunu biberini serptikten sonra
hafif¢e unlayin.

¢ 2 dakika kizgin yaga atin.

e Tavadan cikartip kagit havluya alin.

e |iibnan ekmeklerini eni 2 cm’lik seritler halinde kesin ve rengi
degisinceye kadar kizartin.

e Patlicanlar kurulayip yumusayincaya kadar kizartin.

e Karnabahari gicek cicek ayirin, giizel altin sarisi bir renk alincaya kadar
kizartin.

e Baliklari bu sebzeler ve kizarmis ekmekle birlikte sicak sicak servis
edin.

NOT

Bu yemege eslik eden soslar tarator (bkz. s. 29), nar eksisi ya da sadece
1 limonun suyuyla azicik zeytinyagidir.

FAYDALI BILGI

Patlicanlari bir giin 6nceden hazirlayip yemegi pisirdiginiz giin
kizartabilirsiniz.
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BALIKLI FIRIK

Hazirlanisi: 15 dakika e Soganlari dograyin, filizini ¢ikarttiginiz sarmisagi doviin, havucu kiip
Pisirme siiresi: 55 dakika kiip dograyin.

e Soganla sarmisag! yagda cevirin, firigi, balik suyunu, tuzu, biberi
6 kisilik malzeme ekleyin. Kapagini kapatip kisik ateste 45 dakika pismeye birakin.
300 gr firik (bkz. s. 168) e Balik filetolarini liger parcaya ayirin.

e Kabuklarini ayiklamadiginiz jumbo karideslerle birlikte yagda ¢abucak

200 gr barbunya fileto s P i < e G
gevirin, sonra kiigiiciik kiip kiip dogranmis havuglarla birlikte firige

500 gr levrek fileto

6.adel tumboard ilave edin.
s |unj LB S e 5 dakika daha pisirin. isterseniz bir sap dereotuyla siisleyerek servis
2 adet sogan edh

2 dis sarmisak
1 adet havug
90 cl balik suyu
Siviyag
Tuz-karabiber









TATLILAR

Libnan’da yemegin sonunda geleneksel olarak meyve yenir. Sekerlemeler ve tatllar
giiniin baska saatlerinde, 6zellikle 6gleden sonra, bazen de sabahleyin severek
tiiketilir. Bircok sehirde kocaman pastaneler vardir, bunlar asirlik aile kuruluslandir
ve sohretlerini devam ettirirler. Genellikle insanlar evde hazirladiklan tatllarla
yapmas! ¢ok daha zor olan ve sadece pastaneden alinan tatlilar arasinda bir
aynm yapar. Bizim burada sundugumuz tatllar, kendi kendinize yapabileceginizi,
yemegin sonunda yiyebileceginizi ya da kahveye veya caya eslik edebilecegini
disiindiigiimiiz tatllardr.



BEraTLiLAR

HAYTAYLA (neytdliye/nitdliye)

Osmanli kdkenli bu tathya kokusunu portakal ¢icegi suyu ve damla sakizi verir. Damla sakizi, en ¢ok Sakiz Adasi’nda yetisen
sakiz agacinin reginesidir. Regine, agacin gbvdesinden gézyasi gibi akar ve havayla temas edince beyazlasir; bu degerli 6zsu
eskiden istanbul’da padisahin hare miicin toplanirdi. Ama “sakiz ¢igneme” aliskanlhigi Bati Avrupa’nin bircok sehrine yayilmusti,
zenginhammlar ¢ok pahaliya aldiklari sakizin dislerini daha beyaz yapacagina inanirdi. Liibnan’da ve Dogu Akdeniz’in ¢egitli
iilkelerinde damla sakizi pek ¢ok sekerli tarifte —hamur isleri, dondurmalar, igcecekler ve sekerlemeler- kullanilir.

7

Hazirlanisi: 10 dakika e Damla sakizini daha iyi 6giitebilmek icin sekerle birlikte déviin. Kalin
Pisirme siiresi: 10 dakika dipli bir tencerede siitii karistirarak kaynatin. Biraz suda erittiginiz
nisastayi ilave edip karistirmaya devam edin.

6 kisilik malzeme e Tekrar kaynamaya baslayinca atesten alip portakal ¢icegi suyunu ve

Haytayla damla sakizini ilave edin. Atesten almazsaniz acilasir.

1 litre tam yagl siit e Kiiciik kaselere dokiin.

60 gr misir nisastasi e Portakalin kabugunu incecik kiyin.

5 gr damla sakizi e Bir tencerede surubu hazirlayin: Harli ateste portakal suyunu, sekeri ve

10 cl portakal ¢gicegi suyu portakal kabugu parcaciklarini 10 dakika i1sitin. Sogumaya birakin.
(bkz. s. 169) e Servis i¢in her kaseye portakal kabuklarini serpistirin ve surup ilave

1 tutam seker edin.

Surup igin ONERILER

10 d portakal suyu

1 portakalin kabugu * Surubu baska bir meyveyle hazirlayabilirsiniz.

200 gr seker e Daha seker ekleyip siitteki nisasta oranini artirirsaniz 0 zaman

mubhallebi olur. Muhallebi zaten sekerli oldugu icin surupla servis
edilmez. isterseniz déviilmiis antepfistigiyla siisleyebilirsiniz.
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CEVIZLI BADEM EZMESI KUBABIYESI

Hazirlamisi: 10 dakika
Pisirme siiresi: 25 dakika

6 kisilik malzeme

250 gr toz badem

175 gr pudra sekeri

5 cl portakal ¢gicegi suyu
(bkz. s. 169)

Harg igin

10 gr ceviz

20 gr pudra sekeri

1 tath kasigi gl suyu

e Firini 120 dereceye Isitin.

e Harci hazirlayin: Robotta cevizleri pudra sekeri ve giil suyuyla birlikte
diisuk devirde karistirin ve bir kenara koyun.

e Toz bademi, pudra sekerini, ve portakal cicegi suyunu robotta
karistirin. Kenarlara yapismayan bir hamur topagi elde edeceksiniz.
ikiye boliin. .

e Her bir parcayl 2 mm. kalinliginda bir kare seklinde yagli kagit istiine
yayin. Bir kareye cevizli harci yayin. Hamurun 6biir yarisini hargh
karenin iistiine kapatin. Ustiinii, catal ya da bicakla sekiller gizerek
sisleyin.

e Firin tepsisine koyup 25 dakika pisirin.

e Firindan ¢ikartinca sogumaya birakin, sonra 2 cm’lik kiiglik kareler
halinde kesin.

ONERILER

Ceviz yerine antepfistigi kullanabilirsiniz.

NOT

Bu kurabiyeleri tek lokmalik olarak da hazirlayip sunabilirsiniz (bkz. foto
s. 152). Bunun icin hamuru dorde béliin, her pargayi sosis gibi yuvarlayin,
her sosisi dikdortgen seklinde ag¢in. Ortasina harci yayip silindir seklinde
yuvarlayin ve yaklasik 2 cm’lik dilimlere kesin. Firinda 120 derecede 15
dakika pisirin.



TATLILAR %

MIHLI

Mihli bir bebegin diinyaya gelisini kutlamak amaciyla hazirlanir. Anne-babaya dogum tebrikine gelen yakinlara ikram edi-
lir. Bekaa’da soguk servis edildiginde keraviye, sicak servis edildiginde mihli adini alir. Eskiden, bu tatlidaki baharatlarin
annenin siitiinii ¢ogalttigi séylenirdi.

Hazirlanisi: 5 dakika * llik suya ayr ayrn camfistiklarini, antepfistiklarini ve bademleri islatin.
Pisirme siiresi: 15 dakika e Bir tencereye pirin¢ irmigini, keraviyeyi, tarcini, sekeri ve 1 It suyu
koyun. Kaynayincaya kadar hi¢ durmadan karistirin. Kaynayinca

6 kisilik malzeme tencerenin kapagini ortiip kisik ateste 12 dakika pisirin.

150 gr piring irmigi e Kiiciik kaselere dokiin. [indiktan sonra buzdolabina koyun.

3 corba kasigi toz e Kaseleri hindistancevizi rendesi, suyu siiziilmiis ve biitiin haldeki
et bademlerle, antepfistiklariyla, ¢camfistiklariyla siisleyerek servis edin.

3 ¢orba kasigi toz targin

200 gr ince toz seker ONERILER

5or§;dt22id|stancev12| Baharat karisimina yarim tatli kasigi anason ekleyebilirsiniz.

50 gr camfistigi

50 gr tuzsuz kabuksuz
antepfistigi

50 gr i¢ badem
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ATAYEF BIL-ASTA

(kaymakl Tag Kadayift / kaymakll arap xadayifr)

Liibnan’a 6zgii bircok hamur isi asta denilen beyaz siit kaymagiyla doldurulur. Bu kaymak genis bir kapta kaynatilan siitten
elde edilir. Havayla temas edince siitiin yiizeyinde ince bir tabaka olusur, bu ince tabaka kepgeyle alina alina bir kapta birikti-
rilip dolaba konur. Kaynattiginiz tencerede sivi kalmayincaya kadar bu islem tekrarlanir. Béyle alinan kaymagin yerine baska
malzemelerin kullanildigi tarifler icat edilmistir: Ekmegin yumusagiyla karistirilan taze krema ya da siifte pismis irmik de
kullanilir. Burada 6nerdigimiz tarif, bizce geleneksele en yakin olanidir.

Hazirlanisi: 20 dakika

Hamuru dinlendirme
siiresi: 1 saat

Pisirme siiresi: 2 dakika

6 kisilik malzeme
180 gr un

40 cl su

12 gr kabartma tozu

Krema igin

100 gr mozzarella

300 gr mascarpone

2 ¢orba kasigi portakal
cicegi suyu

20 gr ince toz seker

Surup igin

10 d su

200 gr ince toz seker

1 ¢corba kasigi portakal
cicegi suyu

Siisleme igin
20 gr kiyilmis antepfistigi

e Unu, suyu ve kabartma tozunu karistirin. Sicak bir yerde 1 saat
dinlenmeye birakin.

e Bu sirada iki peyniri de sirayla robottan gecirin. Seker ve portakal
cicegi suyuyla ¢irpin ve dolaba koyun.

e Hamuru minik ve kalin krepler halinde yapismaz tavada ya da krep
tavasinda tek tarafl pisirin.

e Krepleri kiilah gibi kivirip pisirmediginiz yliziin kenarlarini birbirine
yapistirin. Peynirli harcla iclerini doldurun. Ustiine kiyilmis fistiklari
serpistirin. Portakal cicegi suyuyla yaptiginiz surubu kreplere dokiin.
Surubu hazirlamak i¢in bir kaba seker ve su koyup 10 dk kaynatin,
atesten alinca portakal ¢icegi suyunu ilave edin.

ONERILER

e Hamuru ekmek mayasiyla da hazirlayabilirsiniz, o zaman 30 dakika
dinlendirmeniz gerekir.
e Klasik surup yerine meyve kokulu surup kullanabilirsiniz.
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PASKALYA MAMULU

Hiristiyan ailelerin kutsal ha fta boyunca hazirladigi ve bayram gtinii eve gelen akrabalara ve dostlarina ikram ettigi Paskalya
kurabiyeleridir bunlar. Hamur da icine konacak har¢ da bir gece énceden hazirlanir. Ertesi giin genellikle kadinlar mamu-
lii yapmak icin genis bir tepsinin ¢evresinde toplanir. Bu kurabiyenin yapiminda kullanilan 6zel geregler baska tarifler icin
kullanilmaz ve kurabiyeleri hazirladiktan sonra ertesi yila kadar yerine kaldirilir. S6z konusu geregler, kurabiyenin icinde ne
oldugunu bir bakista tahmin etmemizi saglayan, 4-6 cm ¢apinda ahsap kaliplardir. Eger kurabiye yuvarlak ve konikse, cevizli
mamulddir. Yuvarlak ama yassiysa, iginde hurma vardir. Uzunsa, antepfistiklidir... Bu kurala her zaman uyulur. Tarifler evden
eve az ¢cok degisse bile hazirlik ritiieli hala devam etmektedir. Burada Andrée’nin annesinin ve ablalarinin tarifini sunuyoruz.

Hazirlanisi: 3 saat

Dinlendirme siiresi: 1 gece

+ 2 saat

Pisirme siiresi: Bir tepsi 10

dakika

50 adet mamul i¢in
malzeme

250 gr ince irmik

250 gr orta boy irmik

200 gr tereyag

2 corba kasigi mahlep

5 cl portakal cicegi suyu
(bkz. s. 169)

5 cl giil suyu

Harg igin

125 gr doviilmiis ceviz

125 gr tuzsuz kabuksuz
antepfistigi

125 gr hurma

1 findik tereyag

4 corba kasigi ince toz
seker

2 corba kasigl portakal
cicegi suyu

7
Birgece énce

e Biiyiikce bir salata kasesinde iki tip irmigi, mahlebi (bkz. 144), erimis
tereyagini karistirin; streg filmle tstiini ortiip oda sicakliginda birakin.

Pisirme giinii

e Firini 220 dereceye isitin.

e Portakal cicegi suyunu ve giil suyunu ihtin. irmigin iistiine dokiip
homojen bir hamur elde edinceye kadar karistirin ve 2 saatligine
dinlenmeye birakin.

e Harglari ayri ayri hazirlayin:

— Doviilmiis cevizi 2 corba kasigi seker ve 1 ¢corba kasigi portakal cicegi
suyuyla karnstirin,

— Doviilmiis antepfistigini 2 ¢orba kasigi seker ve 1 ¢orba kasigi portakal
cicegi suyuyla karistirin.

— Hurmalari piire kivamina getirin, tereyagiyla karistirin, yuvarlayip 2 cm
capinda toplar hazirlayin; biiyiik kalip kullaniyorsaniz hurma toplariniz
4 cm capinda olsun.

e Elinize bir top irmik alin, icli kofte yapar gibi yassiltip ortasini oyun,
cevizli, fistikli ya da hurmali karisiminizla doldurun.

e Hamur topunu uygun kaliba bastirin, sonra bir hamlede tezgahin iistiine
¢ikarin ve firin tepsisine yerlestirin. Bu kurabiyeleri kalip kullanmadan da
yapabilirsiniz: Kii¢iik hamur toplari hazirlayip igini doldurun ve kiigiik bir
masayla (kiiclik bir bigak sirti ya da benzer bir aragla (¢n.) sekillendirin,
boylece ustleri ¢izgili olur (bkz. foto).

e Firinin orta katinda 10 dakika pisirin, firininiz turboluysa turboyu
calistirin.

NOT

Mahlebe, Tirkiye’de idris agac, endiiriiz, keniro da denilir. Mahlep, bu
yabani kiraz agacinin ¢ekirdeginden ele edilir. Aktarlardan biitiin ya da toz
halinde satin alabilirsiniz. Daha iyi muhafaza edebilmek i¢in biitiin olarak
almaniz ve gerektiginde 6giitiip toz haline getirmeniz tavsiye edilir.
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AVVAMAT

Hazirlams:: 5 dakika

Dinlendirme siiresi: 30
dakika

Pisirme siiresi: 15 dakika

6 kisilik malzeme
Hamur igin

300 gr koyun yogurdu
150 gr un

1 ¢cimdik karbonat
Kizartma icin yag

Serbet icin

10 d su

200 gr ince toz seker

1 ¢corba kasigi portakal
cicegi suyu (bkz. s. 169)

(Lokma)

Hamur

e Yogurdu, unu ve karbonati karistirin. Oda sicakliginda 30 dakika
dinlenmeye birakin.

Serbet

e Suyu ve sekeri tencereye koyup 10 dakika kaynatin. Atesten alinca
portakal ¢icegi suyunu ilave edin.

e Hamurdan toplar yapip 5 dakika 160 dereceye ayarli fritozde kizartin.
Yagini siizlip serbete atin.

e Limonlu ya da portakalli sorbe ile servis edin.

ONERILER

e Hamuru un, ekmek mayasi ve suyla da hazirlayabilirsiniz. Hamur koyu
krema kivaminda olmalidir.
e 5o gr unun yerine patates nisastasi kullanabilirsiniz.
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Kisevs (Khushaf/nosaf)

Gul suyunda Kuru Kayisi

Hazirlanisi: 10 dakika

Suda bekletme siiresi: 1
gece

Pisirme siiresi: 20 dakika

Buzdolabinda
dinlendirme siiresi: 4
saat

6 kisilik malzeme

200 gr kuru kayisi

200 gr kuru erik

50 gr sultani kuru tGzim

100 gr kusiiziimii

50 gr camfistig

50 gr tuzsuz kabuksuz
antepfistig

50 gr badem

5 cl portakal cicegi suyu

5 cl giil suyu

Bir gece dnce

e Kiiciik kaselere kusiiziimiinii, antepfistigini, bademi ve ¢camfistigini
soguk suyla ayri ayri islatip biitiin gece birakin.

Hazirlama giinii

e Kusiiziimlerine suyunu siizmeden kayisilari, erikleri, Giztimleri, giil
suyunu ve portakal cicegi suyunu ilave edip buzdolabina koyun.

e Bademlerin, antepfistiklarinin ve ¢camfistiklarinin suyunu siiziin.

e Antepfistiklariyla bademlerin kabuklarini ¢ikartin.

e Camfistiklarini, bademleri ve antepfistiklarini kuru meyvelere ilave
edin, servis edene kadar 4 saat buzdolabinda muhafaza edin.

ONERILER

e Baslangigta bu tarif sadece kuru kayisiyla hazirlanirdi. Kuru erikler
daha sonra dahil oldu.

* Siz baska kuru meyveler de ekleyebilirsiniz: incir, armut, visne,
seftali...

e Bu tariften camfistigl, badem ve antepfistigini kaldirabilirsiniz.
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SNAYNIYE (Dis BUFdayI)

Bugdayla yapilan bu tatli geleneksel olarak bebek dis ¢ikarinca hazirlanir.

Hazirlamsi: 20 dakika

Suda bekletme siiresi: 1
gece

Pisirme siiresi: 30 dakika

6 kisilik malzeme

200 gr yarma bugday

2 adet nar

50 gr ¢amfistigl

50 gr i¢ badem

50 gr tuzsuz kabuksuz
antepfistig

100 gr ince toz seker

10 cl portakal ¢icegi suyu
(bkz. s. 169)

Bir gece 6nce

e Antepfistigini, bademi ve ¢amfistigini ayrn ayri soguk suyla islatin.

Hazirlama giinii

e Bugday! 30 dakika kaynar suda haslayin.

* Pisince sekeri ve portakal ¢icegi suyunu ilave edin. lyice karistirin.

e Nari ufalayin. Bademlerle antepfistiklarinin kabuklarini ¢ikartin.

e Biitiin malzemeyi karistirip bardakta ya da saydam salata kasesinde
servis edin.

FAYDALI BILGI

Yarma bugday doviiliip kabugu ayrilmis bugdaydir ve bu tarifin
vazgecilmez unsurudur, asurelik bugdaydan daha yumusak piser.






TATLILAR

PDORTAKAL CICEGI SUYUYLA
CILEK CORBASI

Hazirlamisi: 15 dakika e Cilekleri yikayip temizleyin. Uce dorde kesin, sirke ve 5o gr sekerle
Buzdolabinda karistirin. 1 saat buzdolabinda bekletin.
dinlendirme siiresi: 2 e Limonun kabugunu rendeleyip bir tencereye koyun, iistiine su ilave
saat edin. 5o gr seker ve 1 ¢orba kasigi limon suyu da koyun:
Pisirme siiresi: 10 dakika e Kisik ateste 10 dakika pisirin. Bir kenara alin.
e Portakal suyuyla portakal gicegi suyunu karistirin. Cileklerin iistiine
6 kisilik malzeme dokiin. 1 saat daha buzdolabinda dinlendirin.
500 gr ¢ilek e Pisirdiginiz limon kabuklarini listiine serpistirerek servis edin.
1 adet limon
1 ¢corba kasigi sarap
sirkesi

100 gr ince toz seker

10 cl portakal suyu

4 cl portakal ¢icegi suyu
(bkz. s. 169)

KARIM’DEN YARATICI DOKUNUS$

Limon kabuklarini hasladiginiz suya bir ¢imdik tuz ekleyin.
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ABRAK'LI ARMUT TATLISI

Hazirlanisi: 10 dakika e Armutlari soyun, alttan kabak oyucuyla delip ¢ekirdeklerini ¢ikartin.
Pisirme siiresi: 25 dakika Bir tencere suya limon suyu, 100 gr seker ve 5 cl arak’la birlikte koyup
kisik ateste 20 dakika pisirin. Bir kenara alin.
6 kisilik malzeme e Armutlari pisirdiginiz suyun 5 cl’sini alin, aragin ve sekerin geri kalanini
6 adet sert deveci tencereye ilave edip 5 dakika daha pisirin.
armudu e Armutlar, iistline serbetini dokerek ve ip gibi harnup pekmezi
200 gr ince toz seker gezdirerek servis edin. '
Yarim limon (suyu)
10 cl arak

1 ¢orba kasigi harnup EAYDALK BILGH

(keciboynuzu) pekmezi e Liibnan aragi Giziimden yapilan bir alkollt igkidir, damitma sirasinda

koku versin diye [Tirk rakisinda oldugu gibi (¢n.)] yildiz anason ilave
edilerek hazirlanir. Hindistancevizinden yapilan Sri Lanka aragiyla ya
da Réunion aragi denilen ama aslinda rom olan igkiyle karistirmayiniz.
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MAKARUN

Bu tathinin adinin makaron’u hatirlatmasi rastlanti degildir; italyanlarin maccarone’si ikisinin de ortak atasidir. Maccarone,
gnocchi hamuruna benzer bir hamuru ifade ediyordu baslangigta. Libnanlilarin makarun’u da gnocchi hamurunu hatirlatir
aslinda. Ama sadece goriinds agisindan. Tadi ¢ok farklidir. Bugiin her mevsim bulunabilen makarun, eskiden 4 Aralik Azize
Barbera giinti igin hazirlanan bir bayram yemegiydi.

Hazirlanisi: 20 dakika

Buzdolabinda
dinlendirme siiresi: 30
dakika

Pisirme siiresi: 40 dakika

6 kisilik malzeme

Hamur igin

250 gr un

1 tathi kasigi mahlep

1 tath kasigi toz anason

2 tatll kasig! kabartma
tozu

10 cl siviyag

Serbetigin

3 bardak toz seker

1 buguk bardak su

1 ¢corba kasigi portakal
cicegi suyu (bkz. s. 169)

Kizartma igin yag

Hamur “

e Unu, yagi, mahlebi, anasonu, kabartma tozunu ve 10 cl suyu karistirip
bir hamur elde edin. Hamuru 30 dakika buzdolabinda bekletin. Hamuru
dorde boliin, 2 cm ¢apinda sosis gibi sekillendirin ve sosisleri de kese
kese 4 cm boyunda pargalara ayirin.

e Hasir bir sepet ya da nihale alip minik sosis seklindeki hamur
parcalarini bu sepete ya da nihaleye bastirarak yuvarlayin. Gnocchi
de boyle hazirlanir. Boylece hamurun ortasinda bir cukur agilacak ve
pismesi kolaylasacaktir.

Serbet

e Orta kivamda bir serbet elde edene kadar sekerle suyu kaynatin, ne
cok koyu olsun ne de ¢ok sulu. Atesten alinca portakal ¢icegi suyunu
ilave edin.

* Yagi kizdirin. lyice kizinca tavanin genisligine gére bir seferde 8-10
makarun’u hafifce rengi degisene kadar kizartin. Cevirin. Tavadan
cabucak ¢ikartip ilik ya da soguk serbetin icine atin. 5 dakika sonra
serbetten ¢ikartin. Biitiin makarunlar kizarana kadar bu islemi
tekrarlayin.

ONERILER

Eskiden koylerde ithal seker herkesin alabildigi bir malzeme degildi, o
zaman yerine liziim ya da harnup pekmezi kullanilirdi. Pekmezin kivami
serbetten daha koyu oldugu icin makarun’lar igine ¢eksin diye biraz su
ilave etmek gerekir.



TATLILARBE

TARCINLI ELMA VE MUZ

Liibnan’da elma ve muz agaglarinin yetistigi yerler arasinda 30 km’den daha az bir mesafe vardir. Muz agaglari ki1 seridin-
de, elma agaclari yiikseklerde yetisir. Béyle bir yakinlik ender rastlanan bir seydir, o zaman da insan iki meyvenin tadini

karistirma arzusu duyar.

Hazirlanisi: 10 dakika
Pisirme siiresi: 15 dakika

6 kisilik malzeme

9 adet degisik tiirde elma
2 adet muz

1 ¢corba kasigi toz tar¢in

Yaninda
6 top tar¢inli dondurma

SUTLAC
Roz-bi-halib

Hazirlanisi: 10 dakika

Pisirme siiresi: 25 dakika

Buzdolabinda
dinlendirme siiresi: 2
saat

6 kisilik malzeme

100 gr piring

1 litre tam yagl siit

70 gr ince toz seker

30 gr misir nisastasi

5 cl portakal gigegi suyu
(bkz. s. 169)

e Elmalari soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikartin, dilimleyin. Muzlari soyup
dilimleyin. Bir tencereye bir biiyiik fincan suyla koyup kapagini
kapatarak kisik ateste 15 dakika pisirin. '

e Meyvalar yari pismisken tar¢ini ilave edin. 1 top targinli dondurmayla
sicak sicak servis edin.

e Pirincin tstiine 20 cl soguk su koyup kaynatin. Kaynamaya baslayinca
altini kisin, kapagi acik olarak kisik ateste 20 dakika pisirin.

e S{itl bir tencereye koyup kaynatin. Pirinci hasladiginiz suyuyla birlikte
ilave edin, misir nisastasini da koyun. Bir tasim daha kaynatin.

e Atesten alinca sekeri ve portakal ¢icegi suyunu ilave edin. Karistirin.

e Kiiciik kaselere dokiip 2 saat buzdolabinda sogutun, sonra da soguk
soguk yiyin.

NOT

Siitlaci sade serbetle ya da meyve serbetiyle ikram edebilirsiniz.
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OSMALIYE (OSMANIYE)

Osmanlikokenlibu tatli icin, tel sehriyeye (vermicelle blanc) benzeyen ve Dogu’ya 6zgii iiriinler satan diikkanlarda sehriye
(tel kadayif) adiyla satilan 6zel bir hamur kullanilir.

Hazirlanisi: 30 dakika

Buzdolabinda bekletme
siiresi: 1 gece

Pisirme siiresi: 50 dakika

8 kisilik malzeme
Hamur igin
300 gr tel kadayif

75 gr tereyag
10 cl siviyag

Harg igin

150 gr mozzarella

400 gr mascarpone
(Bunlar yerine 6zel
“kiinefe” peyniri ya
da “taze peynir” de
kullanilabilir — ¢n.)

5 cl portakal cicegi suyu
(bkz. s. 169)

10 gr ince toz seker

Serbet icin

350 gr ince toz seker

15 cl su

50 gr tuzsuz kabuksuz
antepfistigi

1 ¢corba kasigi portakal

cicegi suyu (bkz. s. 169)

1 corba kasigi giil suyu
1 adet limon (suyu)

Bir gece 6nce

Hamur

e Tereyagini eritip siviyagla karistirin.

e Yag karisimiyla kadayifi giizelce karnistirin ki iyi yayabilesiniz.

e Kadayifi ikiye ayirin, her bir kadayif 6begini 30 cm ¢apindaki bir
turta kabina kenarlardan tasacak sekilde yagli kagit doseyip yayin.
Buzdolabina koyun.

Serbet

e Bir tencerede suyla sekeri kaynatin. Sekerin kristalize olmasini
onlemek icin 1 ¢corba kasigi limon suyu ilave edin. Serbet hafif koyu
kivamda olmalidir.

e Atesten alinca portakal ¢icegi suyunu ve giil suyunu ekleyin. Karistirip
sogumaya birakin.

Harg

e iki peyniri de pes pese robottan gecirin. Seker ve portakal cicegi
suyuyla cirpin. Ustiinii 6rtiip buzdolabina kaldirin,

Pisirme giindi

e Firini 150 dereceye isitin. Sirayla her iki tepsi kadayifi, altin gibi
kizarana kadar 30 dakika pisirin.

e ilk kadayifi yagh kagit yardimiyla tepsiden alip 50 ¢cm capinda biiyiik
yuvarlak bir tabaga kaydirin.

e Bir corba kasigiyla kitir kitir kadayifin istiine, kirmamaya dikkat
ederek, harcimzi koyun. Kadayifin timiini hargla kaplayin.

e ikinci firin tepsisinden ikinci kadayifinizi da usulca alip harcin iistiine
kaydirin.

e Antepfistiklarini doviip toz haline getirin, osmaniyenin dstiini fistikla
kaplayn.

e Serbetini ayrica yaninda servis edin.

g,t__:{;?Bim’DEN YARATICI DOKUNUS

Mevsimiyse 300 gr visnenin ¢ekirdeklerini ¢ikartin, serbetle birlikte
onlan da pisirin. Visnelerin yarisini alip osmaniyenin harcina katin. Geri
kalan visneleri serbetle karistirin (bkz. yandaki foto).









DONDURBMALAR

Donmus tatlilarin yiizyillardir Dogu Akdeniz mutfaginda ayricalikli bir yeri vardir,
“icecek” anlamindaki Arapga bir kokten tiireyen “sorbe” sozciigii de bunun kanitidir.
“Sarap” ve “surup” da ayni kokten tiiremistir. Liibbnan mutfaginin simgesi haline gelmis
dondurmalardan biri sahleple yapilir. Fildisine yakin beyaz renkteki bu toz orkide
familyasina mensup sahlep bitkisinin yumrusundan elde edilir ve emiilsiyon olusturma
giicli cok fazladir. Geleneksel olarak, dondurma yumusak ve kivamli olana kadar ¢irpilird,
sonra da dortgen dondurma kiildhlarnina tika basa doldurulup fistik tozuna banilirdi.
ilerideki sayfalarda yer alan tarifler arasinda Karim’in icat ettigi helvali dondurma,
cilekli bir dondurma ve giillii bir dondurma bulunuyor. Giilli sorbe de var.

Sahlep alacaksaniz az miktarda alin —6rnegin 200 gr- ¢iinkii sahlep az miktarda kullanilir
(1 litre siite 1 ¢orba kasig1), hem de 6zelliklerini ¢abuk kaybeder.

Sahlebi muhafaza etmek i¢in agzi sikica kapali bir kutuda derin dondurucuya koymak
en iyisidir. Bat’daki, Dogu’ya 0zgii yiyeceklerin satildigi diikkanlardan da sahlep satin
alabilirsiniz ama genellikle seker ve siittozuyla kanstinlmis olarak satilir.

Tarifleri buna uygun hazirladik.
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HELVALI DONDURBRMA

Hazirlanisi: 30 dakika

6 kisilik malzeme

400 gr sade helva

90 cl tam ya da yarim
yagl yagl siit

3 cl sivi krema

10 gr friikktoz

1 tath kasigi arap zamki

e Helva, arap zamki, friikktoz ve sivi kremay: robotta karistirip diizgiin bir
krema kivamina getirin.

e Siitii kalin dipli bir tencereye koyup helva kremasini ilave edin.

e Kaynayincaya kadar tahta kasikla hi¢ durmadan karistirin. Atesten
indirip sogumaya birakin.

e Karigimin yarisini bir dondurma makinesine dokiip yaklasik 30 dakika
dondurma olana kadar dondiiriin. Makinedeki dondurma olana kadar
karisimin obir yarisini dolapta bekletin. Sonra kalan yariyla da ayni
islemi yapin.

e Hemen servis edip yiyebilirsiniz.

ONERILER

Helva yeterince sekerlidir ve frilktoz koymaniz zorunlu degildir. Ama
friiktoz yerine 10 gr ince toz seker kullanabilirsiniz.

FAYDALI BILGI

Lokumlarin ana malzemesi arap zamki akasyanin 6zsuyundan elde edilir.
Birlestirici ve kivam verici etkisi, notr bir tadi vardir. Eczaneden satin
alabilirsiniz ¢linki bircok preparatin bilesiminde yer alir. Aktarlardan

da alinabilir. Hi¢bir toksik 6zelligi yoktur. Arap zamki topaklanma
egilimindedir. Bunu engellemek icin seker ve sahleple kuru kuru
karistiriniz.

CILEKLI DONDURMA

Hazirlanisi: 30 dakika

6 kisilik malzeme

400 gr cilek

30 cl tam yagl ya da
yarm yagl siit

15 cl sivi krema

80 gr ince toz seker

70 gr sahlep

1 tath kasigi arap zamki

e Cilekleri yikayip suyunu siiziin ve ayiklayin. Sekerle karistirin,
mikserden gegirip buzdolabina koyun.

e Sahleple arap zamkini kuruyken karistirin.

e Siitii kalin dipli bir tencereye koyup sivi kremayi, sahlebi ve arap
zamkini ilave edin; kaynayincaya kadar tahta kasikla hi¢ durmadan
karistirin. Atesten indirip sogumaya birakin.

e Elde ettiginiz bu krema karisimini gilek piiresiyle karistirin.

e Cilekli karistminizin yarisini dondurma makinesine koyup dondurma
olusana kadar yaklasik 30 dakika dondiiriin. Karisimin kalan yarisini
dondurmaniz olana kadar buzdolabinda muhafaza edin. Sonra bu kalan
yariyla da ayni islemi tekrarlayin.

e Hemen servis edip yiyebilirsiniz.

NOT

Diikkanlarda satilan sahlepler sekerlidir, eger saf sahlep tozunuz varsa
tariflerdeki 7o gr sahlep yerine su karisimi kullanin: 1 ¢orba kasigi toz
sahlep + 150 gr seker



SAHLEDLI

Hazirlanisi: 30 dakika

6 kisilik malzeme

250 gr sahlep

90 cl tam yagl ya da
yarim yagli siit

15 gr sivi krema

5 cl portakal ¢icegi suyu
(bkz. s. 169)

1 tath kasigi arap zamki

1 tath kasigi ince toz
seker

Birka¢ tane damla sakizi

DONDURMALAR-;,'Z

DONDURMA

e Damla sakizlarini sekerle bir havanda giizelce doviip toz haline getirin
ve bir kenara koyun.

e Biiyiik¢e bir kasede sahlebi, arap zamkini kuru kuru karistirip iistiine
siitii ve kremayi ilave edin.

e Bu karisimi kalin dipli bir tencereye dokiip kaynayincaya kadar tahta
kasikla hi¢ durmadan karistirin. |

e Atesten indirip toz haline getirdiginiz damla sakizini ve portakal gicegi
suyunu ilave ederek sogumaya birakin.

e Karisimin yarisini dondurma makinesine koyup dondurma olusana
kadar yaklasik 30 dakika dondiiriin. Karisimin kalan yarisini
dondurmaniz olana kadar buzdolabinda muhafaza edin. Sonra bu
kalan yariyla da ayni islemi tekrarlayin.

e Hemen servis edip yiyebilirsiniz.

NOT

e Diikkanlarda satilan sahlebin i¢cinde seker ve siittozu vardir; eger saf
toz sahlebiniz varsa 250 gr sahlep yerine 1 ¢orba kasigi toz sahlep +
200 gr ince toz seker kullanin.

e Eger damla sakizi bulamadiysaniz tariften ¢ikartabilirsiniz.

GULLU DONDURMA

Hazirlanisi: 30 dakika

6 kisilik malzeme

90 cl tam yagli ya da
yarim yagh st

70 gr sahlep

140 gr seker

30 cl sivi krema

1 tath kasigi arap zamki

Birka¢ damla giil esansi

Birka¢ damla kirmizi gida
boyasi

e Sahlebi, arap zamkini ve sekeri kuru kuru kanstirin.

e Siitii ve sivi kremayi ilave edin.

e Karisimi kalin dipli bir tencereye bosaltip kaynayincaya kadar tahta
kasikla hi¢ durmadan karistirin. Gida boyasini ve giil esansini ilave
edin. Atesten indirip sogumaya birakin.

e Karisimin yarisini dondurma makinesine koyup dondurma olusana
kadar yaklasik 30 dakika déndiiriin. Obiir yariyr dondurmaniz olana
kadar buzdolabinda muhafaza edin. Bu ayirdiginiz yariyla da ayni
islemi tekrarlayin.

e Hemen servis edip yiyebilirsiniz.

NOT

e Diikkanlarda giil esansi bulmak zor olabilir, onun yerine 10 cl giil suyu
kullanabilirsiniz.

e Diikkanlarda satilan sahlep seker igerir; saf toz sahlebiniz varsa
60 gr daha seker ilave etmeniz gerekir, yani toplam 200 gr seker
kullanacaksiniz.
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KAHVELER

Libnan’a ithal edilen kahve cekirdekleri geleneksel olarak Seylan’dan,
Brezilya’dan ve Yemen’den geliyordu. Yemen’in iki liman sehri, Aden ve
ozellikle Muha (ya da Moka) kahvenin tarihiyle hala yakindan baglantilidrr.
Sade kahve i¢in Aden ya da Seylan kahvesi kullaniliyordu;
sekerli kahve icinse Brezilya’dan gelen kahve ¢ekirdekleri.
Gilinimiizde Liibnan’a kahve agirlikli olarak Brezilya’dan gelmektedir.
1980’li yillara kadar Liibnan usulii kahveye Tiirk kahvesi deniyordu,
bu adlandirma biisbiitiin ortadan kalkmamistir. Kahveyi pisirme yontemi de aynidir.
Kahve cekirdekleri yagini salip ¢ok koyu bir renk alana kadar kavrulur.
Daha sonra, azami rayihasini versin diye olabildigince ince cekilir.
Cezve de ozeldir: Suyun buharlasmasi daha sinirli olsun diye
cezvenin agzi dibinden daha dardir.



BEKAHVELER

SADE KAHVE

6 kisilik e 7 fincan suyu cezveye koyun. Cezveyi atese oturtun.

e Su kaynamaya baslar baslamaz cezveyi atesten alip, silme 7 tatl
kasigl cekilmis kahveyi suya ilave edin. Cezveyi tekrar atese koyup
kahve kabarinca tekrar atesten ¢ekin.

e Yiizeyde kopiik olusunca kopiigi kasikla fincanlara paylastirin.
Cezveyi tekrar atese koyup kahveyi ikinci defa kabartin.

e Fincanlara koyup servis edin. Telvesini icmeyin.

BEYAZ KAHVE

Bu “kahve” yeni bir icattir, 1960’lardan énce bilinmiyordu. Bazi evlerde kahve fincanlarina ikram sirasinda birkag damla
portakal ¢igegi suyu koymak dadettendi. Birisinin aklina, bu portakal ¢i¢egi suyunu sicak suya damlatmak geldi. Moda énce

Beyrut’a, sonra da iilkenin geri kalanina yayildi. Sade ya da sekerli i¢ilen yeni icecegin kahveyle ilgisi yoktu ama kékeni dola-
yisiyla kahve sézciigii silinip gitmedi. :

6 kisilik e 7 fincan suyu cezveye koyup kaynatin.
e Cezveyi atesten alip igine 1 fincan portakal ¢icegi suyu ilave edin

(bkz. s. 169); bu, her fincana 1 ¢orba kasigi portakal ¢icegi suyu
demektir.

e Servis edin.
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ANASONLU KAHKE

Yakindogu’'da cesitli kuru pastalara kdahke denir.

Hazirlamsi: 15 dakika
Pisirme siiresi: 12-15
dakika

6 kisilik malzeme

250 gr un

100 gr tereyag (oda
sicakliginda)

75 gr ince toz seker

2 corba kasigi tane
anason

1 tatl kasigi kabartma
tozu

3 ¢orba kasig: siit

e Firini 150 dereceye Isitin.

e Unu tereyagla karistirip sekeri, anasonu, kabartma tozunu ve siitii
ilave edin, homojen bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

® 1,5 cm ¢apinda sosis gibi sekil vererek 3 cm uzunlugunda parcalara
kesin. Yagl kagit serdiginiz firin tepsisine yerlestirin.

e Firinlayip 12-15 dakika pisirin.

ONERILER

Anason yerine susam da kullanabilirsiniz.

TETA NAZiRA KAHKESD

“Teta” sozciigi de nine demektir. Bu tarifin yaraticisi Teta Nazira Maalouf’tur (1895-1986).

Hazirlanisi: 15 dakika
Pisirme siiresi: 12-15
dakika

6 kisilik malzeme

400 gr un

125 gr tereyag (oda
sicakliginda)

10 cl siit

100 gr ince toz seker

1 ¢corba kasigi tar¢in

1 paket sekerli vanilin

4 corba kasigi kabartma
tozu

e Firini 150 dereceye Isitin.

e Unu ve tereyagi karistirin, kabartma tozunu, sekeri, targini, vanilini,
sonra da siitii ilave edip homojen bir hamur elde edinceye kadar
yogurun. 1 cm c¢apinda sosis gibi sekil vererek bunlardan yaklasik 8
cm’lik pargalar kesin. Parcalarin uglarini birbirine yapistirip halka sekli
verin, yagl kagit serdiginiz firin tepsisine dizin.

e Firina siiriip 12-15 dakika pisirin.

NOT

Mutfak robotu kullaniyorsaniz, karisiminiz 1Isinmasin diye unla soguk
tereyag karistirin.
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ZERDECALLI IRMIKLI KEK

Hazirlanisi: 15 dakika

Hamuru dinlendirme
siiresi: 1 saat

Pisirme siiresi: 20 dakika

6 kisilik malzeme

300 gr ince irmik

250 gr un

300 gr ince toz seker

40 cl siit

50 gr tereyag (oda
sicakliginda)

10 cl siviyag

1 tath kasigi toz anason

1 tath kasigi zerdecal

1 tath kasigi kabartma
tozu

25 gr camfistig

1 ¢orba kasigi tahin

e Unla irmigi tereyag ve siviyagla karistirin, sekeri, toz anasonu, zerdecali ve
kabartma tozunu ilave edin, sonra da siitii koyun.

® 30 cm ¢apinda bir turta tepsisinin igini tahinle sivayin. Sonra da kek
hamurunu dokiin, yapismasin diye islattiginiz elinizle hamuru bastirip yayin.

e Ustiine camfistiklarini serpistirin.

* 1saat 15 dakika dinlenmeye birakin. Firini son 15 dakikada 250 dereceye
1sitin.

e Kekinizi firina verip 20 dakika pisirin.

e Keki firindan ¢ikartip sogumaya birakin, sonra kenari 3 cm olan kareler ya da
baklava dilimleri seklinde kesin.

® Bu kek hava almayacak sekilde kapatilmis bir kutuda bir hafta muhafaza
edilebilir. ‘

ONERILER

Seker yerine 25 cl harnup pekmezi kullanabilirsiniz.
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BULGUR

Liibnan ve cevresinin tipik gidalarindan biri olan
bulgura Arapgada burgul denir. Tiirkler “burgul”a
“bulgur” diyorlar. Eskiden koylerdeki bulgur yapimi,
¢ocuklarin da katildigi eglencelere vesile olur,
cocuklar i¢in bugday ve kuru meyveden tatlilar
hazirlanirdi. Gliniimiizde olayin toplumsal yoniine
artik rastlayamiyoruz ama bulgur yapim teknigi
degismeden kald.

Bugday kaynatilir, damlarda giinese serilip kurutulur,
sonra da tas dibeklerde doviiliir. Sonra kalburda
elenir, boylece iri tanelerle ince taneler birbirinden
ayrilir, kepegi ve cercopi ayiklanir.

Bu teknik, muhtemelen, yiizyillardir celtigin parlatma
isleminden gecirildigi Hindistan’dan gelmistir.

S6z konusu islem, tahilin tanesini notralize eden,
floray! ve bakterileri yok eden, nisastay: katilastiran
(nisasta, besleyici 6zelliklerini kaybetmeksizin daha
direncli hale gelir) bir islemdir. Vitamin oraninin
biraz diistiigii dogrudur ancak tanelerdeki protein
degisiklige ugramaz. Boyle hazirlanan bulgur dogal
halindeki bugdaydan ¢ok daha uzun siire muhafaza
edilebilir.

Sari ya da esmer ince bulgur “kibbe yemekleri”
icin kullanilir. Bu bulguru soguk suya sokup sonra

siiziip fazla suyunu almak gerekir. “Tebbule” igin
ister yikanip konur, ister oldugu gibi. Domateslerin
suyunu ve limon suyunu daha ¢ok emsin ve daha
diri kalsin diye yikamadan konulur.

Sari ya da esmer iri taneli bulgur su ya da et
suyunda 15 dakika haslanmalidir, bir¢ok tarifte piring
yerine kullanilabilir. Piserken yapismaz.

Buna karsilik, bulgur goriiniiste “kuskus”a benzese
de bulgurlu tariflerde kuskus kullanmaniz tavsiye
edilmez. Bunlar ates iistiinde de, soguk hazirlanan
yemeklerde de ayni sekilde sonug vermeyen farkli
gidalardir.

Klasik cesitlerin disinda piyasada Misir kdkenli
“Kamut bulguru” bulabilirsiniz. Taneleri bugdaydan
¢ok daha iridir. Bugdayin “atasi” sayilabilecek
kavuzlu bugdaydan yapilan bir bulgur daha vardir.
Bu esmer bulgur, Lilbnan kdylerindeki bulgura ¢ok
benzer. 10 dakika sicak suyla islatilmalidir ¢iinkii
normal bulgurdan biraz daha iri ve serttir. Buna
genellikle “spelta” adi verilir, spelt ingilizcede
kavuzlu bugday demektir.
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LUBNAN EKMEKLERI

Libnan ekmeginin farkli geleneklerden tiiremis
bir¢ok ¢esidi olsa da baslica 6zelligi hep aynidir:
Ekmek kopartilabilsin daha dogrusu yirtilabilsin
diye yumusak olmalidir. Kopartilan ekmek katlanip
dirulir, bir lokma labne, humus, miitebbel ya da
baska bir mezeyi kasik gibi tutup almaya yarar.
Ekmek bir bakima bir sofra gerecidir ama yenebilir
bir sofra gereci. Yemeklerin ¢cogunun vazgecilmez
malzemesidir.

En yaygin ekmek ¢esidi hibz-1 beledi ya da hibz-i
kmej’dir. Sehir ekmegidir bu. Elinizdeki kitaptaki
tariflerde bunun kullanilmasi gerekir.

Firindan ¢ikarken top gibidir. Ama i¢i bostur,

yavas yavas soner. iki yarim kiire havasi bosalinca
yassilasip iist liste konmus iki daire halini alir.
Yunanlilarin pita ekmegine benzer ama daha biyiik,
daha ince ve dolayisiyla daha yumusaktir. Beyaz
undan yapilanina hibzebyad, esmer undan yapilanina
hibz esmer denir. (Kiigiik bir “lavas”tir — ¢n.)

Koylerde baska tiirlii ekmekler de bulunur. Biri,

50 cm ¢apinda ve pecete gibi katlanabilen yufka
ekmegidir. Buna hibz-rmerkuk ya da sacda
pisirildigi icin hibz-1 sac denir. Bu ekmegin hamuru,
ekmek elastikiyetini korusun diye yumusaktir ve
¢ok az tuzludur. Yogrulunca uzatilip havada elden
ele gecire gecire dondiiriiliir boylece daha da
genisler. Sonra yuvarlak, “yastik” denen bir aletin
istiine konur, saca yapistirilip hemencecik cekilir.
Daha kalin bir baska kéy ekmegine hibz-1 tennur
denir, pisirildigi yerden dolayi béyle adlandirilan
hibz-1 tennur Hintlilerin tandir'iyla bir akrabaligi akla
getirir.

Tennur (yani tandir) yaklasik 8o cm yiiksekliginde,
tas ve topraktan yapilma bir silindirden meydana
gelir. Ust kismi birazcik daha dardir, asagiya dogru
bir acikligi vardir, yanacak odunlar buradan atilir.
Ates soniip korlaninca, yuvarlak agilmis hamur

yuvarlak bir yastigin {istiine konur ve tennurun ig
duvarina yapistirilir, birkag saniye sonra geri cekilir.

Sac ekmegi ve tennur ekmegi sehir ekmegiyle ayni
malzemeden yani bugday unu, ekmek mayasi, tuz ve
sudan meydana gelir. Bunlara arpa unu ve misir unu
da eklenir. Ne yazik ki finncilar hamurun daha esnek
ve ince olmasi amaciyla mayalanmasini hizlandirmak
icin seker katarlar.

1960’li yillara kadar ekmek koylerde tennurlarda
pisirilirdi. Kadinlar hamurlariyla gelir, ekmek firininin
koca tas tezgahinda ekmek yaparlardi. Hamuru

acar, uzun tahta levhalarin stiine dinlenmeye
birakirlardi, sonra firinci sirayla ekmekleri pisirirdi.
Ekmek bugiinkiinden daha kalind, sekli de bu kadar
diizgiin degildi.

Yavas yavas sanayi tipi ekmek ortaya ¢ikti ve bu
gelenekler kaybolmaya basladi.

Genellikle ekmekleri pisirdikten sonra, tatli ya da
tuzlu yapilan, sicak sicak tek basina yenen ya da
yemeklere eslik eden kiiciik kalin oval ekmekler
(tlame) pisirilirdi. Ya da i¢i 1spanak ya da semizotu
dolu kocaman muska borekleri (fatayer/fatair), kuzu
kavurma (avarma) ya da yogurt ve yarma bugdaydan
yapilan, kurutulup yenecegi zaman tekrar islatilan
kesk yapilirdi.

Bir ekmek tiirti daha vardir, ona hibz-1 jric denir.
Bu ekmege Bekaa’da tlame, Giiney’de de bekaa
derler. Esmer undan ve bulgur gibi kaynatilmadan
hazirlanmis kepekli yarmadan meydana gelir. Bu
yarma bugdayi islatirlar, sonra un, maya, tuz ve
bazen anasonla karistirirlar. Pisirilecegi zaman
eller zeytinyagina batirilarak ekmek yapilir. Giiney
Liibnan’da ekmekler yuvarlak, Baalbek bdélgesinde
oval hazirlanir. Eskiden bu ekmek dinsel ya da
toplumsal olaylar vesilesiyle hazirlanip biitiin koye
dagitilird.
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SUMAK

Bordoya calan renkte, tadi buruk, eksi bir tozdur
sumak; Liibnan mutfaginda, oldugu gibi ya da

biraz suya kanstirilarak kullanilir. Pisince tadinin
degismemesi gibi bir avantaji vardir. Yabani ve
bodur bir Akdeniz ¢alisindaki konik salkimlardan
toplanan sumak geleneksel olarak derinin
tabaklanmasinda kullanilirdi. Bitkinin bilimsel adi
Rhus coriaria da bu kullanima génderme yapar.
Sumak sozciigiindeki ii¢ sessiz harf (s,m ve k) Arami
dilinde kirmizi anlamina gelen sozciigii olusturur.

Diinyada pek ¢ok sumak tirii vardir, bunlardan
bazilar zehirlidir. Kanada’da sumaga “vinaigrier”
derler. Sonbaharda yapraklarinin harika
kirmizisindan taninir.

Sumak salkimlari yagmur mevsiminden 6nce
toplanir, 10-15 giin glineste kurutulur. Geleneksel
yonteme gore salkimlar ayiklanip taneler alinir.

Genellikle tozu 6nceden hazirlanir. Taneler kalin bir
cuvala konup degnekle doviiliir. Elde edilen toz ince
elekten gecirilir, sadece bu toz yenebilir niteliktedir,

elekte kalan taneler zehirlidir (Bilenlerce hazir
edilmis ve denenmis sumak ¢esidi tercih edilmelidir
-¢n)

Geleneksel tipta hafif mide rahatsizliklarini
gidermek icin bir bardak suya bir kahve kasigi
sumak koyup i¢gmek tavsiye edilir.

Liibnan mutfaginda sumak fettus ve baska bazi
salatalarda kullanilir ama tebbuleye konmaz.

Et terbiye ederken de kullanilir, kiigiik bir kasik
yeterlidir.

Dogu’ya 6zgl uriinler satan diikkanlarda sumak
bulunabilir. Ama satilan iriiniin sitrik asit
icermedigini kontrol etmek gerekir. Ne yazik ki
sik karsilasilan ama ambalajda belirtilmeyen bir
uygulamadir bu. Dolayisiyla kaliteli driinler satin
almak ¢ok 6nemlidir. Zaten sumak az miktarda
satin alinmalidir, bir 6l¢ii vermem gerekirse,
deneyimimden yola ¢ikarak, bir ailenin sumak
tiiketiminin yilda soo gr’i gecmedigini belirteyim.




CAMFISTIGI

Gamfistigi en siradan yemekleri siisler ve tabaga bir
bayram havasi verir. Genellikle kavrulan ¢amfistiklar
pilava, fette’lere ve bir¢ok yemege eslik eder. Etli
kibbe’lerin vazgecilmez malzemesidir. Katiyag yerine
fistiklar ¢ig kibbe’yle ezmek mimkiindiir.

GCamfistiklar kozalaklardan elde edilir. Kozalaklar 2 yilda
olgunlasir. Sonbaharda agactan toplanan kozalaklar
vaktinden 6nce agilmasinlar diye 6nce kuru bir yerde
tstleri dallarla ortiilerek bekletilir. Haziran ayinda
kozalaklar dama serilir, biitiin yaz giineste kurumaya
birakilir. Kozalaklar agilinca biiyiik ¢uvallara konup
dovdlir ve fistiklar ayrilir. Kabugu sertlessin diye
fistiklar biiyiik bir legende yikanir. Boylece ezmeden
kabuklarindan ¢ikartilabilir hale gelirler.

LUBNAN'A 02GU0 URUNLERZE
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ZAHTER (DAG KEKIiGi)

Libnan’in ve Yakindogu’nun simgesi zahter, tadi
kekige, mercankoske, zaferotuna benzer kokulu bir
bitkidir; zahter s6zciigii bu baharatin konuldugu
cesitli kanisimlari da ifade eder. Zahterin bilimsel adi
Origanum orientalis’tir.

Zahter yabani olarak kuru ve kurak topraklarda
yetisir. Ciceklenme zamaninda yazin toplanir.
Kurutulup yapraklari kopartilir, bez ¢uvallara konulur,
toz haline gelene kadar doviiliir. Sonra elekten
gecirilip cer¢opiinden ayiklanir. En degerli kismi
cicekleridir, hem rayihasi hem de tibb1 yararlar
ciceklerde yogunlasmistir.

Zahter taze taze salata olarak, soganli ya da
sogansiz, bazen domatesle yenebilir, zeytinyagi,
limon ya da sirke konulur.

Cogunlukla zahter kuru olarak ve baska baharatlarla
karistirilarak tiiketilir. Karisimlar bolgelere ve
herkesin damak tadina gore degisir. Zahter denilen
karisimin temel malzemeleri, zahterin kendisi, sumak,
kavrulmus susam ve tuzdur. Ama kimyon ve anason
gibi baharatlar da ¢ogunlukla ilave edilir. Yakindogu
mutfaginin geleneksel baskentlerinden Halep’te
zahtere bazen toz antepfistigi da eklenir.

XiX. ylizyilda bugiinkii Liibnan’in giineyindeki
Sayda’da gorev yapan Henry Guys adinda bir Fransiz

el¢isi, bélgenin manzaralari ve gelenek gorenekleri
hakkinda bir tasvir yayimladi. Bu yazisinda, zahtere
¢ok diiskiin olan ve hi¢ durmaksizin zahter yiyen
bélge halkiyla nazikce dalga geciyordu. insanlar
memleketten ayrilip bir yere gitmek zorunda
kaldiginda vazgecemedikleri bu baharati biiyiik
masrafa girip getirtiyorlarmis. Ger¢ekten de zahter
her vakit yenebilir ama 6zellikle kahvaltida yenir.
Zeytinyagiyla karistirilinca, iilkenin simgesi olmus
bir baska yiyecege, tuzlu siizme yogurda yani
labneye eslik eder. ikindi kahvaltisi vaktinde de,
bugiin bile, isportacilarin sokaklardan “Asriye!” diye
bagirarak gecmesi hi¢ de ender degildir. Kdhke-i
asriye altin gibi kizarmis, tistii susamli, i¢i zahter
dolu, kitir kitir bir ¢orektir. Adi, giinesin algalmaya
basladigi ani gosteren asr sézcigiinden gelir. Okul
¢ikist cocuklarin geleneksel ikindi kahvaltisi budur.
Aktarlarda zahter hazir olarak bulunur ama siz kendi
karisiminizi da hazirlayabilirsiniz. Zahteri ¢ok tiiketen
Libnanlilar kendi koylerinden getirmeyi tercih eder.
Boylece, icinde baska ot olmayan, cicegi ¢ok olan
daha kaliteli zahter yiyebilmeyi umarlar. Cigekler
cogunlukla ticari karisimlarda bulunmaz ciinkii zahter
toplanmasi serbest oldugu i¢in insanlar digerlerinden
erken davranip zahteri toplamakta acele eder ve
bitkinin ciceklenmesini beklemezler bile.




BAHARATLAR

Libnan mutfaginda birgok baharat kullanilmasi, aci
lezzetini artirmak icin degil rayihalar ¢ogaltmak igindir.
Baharatli bir mutfak denemez Liibnan mutfagina, dilde ya
da damakta baharatlar baskin ¢ikmaz. Cesitli tariflerde
rastladigimiz karabiber bile tatli, hafif ve hos kokuludur.
Yenibahara yakin bir tiirdr, taneler bezelye iriligindedir,
kokusu ise targini, karanfili, muskati hatirlatir.

Libnan mutfaginda ayrica bilesimi degisiklik gosteren
baharat karisimlari da kullanilir.

HALED KARISIMI YA DA BES
CESIT BAHARAT KARISIMI

100 gr tatl biber
25 gr karabiber
25 gr muskat

17 gr karanfil

7 gr kakule

Evde degirmen bulundurup taneleri az miktarlarda
ogiitmeniz daha iyi olur ¢iinkii o zaman baharatlar daha
iyi muhafaza edilir.

LUBNAN'A 02GU URUNLER g2

YEDI CESIT BAHARAT
KARISIMI

Bu karisim i¢in asagidaki
baharatlan o6giitiiniiz:

Yarim muskat

1 corba kasigi tane
karabiber

1 ¢orba kasigi tane kisnis

1 corba kasigi tane kimyon

1 ¢orba kasigi karanfil

1 adet ¢ubuk targin

10 kapsiil kakulenin
tohumlari
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NAR EKSISI

Parlak kirmizi eksi narlardan elde edilen bir meyve
suyu konsantresidir. Meyveler 6zenle tanelenir, narin
bolmelerini ayiran o ¢ok aci sari zarlar ayiklanir. Elde
edilen nar suyu ince kevgirden gecirilip koyulasana
kadar kaynatilir. Tuz en son ilave edilir. 1 litre nar
eksisi elde etmek icin 7-10 litre eksi nar suyuna
ihtiyac¢ vardir. Nar eksisinin tadi mayhostur, ¢ok hafif
sekerlidir. Nar eksisini aktarlarda ve marketlerde
kolayca bulabilirsiniz ama karamelle renklendirilmis
sitrik asit surubu degil de geleneksel yolla elde
edilmis gercek nar eksisi oldugundan emin
olmalisiniz.
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HARNUD (KECIBOYNUZU) PEKMEZI

Kegiboynuzu Liibnan kdylerinde yabani olarak yetisir.

Badiglar 6nce yesildir, bu evrede tadi ¢cok buruk olan
badi¢lar eskiden siit kestirmekte kullanilirdi. Eyliilde
olgunlasirken renkleri kararir. O zaman toplanip
preste sikilir, filtreden gecirilir ve cam kavanozlarda
muhafaza edilir.

Harnup pekmezi bal kivamindadir. Bir kaseye biraz
harnup pekmezi birkag¢ kasik da tahin konulup
karistirilir, elde edilen kivamli karisim ekmekle yenir.

Harnup pekmezi bazen seker yerine diyet
Urinlerinde kullanilir.
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UzUM PEKMEZI

Pekmez icin tercih edilen liziim ¢esidi chasselasdir; sevilirdi. Uzun uzun kesilen Libnan ekmegi tavada
bazen mesese adi da verilir ama tiziimiin adi bolgesine kizartilir, Gistiine birkag kasik iiziim pekmezi dokiilir;
gore degisir. ince kabuklu sulu bir {iziimdiir. Olgunlasan  ¢ocuklar parmaklarini yakmamaya gayret ederek sicak
salkimlar toplanir, ¢iiriikler ayiklanir, 6nce sikilir sonra sicak yerler.

ince bir bezden gecirilip siiziiliir. Elde edilen tiziim

suyu hacminin ii¢te birine inene kadar kaynatilir, sonra Bir baska ¢ocukluk hatirasi da kisin kar yagan bélgelere
kristalizasyonu dnlemek i¢in biiyiik bir tahta kasikla 0zgii kar helvasidir: bir bar'daga ince ve tertemiz kar
beyazlasana kadar uzun uzun cirpilir. Uziim pekmezi konulur, Ustiine giizelce pekmez gezdirilir ve afiyetle
biitiin yil boyunca tiiketilir. Eskiden koylerde pekmezle yenir.

yapilan ve “parmak yakan” denilen basit bir tatli ¢ok

TAHIN
(Tehine)

Cesitli Dogu dilkelerinde oldugu gibi Liibnan Tahin humus ya da patlican miitebbel gibi
mutfaginda da susam ¢ok kullanilir. Goriiniise bir¢cok Liilbnan yemeginin malzemesidir. Limonla
bakilirsa ¢ok eskiden beri bilinmektedir ¢linkii karistirilinca, tarator denilen ve baliga eslik eden
Mezopotamya tabletlerinde ondan “yag bitkisi” kivamli bir sosa doniisiir. Sicak tahinli sosa

diye s6z edilmistir. Binlerce yildir hem besin hem Liibnan’da tacin denir ¢iinkii balik tacin denilen

tat agisindan degerli bulunur. Modern bilim susamin yemegin baslica malzemesidir. Ayrica balik kibbesiyle
fosfor ve lesitinden yana zengin oldugunu soyler, de servis edilir.

bunlar beyne yararli oldugu bilinen maddelerdir.

Binbir Gece Masallarr’nin gizemli ve adi mechul Susamdan elde edilen obiir driinler gibi tahin de

yazarlari, ¢ok cesitli goriiniimlerle karsimiza ¢ikan ve  piyasada kolayca bulunabilir.
agildiginda bunca iyilik ve rayihayi ortaya ¢ikartan bu

kiigiik tohumdan etkilendikleri i¢in “Agil susam agil!”

sozini uydurmuslardir kuskusuz.

Susam tane, yag ve tahin seklinde tiiketilir.
Liibnan’da tahine “tehine” denir. Geleneksel yonteme
gore ¢ig susam taneleri asiri isinmayi énlemek igin
tastan bir degirmende 6gtiilir. Bu karisimdan

yag ve tahin ¢ikartilir. Susam yagi kizartmalarda
kullamlir ¢linkii ¢abuk yanmaz; ama Asya mutfaginda
kullanilan ve daha belirgin bir tadi olan kavrulmus
susam yagiyla karistirlmamalidir.
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Firik Yakindogu disinda pek bilinmez oysa kavrulmus
sert bugdaydan yapilan firikten Kutsal Kitap’ta pek

¢ok defa sz edilir. Muhtemelen kazayla ¢ikan bir
yangin firigin icadina vesile olmustur.

Firigin iyi olmasi i¢in bugdayin yesilken toplanmasi
onemlidir. Cok erken toplanirsa bugday tanesi
ufalanip dagilir. Cok ge¢ toplanirsa yesil rengini ve
yumusakligini kaybeder. Uygun zamani belirlemek
ince istir, iki parmaginizla bugday tanesini ezince
siitimsi beyaz bir sivinin ¢ikmasi gerekir. Toplanan

bugday demetleri 2 saat giineste kurutulur. Sonra
arpayla karistinilip yerde yakilir, zaman zaman alevler
hepsini yalasin diye bir dirgenle altiist edilir. Sonra
birkag saatligine sogumaya birakilir, sonra bugday
basaklari taneler ayrilsin diye doviiliir, taneler
beyazlamasin diye gélgede kurumaya_birakilir.

Firik taze taze yenebilir, hem sekerli hem tiitsiild,
nefis ve alisilmadik bir tadi vardir. Kuruysa hacminin
2 kati kadar su eklenerek pisirilmelidir. Aktar ve
marketlerde bulunabilir.




MUZEHHER
portakal ¢icegi suyu

Lubnanlilarin busfeyr dedigi turung cicekleri
ilkbaharda ¢igek suyu yani miizehher hazirlamak igin
toplanir. Tagyapraklar gicegin yesilinden ayrilir ve
hacimlerinin iki kati suyla imbigin haznesine konur.
Baslangi¢ta bu hazne harli bir atese oturtulur, sonra
damitma isleminin sonuna kadar ¢ok kisik ateste
tutulur. Hazneden, ¢iceklerin kokusu ve ozleriyle

MUVERRED
gUl Suyu

Liibnan’da ward jouri denilen 6zel bir giil tiirii
damitilarak giil suyu elde edilir. Ama baska tiirlerin,
ozellikle isfahan ya da Antep giilii kullanildig

da olur. Cicekler safakta, giines kokularini
degistirmeden 6nce toplanir. Tagyapraklari alinip
suya konur. Olcii, 1 kg cicek yapragina karsilik 2

LUBNAN'A 02GU ORONLERZS

birlikte buhar ¢ikar, bu buhar imbigin kivrimlarindan
gecer, sogur, yogusur, en uca konmus kabin igine
portakal ¢icegi suyu damlalar diiser. Bu sivi daha
sonra siselenir. Sari renkteki portakal ¢igegi esansi
yiizeyde belirir; gercek portakal ¢icegi suyu buradan
anlasilir.

litre su seklindedir. Karisim imbige dokiiliir, son
derece kirilgan olan yapraklarin yanmasini énlemek
icin imbik kisik atese konur. Giil regeli ve giil jolesi
icin gilil suyu yapiminda kullanilan tiire yakin bir tiir
kullanilir; kokusu benzer, ama ¢icek yapraklar daha
kalindir ve pisirmeye daha dayaniklidir.

&
PR
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TESEKKOR

Tesekkir

Esim Amin, ogullarim Ruchdi, Tarek ve Ziad, ayrica Richard Ducousset ve Daniéle Boespflug israrla bana cesaret vermemis
olsaydi bu kitabi hazirlamaya asla girismezdim.

Bu seriivene bir defa atilinca da, Karim Haidar’in degerli isbirligi, Laure Paoli ve Myrtille Chareyre’in samimi tavsiyeleri,
Sabine Faris, Caroline Faccioli ve Frédéric Agid’in yetkin ¢abalari olmasaydi, isin sonunu kesinkes getiremezdim..

Su son iki yilda dostlarimin ve kocaman ailemin gesitli fertlerinin verdigi binbir tavsiyeden yararlandim. Minnettar oldugum
herkesin adini burada sayamayacagima gére en belirgin ve etkili katkilarda bulunanlari siralayacagim: Ghada Maamari, Jac-
queline Jraissaty, Nelly Maamari, Sylvie Tabet, Marléne Nasr, Hind Maalouf, Leyla Zoghbi, Nada Maalouf Labbé, Dolly Sofia,
Leyla Maalouf (n@m-I digerMymouné) ve Youmna Ghorayeb, Liza Soughayar, Restaurant Liza, Eliane Kreiker, Claire Bassoul,
Mona Touzani ve Mary Salamé.

Andrée Maalouf

Ascilik seriivenim boyunca gosterdigi sefkat ve destek icin Anneme,
Bana daima inandigii¢in Babama tesekkiir ederim.

Yaptigim ilk Liibnan yemeklerini bana 6grettigi icin Mona Teyzeme,
Yemek yapma tutkusu tasiyan geni bana aktardigiicin Teta Nineme tesekkiir ederim.

Bu kitabi benimle birlikte meydana getiren Andrée, Amin, Sabine, Caroline, Frédéric, Myrtille ve Laure’a tesekkiirler.

Karim Haidar

Tiirk¢e baski i¢in yardimlarini esirgemeyen Gaziantep, Kilis ve Halep mutfaklari uzmam Sayin Gonca Tokuz’a tesekkiir ederiz.

YKY

Yazarlar ve editor,
kitabin hazirlig1 sirasinda restoraninin biitiin ekibini,
biiyiik bir nezaket ve isbirligi icinde seferber eden
Liza Sougayar’a ozellikle tesekkiirii borg bilir.
Restaurant Liza
Cagdas Liibnan mutfagi
14, rue de la Banque - 75002 PARIS - Tél. : 01 55 35 00 66
http://www.restaurant-liza.com
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Sabine Paris, asagidaki kisi ve diikkanlara, 6diing verdikleri malzeme igin tesekkiir eder:

LinaAudipour Liwan (s. 17, 32, 38, 50, 57, 61, 105, 121, 129, 139)
L’Artisan du Liban (s. 12, 20, 43, 45, 46, 61, 96, 100, 117, 141, 147, 157)
Sabre (s. 23, 87, 92, 129, 143)

Corinne Jausserand (s. 26, 38, 109)

Quartz (s. 12, 126, 129, 139, 141, 148)

Jars (s. 23, 53, 67, 81, 87, 92, 103, 133, 143)

TO BE (s. 25, 32, 75, 121, 148)

Noblesse Oblige (s. 32)

Alexandre Turpault (s. 17, 23, 38, 46, 61, 81, 87, 143, 157)
Carrelages du Marais (s. 58, 114)

Kim et Garo (s. 50, 70, 75, 85, 96, 117, 126)

Ebony (s. 100, 103)

CMO (s. 12, 17, 20, 26, 31, 32, 92)

Metnin daha akici bicimde okunmasi agisindan miiseccel markalari ™ kisaltmasiyla belirtmeksizin biiyiik
harfle yazmay: tercih ettik.
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YEMEK, YEMEKLIK

OZEL

ablama (kanisik sebze dolmasi) 86

aci portakal 29

aci portakal suyu 29

aclisos 64

acin / hamur 38

Aden (Yemen) 153

Agid, Frédéric 170

Akdeniz 16, 128, 149, 162

Akdeniz gelenegi 16

Akkor bolgesi 52

Alexandre Turpault 171

ana yemek 46, 59

anason 94, 131, 142, 155, 164

anasonlu kdhke 155

anguevz 123

Antep giilii 169

antepfistigi 63, 97, 101, 102, 107, 108, 128,
130, 131, 132, 134, 137, 138, 146, 164

antepfistikli mamul 134

arak 142

arak’li armut tatlisi 142

Arami dili 162

arap zamki 150, 151

Arap¢a 38, 149, 160

armut 137, 142

arpa 161, 168

arpa unu 161

arpacik sogan 72, 73, 104, 106

arus / Libnan usulii dirim 49

asma yapragi 21, 89

asriye / kahke-i asriye 164

Asya mutfagi 167

asta (slit kaymagi) 132

Asure giini 110

asurelik bugday 110, 138

atayef-bil-asta (kaymakli tas kadayifi /
kaymakli Arap kadayifi) 132

avarma (kuzu kavurma) 30, 161

avvamat (lokma) 136

ayva regeli 48

Azize Barbera Giinii (4 Aralik) 144

Baalbek bélgesi 161

badem 101, 102, 107, 108, 130, 131, 137,
138

badi¢ 166

baharat / baharatlar 28, 36, 47, 65, 72,
94, 97, 98, 99, 101, 102, 104, 107, 111,
116, 118, 131, 164, 165

baharatli kefal 118

bahge otlari 15

bakla 18, 32, 36, 101,

bakla micveri 36

baklagiller 32, 34, 51,

VE

ADLAR DIZINI

bal 63, 166

balik 29, 59, 66, 94, 115, 116, 118, 123,
124, 167

balik kibbesi 167

balik koftesi (oneri) 94

balik tacin 167

balik yemekleri 29, 115

baliklarin sultam (karnabaharli patlicanli
barbunya tava) 123

balikli firik 124

balikli kibbe 66, 167

balkabagi 59, 60, 62

balkabakli kibbe 60, 62

bamya / bemye 22, 72

bamya / bemye yahnisi 72

barbunya 123, 124

basmati pilavi 76, 77, 83, 86, 88, 111, 118,
120

basmati pirinci 33, 69, 76, 77, 101, 102,
106, 107, 108, 116, 118

Bassoul, Claire 170

baslangi¢ 22, 24

Bati 149

bayat ekmek (kizartilip ufalanmis) 15, 79 '

bayram yemekleri 100

bebek marul 15

bekaa / tlame / hibz-i jric (kigik oval ek-
mek) 161

Bekaa Vadisi 46, 69, 131, 161

bes baharatli pilav ve kuzu 102

beyaz et 28, 98,

beyaz kahve 154

beyaz peynir 40, 47

beyaz pilav 74

beyaz siyyadiye 116

beyaz sarap sirkesi 111

beyaz tavuk eti 98

beyaz un 161

Beyrut 11, 15, 154

Beyrutlular 30

bezelye 56, 74, 82, 107, 165

bezelye yahnisi 74

bildircin 97, 104

biber 18, 30

Binbir Gece Masallari 167

Boespflug, Daniéle 170

borek 13, 38, 40, 44, 161

Brezilya 153

bugday 34, 42, 110, 138, 160, 168

bugday basaklari 168

bugday unu 42, 161

bulgur / burgul 16, 34, 59, 60, 62, 63, 64,
65, 66, 68, 92, 104, 108, 111, 160

bulgur bedfine (etli bulgur pilavi) 104

* Koyu renkli basliklar kitapta tarifi bulunan yemekleri isaret etmektedir.

bulgur yapimi (geleneksel) 160

burgul / bulgur 16, 34, 59, 60, 62, 63, 64,
65, 66, 68, 92, 104, 108, 111, 160

busfeyr (turung cicegi) 169

Cacik (hiyar bilaban) 68, 69
caciocavallo / kaskavan / kaskaval 46
Carrelages du Marais 171

ceviz 47, 62, 63, 64, 65, 111, 130, 134
ceviz igi 62, 64

cevizli badem ezmesi kurabiyesi 130
cevizli mamul 134

Chareyre, Myrtille 170

chasselas / mesese (pekmezlik {iziim) 167
Cidde 9

CMO 171

corchoros ailesi (bitki) 106

Corinne Jausserand 171

Cali fasulyesi 22, 77

cali fasulye yahnisi 77

camfistigl 28, 29, 30, 40, 41, 44, 63, 65,
66, 68, 79, 80, 82, 83, 86, 88, 94, 101,
102, 107, 108, 111, 116, 131, 137, 138,
156, 163

¢ekirdek kahve 153

celtik 160

ceri domates 15, 47, 65

¢esni 15, 16, 18, 19, 47, 49, 59, 65, 110

citir pilav 108

¢irpilmamis yumurta aki 98

¢ig balik 94

¢ig et 104

¢ig kibbe 163

¢ig kofte 65, 94

Gig susam tanesi 26, 167

cilek 140

¢ilekli dondurma 150

¢ipura fileto 94

corba 34, 51, 52, 54, 55, 56, 140

corek 164

cubuk tar¢in 52, 104, 110, 165

dag kekigi (zahter) 164

dana budu 59

dana kiymast 63, 64, 65, 68, 94
Davut Pasa (Liibnan mutasarrifi) 111
Davut Pasa koftesi 111

defne yapragi 56, 98, 110

deniz tuzu 37

dereotu 36

dervis tespihi 112

deveci armudu 142

dis bugday: / snaniye 138



Dogu 34, 37, 110, 146, 149, 162, 167

Dogu Akdeniz gelenegi / mutfagi 16, 149

Dogu halklari 110

Dogu iilkeleri 167

Dogu yemekleri 34

dolmalik biber 36

domates 13, 15, 16, 18, 21, 22, 24, 33, 34,
36, 42, 47, 49, 54, 56, 65, 68, 72, 74,
76,77, 78,79, 82, 86, 88, 93, 97, 106,
111, 112, 118, 119, 160, 164

domates salatasi 18, 33, 34, 68

domates salgasi 98

domates suyu 54, 68, 74, 77, 78, 93, 102,
111

domatesli bulgur 111

domatesli kirmizi mercimek ¢orbasi 54

dondurmalar 149

donmus tatlilar 149

doviilmis antepfistigi 97, 128, 134

dovilmis ceviz 65, 111, 134

dovilmis sarimsak 18, 56, 72, 79, 80, 82,
84, 88, 98, 99, 106, 112, 119, 120, 122,
124

Dubai 9

Ducousset, Richard 170

dirim 49

Ebony 171

ekmek 1s, 30, 49, 54, 65, 79, 80, 82, 106,
123, 161, 167

ekmek hamuru 42, 161

ekmek mayasi 39, 42, 44, 132, 136, 161

ekmeklik un 42

elma 16, 145

elma sirkesi 37

Endiiliis 16

endiriiz/idris agaci / keniro / yabani kiraz
134

enginar 18

enginar yahnisi 73

erimis tereyagi 134

Ermeni / Ermeniler 11, 110, 111

Esav (Kutsal Kitap’tan) 34

esmer siyyadiye 116

esmer un 161

et suyu 102, 104, 107, 110, 160,

et ve tavuk yemekleri 91

etli bulgur pilavi (bulgur bedfine) 104

etli hamur / lahm-be-acin / lahmacun 38

etli kibbe 59, 163

Faccioli, Caroline 170

falafel 13, 29, 32, 36, 65

farruj megva (sarimsakli tavuk 1zgara) 99

fasulye yahnisi 78

fatayer / fatair (1Ispanakli / pazili / semi-
zotlu muska boregi) 38, 44, 161

fatair / fatayer (1spanakli / pazili / semizotlu
muska boregi) 38, 44, 161

fenerbaligi 66, 116

Fenikeliler 9

fett / fette (ufalama) 1s, 79, 80, 82, 163

fettus 13, 15, 79, 94, 162

firin kofte 93

fistik tozu 149

fosfor 167

firik 104, 124, 168

YEMEK.

Fransa 46
Frédéric 170
frenksogani 94
friktoz 150

Gaziantep mutfagi 170

geleneksel bulgur yapimi 160

geleneksel peynirler 46

gerdana yakin kaburga 97

Ghorayeb, Youmna 170

Girit kabagi / Kibris kabagi / yayla kabagi
/ top kabak 84, 86

gnocchi hamuru 144

granny smith elma 16

greyfurt suyu 29

Guys, Henry (Fransiz elgi) 164

giil esansi 151

glil regeli 169

gl jolesi 169

giilli dondurma 151

glilli sorbe 149

giil suyu (miiverred) 130, 134, 137, 146,
151, 169

Giiney Liibnan 33, 65, 110, 161, 164

Giiney Liibnan’daki Siii sehirleri ve kcoy-
leri 110

Glvercin 104

hafif esmer un 42

Haidar, Karim 9, 11, 16, 30, 48, 63, 79, 94,
140, 146, 149, 170

Halep 164, 165, 170

Halep karisimi ya da beg baharat karigimi
165

Halep mutfagi 170

hamis (tatlisogan ¢orbasi) ss5

hamur / acin 38

hamur isi 38, 132

hamur topu 134

harnup (kegiboynuzu) pekmezi 142, 144,
156, 166

haslanmis pancar 64

haslanmig patates 98

havug 24, 54, 56, 74, 82, 102, 104, 112,
124

haytalya (heytaliye/hitaliye) 128

hellim 40, 41, 46, 48

hellim tava 48

helva kremasi 150

helvali dondurma 150

herise 110

heytaliye (haytayla/hitaliye) 128

hibz ebyad (beyaz ekmek) 161

hibz esmer (esmer ekmek) 161

hibz-1 beled? / hibz-1 kmej (sehir ekmegi)
161

hibz-1 jric / tlame / bekaa (kiigiik oval ek-
mek) 161

hibz-1 kmej / hibz- beledT (sehir ekmegi) 161

hibz-t merkuk / hibz-1 sac 161

hibz-1 sac / hibz-1 merkuk 161

hibz-1 Tennur 161

Hiristiyan koyler 110

Hiristiyanlar 110, 134

hiyar bilaban (cacik) 68, 69

Hindistan 160

hindistancevizi 131, 142

YEMEKLIK VE OZEL ADLAR DIZINI

Hint / Hintliler 11, 38, 161

hitaliye (haytalya/heytaliye) 128

humus (nohut piiresi) 9, 13, 26, 30, 32, 94,
98, 161, 167

hurma 134

hurmali mamul 134

Irak Keldanileri 110

1spanak 38, 44, 106, 161

ispanakli / pazili muska boregi (fatayer)
38, 44

1zgara 18, 22, 65

1zgara kofte 30, 94

1zgaralar 96

ic badem 131, 138

i¢c bakla 18

ic baklali enginar 18

icli kofte 59, 134

idris agaci / endiiriiz / keniro / yabani ki-
raz 134

ikindi kahvaltisi 49, 164

ince bugday irmigi 42, 134

ince bulgur 16, 63, 64, 65, 66, 68, 160

ince irmik 134, 156

ince toz seker 18, 42, 44, 131, 132, 134,
136, 138, 140, 142, 145, 146, 150, 151,
155, 156

inek sitl 46

iran Keldanileri 110

iri bulgur 104, 108

irmik 132, 134, 156

istanbul Ermenileri 110

isfahan giilii 169

islenmemis un 42

italyan / italyanlar 46, 144

Jars 171
Jraissaty, Jacqueline 170
jut 106

kabak 28, 36, 52, 56, 82, 84, 86, 89, 112,
142

kabak miitebbel 28

kabartma tozu 132, 144, 155, 156

kabuksuz badem 101, 107, 108

kabuksuz antepfistigi (tuzsuz) 97, 101,
108, 131, 134, 137, 138, 146

kahke (kuru pasta) 155, 164

kahke-1 asriye 164

kahve / kahveler 153

kahve cekirdekleri 153

kakule 102, 165

kalamar 120, 123

kamune 65

Kamut bulguru (Misir kékenli) 160

Kanada 162

kar helvasi 167

kara lahana 88

karabiber 18, 19, 36, 41, 47, 52, 54, 55,
63, 64, 65, 66, 68, 72, 73, 74, 76, 77
78, 79, 80, 82, 83, 84, 86, 88, 89, 93,
94, 95, 97, 98, 101, 102, 104, 107, 108,
110, 111, 112, 118, 119, 120, 122, 123,
124, 165

karamel 166

karanfil 102, 165

karbonat 30, 36, 106, 136
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FEYEMEK, YEMEKLIK VE OZEL ADLAR DIZINI

174

kanigik sarma ve kabak dolmasi 89

karnabaharli patlicanli barbunya tava (ba-
liklarin sultami) 123

kaskaval / kagkavan / caciocavallo 46

kaskavan / kaskaval / caciocavallo 46

kavrulmus sert bugday 168

kavrulmus susam 164

kavrulmus susam yagi 167

kavurma (avarma) 3o, 65, 111, 161

kavuzlu bugday / spelt 42, 160

kavuzlu bugday bulguru / spelta 160

kavuzlu bugday unu 42

kaymak 47, 132

kaymakli arap kadayifi / kaymakl tas ka-
dayifi (atayef bi-asta) 132

kaymakli tas kadayifi / kaymakli arap ka-
dayifi (atayef bi-asta) 132

kegi sitl 46

keci yogurdu 49

kegiboynuzu 166

keciboynuzu (harnup) pekmezi 142, 144,
156, 166

kekik 164

keklik 104

kemikli biitin pili¢ 98

kemikli kuzu eti 110

kemiksiz bitiin pilic 99

keniro /idris agaci / endiiriiz / yabani ki-
raz 134

kepek 42, 160, 161

kepekli yarma 161

keraviye (bitki) 104, 116, 131

keraviye (tatl) 131

kereviz 56, 82, 88

kereviz sapi 56, 82

kesk 161

Kibris 46, 84

Kibris kabagi / Girit kabagi / yayla kabagi
/ top kabak 84

kirmizi biber 93

kirmizi dolma biber 86

kirmizi gida boyasi 151

kirmizi mercimek 34, 35, 52, 54, 97

kirmizi mercimek miicedderesi 35, 97

kirmizi sarap sirkesi 1s, 79, 80, 82, 98, 106

kiyilmis antepfistigi 132

kizarmus kibbe 63, 64, 69

kizartmalik yag 95

kibbe / kibbeler g5, 59, 60, 63, 64, 65, 66,
68, 69, 92, 160, 163

kibbe mesva 64

kibbe neyye (cig kofte) 65

kibbe siniye (tepsi kebabi / sini koftesi) 68

Kilis mutfagi 170

Kim et Garo 171

kimyon 18, 33, 52, 65, 97, 102, 110, 116,
118, 164, 165

kimyonludomates 18, 33, 97

kiseyf (khushaf/hosaf) / giil suyunda kuru
kayisi 137

kisnis (taze) 16, 22, 36, 52, 54, 60, 66, 69,
72, 74, 76, 77, 78, 106, 118, 119, 120

kisnisli ahtapot salatasi 119

kisnisli minik balik kofteleri (oneri) 66

koyu krema 136

koyun siti 46, 47

koyun yogurdu 49, 83, 136

kofteler 92

koy salatast 15

koy tavugu 106, 107, 110

Kreiker, Eliane 170

krema 28, 29, 98, 132, 136, 150, 151

krep 132

Kudiis 9

kuru armut 137

kuru erik 137

kuru giil yapragi 65

kuru incir 137

kuru kayisi 137

kuru vigne 137

kuru kofte 95

kuru nane 49, 62, 64, 69, 84, 88

kuru pasta (kahke) 155, 164

kuru seftali 137

kuru dziim 102, 137

kuru fasulye 32, 34, 78,

kuskus 160

kuskonmaz 79, 80

kuskonmazli fette 79, 8o

kustzimi 63, 137

Kutsal Kitap 11, 34, 168

kuyrukyagi 64

Kuzey Liibnan 62, 64, 65, 111

kuzu bonfile 89

kuzu budu 101

kuzu eti 56, 72, 77, 78, 102, 106, 110

kuzu etli targinli herise 110

kuzu incik 56, 102, 104, 110

kuzu kavurma (avarma) 3o, 65, 111, 161

kuzu kiymast 41, 42, 54, 63, 65, 68, 79,
83, 84, 86, 88, 89, 93, 94, 95, 107,
108, 111

kuzu kolu 56, 59, 72, 73, 74, 76, 77, 78,
92, 94, 102, 112

kuzu pirzola 97

kuzukulagi 15

kiiglik bamya 22, 72

kiigiik sogan 93, 94, 95

kiigik taze patates 60, 62, 73, 76, 82, 112,
120

kinefe peyniri 146

labne (tuzlu siizme yogurt) 46, 47, 49, 161,
164

lahana / beyaz lahana 13, 16, 34, 68, 88

lahana sarmasi 88

lahana salatasi 34

lahmacun (lahm-be-acin) 38, 42

lahmacun / etli hamur / lahm-be-acin 38,
42

lahm-be-acin / etli hamur / lahmacun 38,

42

L’Artisan du Liban 171

lavas 161

lesitin 167

levrek 66, 116, 124

limon 16, 18, 19, 21, 27, 28, 29, 30, 44, 52,
55, 72, 73, 86, 88, 89, 98, 99, 106,
116, 118, 123, 140, 142, 146, 160, 164,
167

limon kabugu 140

limon suyu 16, 18, 19, 21, 27, 28, 29, 30,
44, 55, 72, 73, 86, 88, 89, 98, 99, 106,
116, 118, 123, 140, 142, 146, 160,

limonlu mercimek (pazili limonlu merci-
mek ¢orbasi) 28, 52

limonlu sorbe 136

limonlu sos 29

Lina Audi pour Liwan 171

Londra 9, 11

Libnan / Libnanlilar 9, 11, 13, 14, 15, 16,
26, 29, 30, 32, 33, 38, 46, 49, 51, 59,
62, 64, 65, 72, 79, 80, 82, 84, 106,
110, 111, 123, 127, 128, 132, 142, 144,
145, 149, 153, 159, 160, 161, 162, 164,
165, 166, 167, 169

Libnan aragi (alkolli icki) 142

Liibnan dagi 110

Liibnan ekmegi / ekmekleri 15, 30, 65, 79,
80, 82, 106, 123, 161, 167

Libnan koyleri 160, 166

Libnan mutasarrifi 111

Libnan mutfagi 9, 11, 26, 29, 30, 32, 46,
51, 59, 72, 106, 149, 162, 165, 167

Liibnan peynirleri 46

Lubnan ulusu 11

Liibnan usuli diirim / arus 49

Libnan usulii kahve (Tirk kahvesi) 153

Libnan usulii salatalar 14

Libnan usuli tebbule 16

Liibnan yemekleri 26, 170

Liibnan’a 0zgt urdnler 159

Maalouf, Amin 9, 170

Maalouf, Andrée 9, 11, 134, 170

Maalouf, Hind 170

Maalouf, Leyla (Mymouné) 170

Maalouf, Nazira 155

Maalouf, Ruchdi 170

Maalouf, Tarek 170

Maalouf, Ziad 170

Maalouf Labbé, Nada 170

Maamari, Ghada 170

Maamari, Nelly 170

maccarone 144

macdnat 38

Magrip gelenegi 16

mahlep 134, 144

makaron 144

makarun 144

maklube 108

mandalin suyu 29

marul 13, 15, 16, 68

mascarpone 132, 146

maydanoz 15, 16, 21, 29, 30, 36, 40, 41,
55, 65, 80, 92, 93, 94, 95, 111

mayonez 30, 98

menakis (zahterli pide) 38, 39

mercankosk 65, 164

mercimek 13, 18, 28, 32, 33, 34, 35, 51,
52, 54, 97

mercimek mudardara (sarnn mercimek sa-
latasl) 13

mercimek piresi 18

Meryem Ana Yortusu (15 Agustos) 110

mesese / chasselas (pekmezlik tiziim) 167

meyva aromali zeytinyagi 65

meyva kokulu surup 132

meze 13

Mezopotamya 11, 167

Mezopotamya tabletleri 167

Misir / Misirlilar 11, 36, 106, 160

misir nisastasi 69, 80, 83, 84, 128, 145

mISIr unu 161



mihli (tatl) 131

mini kibbe 55

Moka / Muha (Yemen) 153

molohiya / muluhiye / molohiye 106

molohiye / muluhiye / molohiya 106

Mona Teyze 170

Montreal 9

morina 66

mozzarella 40, 132, 146

mudardara (sar mercimek salatasi) 33

Muha / Moka (Yemen) 153

muluhiye / molohiya / molohiye 106

muluhiye (sah muluhiyesi) 106

muska boregi 161

muskat 165

muz 145

miiceddere (Kutsal Kitap’tan Bir yemek)
34, 35, 97

miirekkepli siibye 122

miitebbel 13, 26, 27, 52, 28, 118, 161, 167

miiverred (giil suyu) 130, 134, 137, 146,
151, 169

miizehher (portakal gicegi suyu) 30, 128,
130, 132, 134, 136, 137, 138, 140, 144,
145, 146, 151, 154, 169

Nane 15, 16, 21, 36, 47, 49, 62, 64, 65, 69,
72, 84, 88

nar 27, 118, 138, 156, 166

nar eksisi 15, 27, 42, 55, 62, 93, 111, 112,
118, 123, 166

nar suyu 166

nar tanesi 27

Nasr, Marléne 170

New York 9

Noblesse Oblige 171

nohut 16, 21, 24, 30, 32, 34, 36, 79, 80, 104

nohut miicveri 16

nohut piresi (humus) 9, 13, 26, 30, 32,
94, 98, 161, 167

nohutlu fette 79, 80

Olgun domates 18, 22, 24, 72, 76, 88, 93
orkide familyasi 149

orta boy irmik 134

Ortadogu 36

Osmaliye (Osmaniye) 146

Osmaniye (Osmaliye) 146

Osmanli 128, 146

Osmanli dénemi 72

Osmanli mutfagi 16, 98

Osmanli padisahi 123

pancar 37, 60, 64

pancarli kirmizi sos 60

Paoli, Laure 170

Paris 9, 11

Paris, Sabine 170, 171

parmak yakan (pekmezle yaptlan tatl) 167

paskalya kurabiyesi 134

paskalya mamulii 134

patates 21, 52, 54, 56, 59, 60, 62, 73, 76,
82, 86, 93, 95, 98, 112, 120, 136

patates kizartmasi 95

patates nisastasi 136

patates piiresi 60

patates yahnisi 76

patates kizartmasi 95

YEMEK,

patatesli kibbe 60

patlican 24, 27, 79, 83, 86, 88, 108, 112,
118, 123, 167

patlican dolmasi (seyhiilmahst) 88

patlican miitebbel 167

patlicanli ¢ipura 118

patlicanli fette 79

pazi 13, 21, 28, 38, 44, 52, 62

pazi miitebbel 28, 52

pazi sapi 28, 52

pazili / 1spanakli muska boregi (fatayer)
38, 44

pekmez 142, 144, 156, 166, 167

peynir 38

peynirli harg 132

peynirli-maydanozlu sigara boregi (reka-
kat) 38, 40

pirasa 36, 104,

pilav 69, 72, 73, 74, 76, 77, 78, 83, 86,
88, 101, 102, 104, 106, 107, 108, 111,
116, 118, 120, 163

pilavli baklali kuzu budu 101

piring 21, 33, 34, 35, 69, 72, 77, 84, 88,
89, 101, 102, 106, 107, 108, 116, 118,
131, 145, 160

piring irmigi 131

piring pilavi 72

pita ekmegi 161

portakal 29, 33, 66, 136, 140

portakal cicegi esansi 169

portakal ¢gicegi suyu (miizehher) 30, 128,
130, 132, 134, 136, 137, 138, 140, 144,
145, 146, 151, 154, 169

portakalg¢icegisuyuyla cilek corbasi 140

portakal kabugu 66, 122, 128

portakal suyu 29, 128, 140

portakalli sorbe 136

piire 18, 27, 30, 34, 35, 60, 62, 65, 66, 98,
99, 134, 150,

Quartz 171

Fekakat (peynirli-maydanozlu sigara bore-
gi) 38, 40

Restaurant Liza 170

Réunion arag (alkolli igki) 142

rhus coriaria (sumak) 1s, 44, 64, 65, 97,
162, 164

Rio 9

roka 19

rom 142

Sabre 171

sade helva 150

sade kahve 154

safran 66, 116

sahlep 149, 150, 151

sahlepli dondurma 149, 151

salamura asma yapragi 89

salata 13, 14, 15, 16, 18, 19, 21, 32, 33, 34,
35, 47, 60, 68, 69, 79, 98, 119, 134,
138, 162, 164

salatalik 13, 15, 36, 49, 69

Salamé, Mary 170

samsa boregi 38

sardalya 123

sarimezgit 66

sari kabak 28

YEMEKLIK VE OZEL ADLAR DIZINI

sari mercimek 33, 52, 54

sarimercimekcorbasi 54

sari mercimek salatasi (mudardara) 33

sarmisak 18, 22, 24, 27, 28, 29, 30, 36, 47,
49, 52, 54, 56, 60, 62, 64, 69, 72, 74,
76, 77, 78, 79, 80, 82, 84, 88, 98, 99,
106, 112, 118, 119, 120, 122, 124

sarmisak piiresi 98, 99

Sayda (Libnan) 164

sayyadiye (siyyadiye) 116

sarmisakli kisnisli kalamar 120

sebze yemekleri 71

sebzeli fette 82

sebzelikis corbasi 56

sembusek 38, 41

semizotu 15,161

sert bugday 168

sert deveci armudu 142

Seylan 153

sicak tahinli sos (tacin) 167

sirttan pirzola 97

sivi krema 150

siviyag 24, 29, 33, 36, 41, 52, 54, 55, 56,
62, 63, 66, 68, 69, 72, 73, 74, 76, 77,
78, 79, 80, 82, 83, 86, 88, 93, 94, 98,
101, 102, 104, 106, 107, 108, 110, 111,
112, 116, 118, 124, 144, 146, 156

sigara boregi 40

sini koftesi (kibbe siniye) 68

sini koftesi / tepsi kebabi (kibbe siniye) 68

sirke 15, 36, 37, 79, 80, 82, 98, 106, 111,
140, 164

sirkeli salgam 36, 37

siyyadiye (sayyadiye) 116

snayniye (dis bugdayi) 138

Sofia, Dolly 170

sogan 13, 16, 21, 22, 24, 29, 33, 34, 35,
40, 41, 42, 44, 52, 55, 56, 60, 62, 63,
64, 65, 66, 68, 72, 73, 74, 76, 77, 78,
79, 82, 86, 88, 92, 93, 94, 95, 101,
102, 104, 106, 107, 108, 110, 111, 112,
116, 118, 119, 124, 164

sorbe 136, 149

S0SiS 94, 130, 144, 155

Soughayar, Liza 170

spelt / kavuzlu bugday 160

spelta / kavuzlu bugday bulguru 160

Sri Lanka aragi (alkoll igki)

Sultan ibrahim (barbunya baligi) 123

sultani kuru Gziim 137

sumak (rhus coriaria) 15, 44, 64, 65, 97,
162, 164

sumakli bildircin 97

Suriye / Suriyeliler 11

susam 26, 48, 62, 155, 164, 167

susam yagi 167

siit (koyun, kegi, inek) 28, 46, 47, 49, 101,
128, 132, 145, 149, 150, 151, 155, 156,
166

siit kaymagi (asta) 132

siit kestirme 46, 166

siit kuzusu 101

siit kuzusu budu 101

siitlag (rozz-bi-halib) 145

siitte pismis irmik 132

stittozu 149, 151

slizme yogurt 49

175



176

YEMEKLIK VE OZEL ADLAR

sah muluhiyesi (muluhiye) 106

salgam 36, 37

sanklis 46, 47

sanklisli salata 47

garap 149

sarap sirkesi 15, 37, 79, 80, 82, 98, 106,
111, 140

sehriye ss, 72, 73, 74, 76, 77, 78, 86, 111

sehriyeli pilav 72, 73, 74, 76, 77, 78, 86,
111

sehriyeli tavuk ¢orbasi 55

seker 18, 39, 42, 44, 128, 130, 131, 132,
134, 136, 138, 140, 142, 144, 145, 146,
149, 150, 151, 153, 154, 155, 156, 161,
166, 168

sekerleme 127, 128

sekerli kahve 153

sekerli vanilin 155

serbet 136, 142, 144, 145, 146

seyhiilmahsi (patlican dolmasi) 88

surup 128, 132, 149

Tabet, Sylvie 170

tacin sos (sicak tahinlisos) 26, 29, 66, 116,
167

tahin (tehine) 26, 27, 28, 29, 30, 79, 80,
82, 156, 166, 167

tahinli patlican ezmesi (miitebbel) 27

tahinli soslar 29

tahinli yemekler 26

tam yagl sit 128, 145, 150

tandir / tennur 161

tane anason 155

tane karabiber 102, 107, 165

tane kignis 165

tane kimyon 165

tane susam 26, 167

tarator sos 26, 29, 36, 123, 167

targin 36, 52, 102, 104, 110, 131, 145, 155,
165

tar¢inli dondurma 145

tarcinli elma ve muz 145

tarhun 69

tath / tatlilar 46, 79, 127, 128, 131, 138,
142, 144, 149, 160, 161, 167

tavsan eti 106

tavuk 30, 55, 91, 98, 99, 106, 107, 110

tavuk suyu ss, 72, 73, 74, 76, 77, 78, 86,
88, 89, 106, 107

tavuk sis 30, 98

tavuk sisin terbiyesi 98

tavuklu herise (6neri) 110

tavuklu pildav (yedi baharatl
pilav) 107

taze asma yaprag: 21, 89

taze bakla 18, 101

taze barbunya fasulyesi 78

taze fasulye 56, 77, 82, 112

taze incir 104

taze kirmizi biber 94

taze kisnis 16, 22, 36, 52, 54, 60, 66, 69,
72, 74, 76, 77, 78, 106, 118, 119, 120

taze nane yapragi 84

taze patates 60, 62, 73, 76, 82, 112, 120

taze peynir 49, 146

tebbule 13, 16, 30, 94, 160, 162

tavuk ve

DIZINI

Tekvin (KutsalKitap) 34

tel kadayif 146

tel sehriye 146

telve 154

tepsi kebabi / sini koftesi (kibbe siniye)
68

tereyag 64, 116, 134, 146, 155, 156

Teta Nazira kahkesi 155

Teta Nazira Maalouf 155

Teta Nine 170

tlame / hibz-i jri¢ / bekaa (kugiik oval ek-
mek) 161

TO BE 171

tok etli baliklar 116

Tokuz, Gonca 170

top kabak / Girit kabagi / Kibris kabagi /
yayla kabagi 84

Touzani, Mona 170

toz anason 144, 156

toz antepfistig 164

toz badem 130

toz falafel 36

toz kirmizi biber 30, 47, 64, 65, 94, 98, 118

toz kimyon 18, 33, 52, 65, 97, 102, 110,
116, 118, 164

toz nane 49, 62, 64, 69, 84, 88

toz geker 18, 42, 44, 131, 132, 134, 136,
138, 140, 142, 144, 145, 146, 150, 151,
155, 156

toz targin 36, 102, 131, 145, 155

tum bzeit / zeytinyagli sarmisak piiresi 98

turp 13, 15, 16, 36

turta 146

tuz 1s, 16, 18, 19, 21, 22, 24, 27, 28, 29,
30, 33, 34, 35, 36, 37, 39, 41, 42, 44,
47, 49, 52, 54, 55, 56, 60, 62, 63, 64,
65, 66, 68, 69, 72, 73, 74, 76, 77, 78,
79, 80, 82, 83, 84, 86, 88, 89, 93, 94,
9s, 97, 98, 99, 101, 102, 104, 106, 107,
108, 110, 112, 116, 118, 119, 120, 122,
123, 124, 140, 161, 164, 166

tuz-biber 42

tuz-karabiber 54, 55, 62, 64, 65, 66, 68,
72, 73, 74, 76, 77, 78, 79, 80, 82, 83,
84, 86, 88, 89, 93, 94, 95, 97, 98, 101,
104, 108, 111, 112, 118, 119, 120, 122,
123, 124

tuzlu su 18

tuzlu siizme yogurt (labne) 164

tuzsuz kabuksuz antepfistigi 97, 101, 108,
131, 134, 137, 138, 146

Turk / Turkler 11, 142, 160

Tiurk kahvesi (Libnan usuli kahve) 153

Tirk rakisi 142

Tirkge 72, 170

Tirkiye 134

un 28, 39, 41, 42, 44, 52, 60, 62, 66, 73,
116, 118, 123, 132, 136, 144, 155, 156,
161

li¢ cesit kus etiyle firik 104
Uzim 142, 144, 167

iziim pekmezi 167

iziim suyu 167

vanilin 155

vermicelle blanc 146

vinaigrier (Kanada’da sumak) 162
vigne 137, 146

Ward jouri 169

yabani kiraz / keniro / enduriiz / idris aga-
cl 134

yabani kiraz gekirdegi (mahlep igin) 134

yagsiz et 94

Yakindogu 155, 164, 168

Yakindogu mutfagi 34, 155, 164, 168

Yakub 34

yaprak / taze nane 1{, 16, 21, 36, 47, 49,
65, 72, 84, 88

yaprak reyhan 47, 63, 65, 79

yaprak sarma 21

yarim yagh siit 150

yarma 110, 138, 161

yassi kofte 93, 95

yas / taze nane 15, 16, 21, 36, 47, 49, 65,
72, 84, 88

yayikalti 47

yayla kabagi / Girit kabag: / Kibris kabag:
/ top kabak 84

yedi baharat kanigimi 28, 94, 97, 98, 99,
101, 107, 111, 165

yedi baharatlh tavuk ve pilav (tavuklu
pilav) 107

yedi baharatl kuzu pirzola 97

Yemen 153

yenibahar 165

yesil biber 13, 36

yesil mercimek 34, 52

yesil sogan 13, 15, 16, 18, 19, 47, 65, 94,
118

yildiz anason 142

yogurt 27, 41, 42, 49, 60, 62, 64, 68, 69,
79, 80, 82, 83, 84, 86, 89, 104, 161

yogurtlu etli kabak dolmasi 84

yogurtlu kibbe 69

yogurtlu patlican 83

yufka ekmegi 40, 161

yumurta 95

yumurta aki 98

Yunanlilar 161

Zaferotu 19, 164

zahter / dag kekigi (origanum orientalis)
38, 39, 47, 49, 164

zahterli pide (menakis) 38, 39

zerdegal 156

zerdegalli irmikli kek 156

zeytin 19

zeytinli rokasalatasi 19

zeytinyagi 15, 16, 18, 19, 21, 22, 24, 30,
34, 35, 39, 41, 42, 44, 47, 49, 60, 62,
65, 84, 88, 93, 94, 97, 98, 99, 116, 119,
120, 123, 161, 164

zeytinyagli bamya (bemye bzeit) 22

zeytinyagli ¢ali fasulyesi 22

zeytinyaglinohutlu patlican 24

zeytinyagl sebzeler 20

Zoghbi, Leyla 170






Liibnan mutfag ilkgag’dan beri hepsi de b|rb|r|nden lezzetli cesit
cesit yemekle zenginlesmistir. Meze, fettus, miitebbel, kibbe ve
dolmalariyla, bayram yemekleri ve tatlilaryla, giinesin ve gonlin
mutfagi olan sik ve zarif Libnan mutfaginda koca bir yagama sanati

dile gelir.

Andrée Maalouf ve Karim Haidar, yaklasik yiiz tarifle yeniden
hatirlanan bu yemek kiiltiirti mirasini gﬁzlerimizin oniine seriyor:
Domatesli kirmizi mercimek corbasi, kisnisli ahtapot salatasi,
baharatli kuzulu pilav, ayva recelli hellim tava, kabak kibbe,

arak’li armut, giilli dondurma...

Yemek tutkunu bir kadinin becerisi gen¢ bir sefin yaraticiigi ve
yetenegiyle bulusunca ortaya biiyiik Libnan geleneginden miras,

yasayan, samimi ve yaratici bir mutfak kiiltiirii ¢ikiyor.
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