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FAYDALI BILGILER

Bu ilk boliimde, sizlere yemek ve mutfak hakkinda yararh bilgiler verece-
giz, ama Once biraz dertlegelim. Bu kitapta sizlere miimkiin mertebe ekono-
mik yemekler vermeye calistik. Olciimiiz, “herhangi bir lokantada, bir per-
siyon yemek fiyatina” bir sofra donatmak oldu. Ama biraz sonra kitab: ka-
ristirirken bazi gosterigli yemek isimlerine rastlayacaksmiz. O zaman hemen
“Bu ne perhiz, bu ne lahana tursusu” demeyin. Clinkii, nedense bazi yemek-
lere cok gisterisli isimler konuyor, ama onlarin maizemesine baktiginiz-
da, bu yemekierin her evde kolayca yapilabilecegini goreceksiniz.

Baz yemek tariflerindeki maddeler de, size “liiks” gibi gelebilir. Ornegin,
bir yemekte rendelenmis kasar peynirini, 6tekinde kirmiz sarab, bir bagka-
sinda beyaz sarabi goriip yine “Bu ne perhiz bu ne lahana tursusu” diyebilir-
siniz. Biz bu kitabi hazirlarken, “artiklar degerlendirme” meselesini de
hesaba kattik”. Bir giin 6nce igilen saraptan yarim bardak veya sabah sofra-

_ya getirilen kasar peynirinden iki ii¢c lokma artmus olabilir. Bu tiir yemekler-
de, onlari da degerlendlrmemz miumkiindir. Kaldi ki, 6zellikle sarap ve o tir
malzemeler yemege biraz daha tad katmaya yararlar. Yani o yemekleri, bun-
larsiz da pisirebilirsiniz.

Simdi, sira 6nemli bir tavsiyeye geldi. Her ev haniminin yag kullanimi fark-
hdir. Baz evler az yagh, bazilan cok yagh yemek sever. Aliskanhgimz ve da-
mak tadiniz neyse ona gore standart olculeri biraz azaltir veya biraz arttirabi-
lirsin

DENGEL] BESLENME

Giinliik hayatimizda “Tika basa doydum?” soziinii sik stk duyariz, ama bes-
lenme ile doymamn ilgisi pek yoktur. Yine “Beslenme” ile ucuz veya pahali
yemek yemenin de iligkisi yoktur. Dengeli beslenme demek, viicuda onun ih-
tiyac olan seyleri, yeterli miktarda (yani ne daha az, ne de daha cok degil)
vermek”’demektir.

Sdyle bir 6rnek verelim. Diyelim 1000 kaloriye ihtiyacimiz var. 250 gram se-
ker yersek (sekerin 100 graminda 400 kalori olduguna gore) bu kaloriyi sagla-
yabiliriz, ama dengeli beslenmis olmayiz. 250 gram kizarmus patates yerseniz
yine 1000 kalori elde edersiniz ama, dengeli b%lemms olmazsmiz. O halde yi-
yeceklerimizin kalori degerinin yanisira protein, yag, karbonhidrat vb. acila-
rindan haiz olduklar degeri de bilmemiz gerekir.

Bir cok kisi, yiyeceklerin gerek besin degeri, gerekse kalori ve > dengeli bes-
lenme acilarindan tasidig degerleri yanhs bilirler. Simdi verecegimiz cizelge
de, bu konudaki baz yanhs bilgilerin yeniden diistiniilmesi hakkinda bir fikir
verebilir:

HER 100 GRAMDA

B Cinsi: Kalori
B Tavuketi: 150

B Ekmek: 955

B Kizarmis patates: ........cocoeveencnneecnd 400

B Iki adet yumurta: ........ccocoeeeeeenennnas 162

Gorliiyor ki tavuk etinin kalori degeri, aym ol¢lideki ekmekten daha dii-
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§uktur iyi beslenme icin, yiyeceklerin kalori degerlerinin bilinmesi gerekli-

Slmdl baska bir acidan meseleye bakalim. Bazi meyveler, sadece pahali ol-
dugu icin daha besleyici sambir. “Makarna ile kuzu eti” arasmda oranlama
yapsaniz, cok kisi “et daha besleyicidir” diyebilir. Oyleyse, su cizelgeye de ba-
kahm:

HER 100 GRAMDAKi KALORI DEGERI

B Cinsi: Kalori degeri - Cinsi: Kalori degeri
B Cikolota: 300-487 - Hurma: 325

EE Makarna: 350 - Seftali: 54

& Piring: 345 - Muz: 93-99

B Kuzu eti: 327 - Sogan: 49

B Sigir eti: 230-315 - Domates: 22

B Seker: 390-400 - Yegsil erik: 75

Dengeli beslenmenin 6nemini, bu iki ¢izelge agikca ortaya koyuyor Denge-
1i beslenme hem viicuda gerek].l kaloriyi almak, hem de bu kaloriyi ahrken
viicudun protein, yag, karbonhidrat, su vb. ihtiyaclarmni hesaba katmak, yani
ikisini uyum icinde yapabilmektir.

GORBALAR
EKMEK GORBASI

1/2 bayat ekmek, 1 paket et suyu, 2 yumurta, 2-3 kagik yag, biraz siit (yoksa
su), tuz, maydanoz, kafi miktarda su.

Bayat ekmegi ¢ok ince ve kiigiik parcalar halinde kesin ve bir tencereye
yerlestirin. Et suyunu veya suyu da ilave edin ve ekmekler ezilinceye kadar
iyice kaynatin. Sonra yagni, tuzunu ve isterseniz karabiberini de ilave edip
yaklasik 10 dakika kadar tekrar pisirin.

Ote yandan bir kabm icinde iki yumurtamn sarisini su veya siitle karistirm
ve atesten indirdiginiz ¢orbaya yavas yavas dokin. Servis yapmadan 6nce {is-
tiine maydanoz koyun ve sofraya gotiiriin.

SOGAN GORBASI

3 adet orta biiyiikliikte sogan, 50 gram margarin, 50 gram kagar peyniri, 1-2
adet et suyu, 6 bardak su, tuz, karabiber.

Once soganlarn piyaz seklinde dograyip hazir edin. Sonra tencereyi yag: ko-
yup eritin ve soganlari bu yagda iyice kavurun. Un ilave edin ve soganlarin
rengi kahverengine doniinceye kadar kanstirarak pisirmeye devam edin. Ar-
dindan suyu ilave edin. Kaynamaya birakin.

Zaman zaman tencereyi acin ve iistte olusan kopiigii alin ve bu arada et su-
yu ile tuz ve karabiberi ilave edin. Iyice pistikten sonra (servis yapacagmiz si-
rada) iizerine peynir rendesi serpin. ( Bu corba icin, bir servis usulii daha var-
dir: Corbaniz piserken ekmekleri kare biciminde kesin, Uistiine rendelediginiz
peyniri koyup firinda kizartin. Servis yaparken ¢orbanin iistiine, ﬁrmda ki-
zarmis bu ekmekleri ilave edin.)
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MACAR GORBASI
100 gram sigir eti, 100 gram margarin, 3 ¢orba kagig: un, 1 cay kasig: kirmizi
biber, 1 bas sogan (irice), 1/2 corba kasig1 domates salgas, 5-6 bardak su.

Once, soganlan kiyin ve kullanacagimiz yagm yarisiyla tencereye koyun.
Soganiari iyice kavurun.

Daha sonra eti ilave edin biraz da dyle pisirin. Sonra bir kasik un koyup,
biraz karistirin, ardindan bir kagik un daha koyup yine kavurun. Salcasmi ve
kirmiz biberini ilave ettikten sonra 1-2 dakika daha ateste birakin, ardindan
suyun yarisim ilave edip kaynamaya birakin.

Bir bagka tencerede, yagim kullanmadigmmz boliimiinii kizdirin ve unun
- kalan kismini buna ilave edin. Un, kahverengi olunca, su ilave edin. Sonra iki
tencereden birini 6tekine bosaltin ve tuzunu koyduktan sonra bir-iki tagim
kaynamaya birakin. Bundan sonra ¢gorbaniz, servise hazirdir.

NANELi GORBA
4 bardak su, 2 corba kasig1 un, 2 gorba kasig1 yogurt, 1 corba kasig1 margarin,
1 tath kagigi kadar nane, tuz.

Once suyu kaynatin. O kaynarken, kiiciik bir kapta unu, biraz su ile giizel-
ce eritin. Sonra bunu, kaynayan suya ilave edin. Boylece 10 dakika kadar
kaynasm. Ondansonra yogurdu, naneyi, fuzu ve yag ilave ederek, bir o kadar
daha kaynatip, servis yapin

SARAY GORBASI

100 gram kirmizi mercimek, 100 gram kereviz, 100 gram havug, 2-3 adet pata-
tes, 2 bas sogan, 100 gr. margarin, 1 tath kagigi salca, nane, maydanoz, 5-6 bar-
dak su, 1 paket ef suyu.

Yemegi hazirlamadan once soganlarla, bir bag maydanozu kiymn.. Sonra
tencerenizi atege koyun ve yagi icine atm. Sonra bu yaga mercimegi, soganm
ve salcay: koyun. Bir iki defa kanstirdiktan sonra suyunu ilave edin ve kay-
namaya birakin. O kaynarken kereviz ile havucu kiiglik kareler halinde ke-
sin, yikayip onlari da tencereye atin. Corba igcindeki sebzeler pisinceye kadar
kaynasm.

Sonra maydanozIla, naneyi tistiine serpip servis yapin. (Mevsimine ve evde-
ki d;u'uma gore ya bir bag taze nane veya 1 ¢ay kasig1 kurutulmus nane kulla-
nm.

ISPANAK GORBASI

1/2 kg. 1spanak, 3 kg. corba kagig1 margarin, 1 kiigiik sogan, 2 paket tavuk su-
yu, 3 yumurta, 1 corba kagigi limon suyu, karabiber, tuz.

Sogan1 soyup rendeleyin, sonra bir tencereye yagi koyun ve sogani kavu-
run. Onceden koklerini ayirip, iyice yikadigimz ispanag kiigiik parcalar ha-
linde kesip, tencereye ilave edin ve kisik ateste kavurun. Et suyunu da kay-
natip ilave etikten sonra 7-8 dakika kaynatin. Sonra ispanag}, ¢atal ile ezip pii-
re haline getirin.

Ote yandan 3 adet yumurtanm sarism ayirm, bunlar limen suyu ile iyie
¢IrpIp, yavas yavas ispanagm oldugu tencereye ilave edin. Bu arada tencereyi
devamh kanstirm ve corbamz hazir olur olmaz, bekletmeden servis yapm.

B
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BORG GORBAS!

100 gram margarin, 100-150 gram kusbas: et (fercihan, sigir eti), 100 gram ince
kesilmis lahana, 100 gram pancar (uzunca kesilmis), 100 gram kereviz (uzunca
kesilmis), 1 bas sogan (irice), 1 corba kagig salca, 2-3 adet patates (orta buyiik-
lukte), 1 su bardag yogurt, 1 paket et suyu, karabiber (déviilmiis), maydanoz,

Bu corbayl yapmak igin dnce, malzemey1 (yukandaki tariflere uygun ola-
rak) hazirlaym. Sonra etleri ve ceviz biyiikliigiinde keseceginiz patatesleri
haglaym. Sonra tencereye yag koyup, once sogam kavurun. Ardindan, daha
once hazir ettiginiz sebzeleri tencereye bosaltin ve bir ka¢ dakika kangtirm.
Bundan sonra sal¢ay1 koyup biraz daha karnigtirm. Et suyunu ve sulan ilave
edip, kaynamaya birakin. Bu arada zaman zaman tencerenin iistiinde biriken
kopiikleri ahin ve biber ile irice kiydigmiz maydanozu ilave edin. Sebzeler pis-
tigi zaman, 6teki tencerede hazir ettiginiz etlerle patatesi ve yogurdu birlesti-
rip servis yapin. (Bu corba, kremahdir. Krema kullaniimas: daha iyi olur, ama
evde kremi yoksa, yogurt da ayn1 isi yapabilir.)

SEBZE GORBASI

100-150 gram 1spanak, 2-3 adet patates (irice), 1 bardak yogurt, 5-6 bardak su, 2
corba kaglgl zeytinyagi, 1 paket et suyu, maydanoz, dereotu, limon suyu, sala-
ta yapragi, sarmisak.

Ispanaklarn yikadiktan sonra irice dograyin. Patatesleri ise ince dilimler ha-
linde hazirlayin. Sonra zeytinyagmi bir tavada kizdirip, soganlan kavurun.
Ardindan 1spanakla patatesi tencereye ilave edin. Et suyunu ve suyu katip 12-
15 dakika kadar kaynatin. Tuz ve karabiber ekleyin (isterseniz, bir de kesme
seker atin) maydanoz ile dereotunu (ikisi de tariben yarim bag kadar olsun)
ince kiyip ¢orbaniza ilave edin. Bir corba kasig limon suyu ile bir bardak yo-
gurdu ¢irpip, daha 6nceden déviip hazir ettiginiz 2 dis sarmisakla corbaya ka-
tin ve bekletmeden servis yapmn. (Yukarnida, sebze corbasiyla ilgili bir genel
tarif verdik. Isterseniz buna, bagka sebzeler de katabilirsiniz. Yine isterseniz,
ornegm sarmisagl veya limon ile yogurdu ilave etmeyebilirsiniz. Boylece
farkli lezzetler elde eder, hangisisize daha iyi geliyorsa bu corbay1 bundan
sonra, o sekilde pisirirsiniz.)

UN GORBAS!

2-3 corba kagig1 margarin, 2 fincan un, 5-6 bardak su, 1 et suyu, 1 ¢orba kasig1
karmiz biber, 3 dilim ekmek, tuz.

Tencereye once unu koyun. Suyu yavas yavas ilave ederken pasta teli ile
(yoksa, catal da ayn: isi yapabilir) kanshrmaya baslaym. Bu arada et suyunu
da atm.. Bu islem tamamlanmea tencereyi atese koyup, bir tagim kaynatm.
Bu arada, bagka bir kapta kullanacagimiz yagin yarisimi eritin, igine kirmiz bi-
beri de koyun ve yakmadan bu kabi corba tenceresine bosaltm. Sonra ayni
kabm icine geriye kalan yag: koyun, ekmekleri kiigiik kiiciik kesip, bu yagin
icinde renkleri pembe oluncaya kadar kizartin ve sofraya iki tabakla servis
yapm. Tabaklara biiyiik tencereden gorbays, kiiciik tencereden de kizarmms
ekmekleri servis yapin.

= e
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YAZ GORBASI
100 gram kuru fasulye, 100 gram bugday, 100 gr. yogurt, dereotu, tuz.

Bugdayla, fasulyeyi bir gece 6nceden suya koyun. Ertesi giinii suyunu de-
gistirin ve iyice haslaym. Daha sonra yogurdu ¢irpip, corbaya ilave edin. Ince
kayilmg dereotunu da katarak servis yapin.

Bu yemek, bizde pek bilinmiyor, ama bir ¢ok iilkede, yaz aylarmda bol bol
yeniyor. Hele, servisi de usuliine uygun yaparsamz damak tadinin yanmna,
g6z zevki de eklemis olursunuz.

Baz iilkelerde bu gorbaya yogurt son anda ve iistte kalacak sekilde ilave
ediliyor. Yogurdun tistiine bir kag zeytin tanesi konuyor. Salatalik ve doma-
tesle de siislenen tabaklarin goriiniimii gercekten cok giizel oluyor. Hem bes-
leyici, hem de soguk oldugu i¢in begenilen bu corbaya bazilar1 buz da katiyor-
lar, ama biz size bunu tavsiye etmeyiz. Ciinkii buz bir siire sonra erimeye bas-
hiyor. Eriyen sular yemege karisip tadini bozuyor.

MANTI GORBAS!

1 su bardag: haglanmig makarna, 1 ¢orba kasigi kiyma, 1 tablet et suyu, 2 ka-
sik yogurt, 3-4 dis sarmisak, 1 gorba kagig1 margarin, 1/2 kagik salca, tuz. -
Haglanmig makarnalari miimkiin oldugu kadar kii¢iik parcalara boliin. Bir
tencereye kiymayi koyup, kavurun. Ayni tencereye iyice ezdiginiz yogurdu,
doviilmis sarmisag: koyun, suyunu da ilave edip, kaynatin. Su kaynamaya

baslayinca makarna parcalarini da tencereye atin.

Makarnalar iyice yumusayincaya kadar pisirin. Corba istediginiz kivama
gelince atesten alin. Bu arada kiiciik bir kapta yag eritin. Salcay: ilave edin,
karistirip bir sos elde edin ve bu sosu ¢orbanin tistiine ilave edip, servis yapim.

ET YEMEKLERI VE ETLi YEMEKLER
EV DONERI

Kisi basmna birer dilim biftek, kisi basina birer kebapei pidesi (kiiciik pide), 2
corba kasig zeytinyag, tuz, kekik, karabiber.

Biftekleri once buzdolabimn buzluguna koyup, donmasim bekleyin. Buz-
luktan ¢iktiktan sonra her parcayi ¢ok ince (pastirma kiyar gibi) kiymn. Sonra
bunlan da uzunlamasina, kesebildiginiz kadar kesip, iyice ince hale getirin.
Siv1 yagda biraz kekik, tuz ve karabiberle kavurun.

Bu arada pideleri de enlemesine ve boylamasina kesin. Bunlar: once etin
suyuyla biraz islatin. Ardindan pigen etleri pidelerin iistiine yerlestirin. Servis
yapmadan once her tabaga bir-iki dilim domates ve biber ekleyin.

(‘Ev Iskenderi’ de yapabilirsiniz. Bunun icin, yukaridaki tarifte sayilanlari
aynen yapmamz gerekir. Ayrica bir kasik domates sal¢asi veya iki taze doma-
tesle biraz zeytinyag, biraz su ve bir ¢ay kasig1 baharatla bir sos hazirlaym.
‘Ev doneri’ni yaptiktan sonra, tabaklarin bir kenarmna iki ¢orba kagig: kadar
yogurt koy;m, ayrica tiim tabagin iistiinde sosu gezdirin. ‘Ev iskenderi’ servi-
se hazirdr,
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KAYSERI KOFTESI

1/2 kg. dana (istenirse, koyun) kiymasi, 3-4 iri patates, 2 dilim bayat ekmek
(sadece ici), 1/4 bardak siit, 1 bag sogan, 1 yumurta, 1 cay kasigi kimyon, 2 gor-
ba kas1g1 margarin, 1 ¢cay kagig1 yeni bahar, 1 bardak maydanoz, 3 iri domates,
karabiber, tuz.

Ug dilim bayat ekmegin kabuklarim ¢ikarin ve iglerini siitte islatip, 1sitin.
Sonra kiymaya bu ekmegi, yeni bahari, kimyonu, tuz ve biberi, biraz mayda-
nozu katip kéfteleri hazirlaym. Iki elinizde bastirip biraz yassilttigimz bu kof-
teleri, yagh kagida koyun..

Sonra patatesleri soyup orta kalinlikla (bir parmak kalinhiginda) yuvarlak
dilimler halinde kesin. Suyunu siiziip, havluyla (veya kalinca bir bezle) kuru-
layip 3 corba kasig1 yag koydugunuz tavada iyice kizartin. Sonra bunlar tek
tek yaglayip, bir tepsiye yerlestirin. Ustlerine kofteleri koyun, onun da iistiine
birer dilim domates ekleyip firina koyun. Sistikten sonra, sicak sicak servis
yapin.

PIRINGLI KOFTE
1/2 kg. kiyma, 1 corba kasig1 piring, 2 adet yumurta, 1 adet sogan, 1 corba kagi-
g1 margarin, 1 bag maydanoz, tuz.

Piringli kofte yapacaksaniz eti iki defa cektirin ve ige piringleri islatarak
baslaymn. Sonra bu 1slanimig pirinci ezin. (Bu, en pratik sekilde Mixer ile olur.
Mixer’iniz yoksa, kullamilmayan bir sigeyi pirincin iistiinden sertge gezdire-
rek, ayni isi yapabilirsiniz.) Sonra kofteleri kaynar suya atin. Kofteler piser-
ken, 2 yumurta sarisimi iki bardak su ve yarmm limonun suyu ile ¢irpin. Bu
“terbiyeyi” pisen koftelere ilave edin ve bir kag tasim daha kaynadiktan son-
ra atesi kapaym. Kofteleriniz, servise hazirdir. (Yumurta ve limonu kanstirir-
ken olur ya, bu mayi istediginizden daha kat1 hale gelir. O zaman sakin su ila-
ve etmeyin. Koftelerin pistigi tencereden alip, ekleyeceginiz su hem istedigi-
niz yogunlugu saglar, hem de yemegi daha lezzetli yapar.)

GG KOFTE
250 gram bulgur, 200 gram kiyma (yagsiz), 2 adet domates (orta biiyiikliikte), 1
kagik kirmizi biber, 1 demet maydanoz, 2 adet sogan (orta biiytikliikte), tuz.

En zahmetli is oldugu i¢in 6nce domatesleri, halledin. Yani, 6nce kabukla-
rin1 soyup, ¢cekirdeklerini ¢ikarin ve ince ince kiyin. Sonra maydanozlar: dog-
raym ve bunu tuz ve kirmzi biberle iyice yogurun. Sonra, bir baska yerde
bulgurla, kiymay1 yogurup, iyice yumusatin. Bundan sonra hepsini beraber,
iyice yogurun. (Liitfen dikkat: bu {inlii yemegimizde, tiim marifet yogurma is-
lemlerindedir. Yogurmada ne kadar basarili olursaniz, ¢ig kofteniz de o oran-
da lezzetli olur). Sonra kofteleri yuvarlak veya yassl kii¢iik parcaliar halinde
boliip, servis yapimn.. Bu agsamada mevsime gore tabaga yesil sogan, domates
gibi garnitiirler de ekleyin. (Not: Bazilar ¢ig kofteyi iki ayr yogurma islemiy-
le yaparlar. Bazilan ise sogan, maydanoz, domates vs.yi yogurduktan sonra
bulgur ile eti baska bir kapta degil, bu kapta yogururlar.)
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PATATES DOLMASI

1/2 kilo patates (kii¢iik), 100 gram kiyma, 2 adet sogan, 1 ¢ay bardag: piring, 2
kasik un, 2 yumurta, 3 bardak su, 1 adet limon, 2 adet sogan(orta boy), 1 bag
dereotu, 1 bag maydanoz, 3 kasik margarin, 1 kahve kasig1 kirmizi biber, 3
bardak su, tuz.

Bu yemekte kullanacagimiz patatesler kiigiik boyda (taze patates) oldugu
icin tarife gegmeden once, pratik bir tavsiyede bulunalim. Taze patates alaca-
g1z zaman bunlarin {i¢ asagy, bes yukan aynm boyda olmasina dikkat edin.
Bu, pisme acisindan ¢ok 6nemlidir. Eger patateslerin arasmda biiyiik farklar
olursa biri pisince 6teki ¢ig kalir. O da pissin diye biraz daha ateste tutarsimniz,
daha 6nce pisen pargalanir.

Bu kisa agiklamadan sonra, simdi tarife gecelim: patateslerin kabuklarimni
soyun. Sonra ince ince kiydiginiz maydanozu, tuzu ve yine ince kiyilmis soga-
n1 iyice ovarak yumusatin. Ardindan kiymay: pirincle karistirin ve patatesle-
rin icini oyup, et-piring karisimimi doldurun ve bunu 3 bardak suyla 15 dakika
kadar pisirin. .

Bu arada siz de terbiyeyi hazirlayin. Bunun i¢in de un, yumurta sarisi, ki-
yilmis dereotu, limon suyu ve suyla beraber, pasta teliyle karistirarak bir sivi
elde edin ve bunu koftelerin icine dokiin. Servis yaparken de yag ve kirmizi
biber gezdirin, sonra servis yapin.

SEBZELI ET

1/2 kilo kusbas: et, 2 adet patates, 2 adet havug, 6 adet sogan, 1-2 adet defne
yaprag, 3 corba kasig1 margarin, 5 bardak su, 1 bag maydanoz, bir bas sarmi-
sak, karabiber, tuz.

Patateslerle, havuglar soyup kii¢iik kiigiik parcalar halinde kesin. Marga-
rini tencerede erittikten sonra iyice rendelenmis sogani kavurun. Kusbasmni,
tencereye atip, kizarmasini bekleyin. :

Suyu kaynatip ete ilave ettikten sonra hazirladigniz sebzeleri de tencereye
+ koyun ve pismeye birakin. Yemek iyice suyunu c¢eksin, az sulu hale gelince
pisip pismedigini kontrol edin (ates normalse, pismis olacakfir) atesten indirin
ve hemen sicak sicak servis yapin.

MEFTUNE

1/2 kilo kusbas, 1/2 kilo pathean, 2-3 adet domates, 5-6 adet sivri biber, 2 bas
sarmisak, 2 corba kasig1 salca, 2 gorba kagig1 margarin, tuz.

Biiyiikce bir tencere alin ve once iki kagik yag eritin. Domates salgasini, bu
eriyen yaga karstirn ve salcanim iyice erimesini bekleyin. Sonra kusbagimi
tencerenin altina tek sira halinde dizin. Pathicanlari soyup, etin iistiine bunlar:
da tek sira halinde yerlestirin. Ince dilimler halinde kesilmis domatesleri de
liste dizdikten sonra sarmisagini, biberini ilave edin.

Sonra ayni iglemi, bir daha tekrarlaymn. Yani 6nce et, sonra pathican, ardin-
dan domates birer sira halinde dizin.

Bu arada bir parca salga artacaktir, onu da biraz suyla karigtirip yemegin
lizerine dokiip, pismeye birakin ve sunu hatirlatmamiza izin verin: Bu yeme-

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



gi iki kath olarak pisirmek (bir sira et, bir sira patlican, bir sira domates ve tis-
tiine yine bir kat et, bir kat pathcan, bir kat domates seklinde) hayli ustahk
ister. Hen goriiniisii giizel, hem de ¢ok lezzetli olan bu yemegi yapmayi diisii-
nirseniz tavsiyemiz 6nce bunu tek kath olarak pisirmeyi deneyin. Lezzet
kayb1 olmayacag gibi gerek hazirlanigi pratik, gerekse pisme siiresi daha kisa
olacaktir.

Bu arada isteyenler yemege sarmisakla, biberi ilave ederken, istege uygun
miktarda ¢agla veya yesil erik de katabilirler. Bu hos bir rahiye kazandirir.

KIRK AMBAR

1/2 kilo par¢a et (tercihan sigir), 200 gram kurufasulye, 125 gram margarin, 2-4
dis sarmisak, 1/2 su bardag sirke, 3 adet sogan, 2 adet havug, 3 adet turp, 4
adet domates, 2 adet defne yapragi, 4 adet karanfil, 2 gorba kasig: un, 1 cay
bardag: kirmiz sarap, 1 bag maydanoz, tuz.

Fasulyeyi aksamdan islatip birakin. Yemege baslarken sarmisagi soyun ve
enine degil, boyuna parcalar halinde kesin. Kasaptan parca et olarak aldigim
eti 3-4 biiyiik pargaya boliip, suda bir siire yikaym. Bu arada ucu sivri bir bi-
cakla etin baz1 yerlerinde delikler agin ve daha 6nceden hazirladiginiz sarmi-
saklar bu deliklere sokun. Sonra eti bir naylon torbaya alin, biraz sirke dok-
tiikten sonra torbay: kapaymn ve et, bu sekilde bir tam giin buzdolabmda bek-
lesin.

Ertesi giin, fasulyeyi haslayip, 6te yandan turp, havug ve sogani ince dilim-
ler halinde kesin. Maydanozla, defne yapraklarini ise, bir arada demet yapm.
Sonra buzdolabindaki eti ¢cikarmn, kalmis sirke varsa iyce stiziip, fazla suyunu
da bir parca kagitla alin. Tuzunu ve biberini ektikten sonra una bulayin, yag
koydugunuz biiyiikce bir tencereye etleri koyup kenarlarina havug, turp, so-
gan parcalarim ekleyin. En iistte aleminyum kagit koyup, orta sicakhktaki fi-
rina koyarak pismeye birakin.

Bir saat kadar pistikten sonra aleminyum kagidi ahin. Kirmiz1 sarap ilave
ettikten sonra, hasladigimiz fasulyenin suyunu stiziip onu da tencereye koyun.

Sonra yine pismeye birakin. Yemek pisince 6nce igine demet halinde koy-
dugunuz maydanozla, defne yapragini tencereden alin, sonra servis yapmn. Bu
yemegin hazirlamig1 hayli zahmetlidir, ama gerek besleyici degeri, gerekse de-
gisik lezzetiyle size zahmetlerinizi unutturacaktir.

BOSTAN KEBABI

1/2 kilo kuzu eti (kusbasy), 1/2 kilo bostan pathcani, 4-5 adet orta boy domates,
4-5 adet dolmalik biber, 4-5 ¢orba kasig1 yag, 1 corba kagigi salca, 2 bas sogan,
tuz.

Once, soganlan kavurun, sonra eti 1<;me atip iki corba kagig: yag, domates
ve salca ilave ederek 1 saat kadar pisirin. Daha sonra pathmnlan soyup ikiye
béliin, orta kisimlarmi oyarak yagda kizartin. Oteki tencerede pisen etleri alip
pathcanlara (bir tiir karniyarik seklinde) yerlestirin. Uzerlerine domates ve
biber de koyduktan sonra bu defa 15 dakika kadar pisirin ve sicak sicak servis

yapin.

.

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



Im\

Seffaf Krem Deterjan
kullanin!

Bulasi13i
hesaph, parlak

yikayin...

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

Moran /Ogilvy




GOMLEK KEBABI
1/2 kilo kuzu eti (kusbasi), 250 gram aysekadin fasulye, 3-4 adet patates, 1-2
adet dolmalik biber, 2-3 adet domates, 1-2 adet pathcan, 1-2 adet kabak, tuz.

Tarifte verdigimiz biitiin sebzeleri, {i¢ asag1 bes yukar: kusbasx boyunda
dograym. Sebze ve etleri comlege (giivec tenceresi) koyup, yagini da ilave et-
tikten sonra, pismeye birakin. Bu arada tencerenin iistliniin de kapali olmasi-
na dikkat edin. Bylece bugunun lezzeti de malzemenin lezzetine katilir ve
yemeginiz nefis olur. (Not: Cok kisik ateste 4-5 saatte pigmesi gerekir.)
TALAS KEBABI
1/2 kilo koyun eti, 2 adet yumurta, 2 bas sogan, borek yagy, karabiber, 6teki
baharatlar, 2 su bardag: un, tuz.

Bu yemek icin alacag@miz etin yagsiz ve sinirsiz olmasma dikkat edin. Once
bu eti ince ince keserek hazirlayin. Bir kabm icine bu etleri, bir kagik yag ve
tuz koyup pisirmeye ba.slaym. Et yar pismis duruma gelince soganlar kiyip
ete katin, biraz su ekleyip yine pisirin. Pistikten sonra (iice suyunu gekince)
malzemeyi alip suzgecten gecirin. 2 su bardag1 undan hazirlayacaginiz hamu-
ru acin. (hamur agmadan Once, acacaginiz yeri zeytinyagiyla hafifce yaglayin).
Yaklagik bir santim kalnhgmda ac;tlélmz hamuru 4 esit parcaya ayirm. Tim
malzemeyi bu hamurlarm orta yerine koyduktan sonra hamuru, bohca gibi
blrl@tmn. Bunlan bir tepsiye koyup, iistlerine yumurta sarist surdukten son-
13, pismeye birakin.

Pistikten sonra hemen servis yapmayin. Bir baska kapta sicak salca hazir-
lar ve talas kebabimiz1 servis yaparken iistlerine daha once siiziilen et suyunu
dokerseniz, yemeginizin lezzeti cok artar.

ISLIM KEBABI
1/2 kilo et, 34 corba kasig1 yag, 2 adet patlican, 1 adet domates, 3-4 adet doi-
malik biber, tuz.

Gergi islim kebabmn her tiir etle yapmak miimkiindiir ama, kol, dés ve in-
cik tarafindan ahrsamz, daha iyi olur. Bu eti, normal kusbasindan biraz daha
irice pargalar halinde kestirin. Sonra bir kabm igine kiyilmig bir bag sogani,
bir corba kasigi yag: ve etleri koyupiyice kavurun.

Sonra domates ilave edip, biraz daha kavurun, sonra biraz su ilave ederek
hafif ateste pismeye birakin. Bu arada pathcanlan da soyun ve her birini,
uzunlamasina 4 esit parca halinde kesip yagda kizartin. Bu arada ince dilin-
mis domateslerie, uzunlamasina 4 esit parcaya ayrilmis dolmalik biberleri de
- kizartin, :

Simdi sira servise geldi. Pathcan dilimlerinin her birini (x) seklinde yereya-
yin. Ustiine (pathicanlarin boyunun alacag: kadar) et koyun. Uste domates di-
limleriyle biberi ilave edip ve pathcanlan kapatin.

Boylece oval sekilde olan ve disinda pathican icinde et olan porsiyon]ar elde
etmis oluyorsunuz. Pathcaniarin kayip, goriintiiyii bozmamasi i 1cm her birine
birer kiirdan koyarsaniz, iyi olur. Sonra bunlan hafif firinda bir siire daha pi-
sirip servis yapm.

.
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AVGI KEBABI

1/2 kilo koyun eti (kusbas), 1/2 kahve ﬁncam bezelye veya konservesi, 2 bas
sogan, 1 adet iri domates, 2 adet patates (orta biiyiikliikte), 2 adet havug, 2 ¢or-
ba kagig1 margarin, 2bardak51caksu,tuz

Ince dogradigmiz soganlari, eti dérde bolinmiis domatesi ve yagi kovup ya-
rim saat kadar pigirin. Sonra tuzunu ve 2 bardak sicak suyu ilave edin, tence-
renin kapagim: da kapaymn ve pigmeye birakin. Daha sonra tencerede irice
dogradigmiz havucla patatesleri de ilave edip, pismeye birakin. Sebzeler yu-
musayinca yemeginiz servise hazirdir.

YOGURT KEBABI

1/2 kilo kuzu eti (kusbast), 250 gram yogurt, 3 corba kasig: tereyag, 2 adet do-
mates, 3-4 adet sivri biber, 1-2 adet pide, karrmz biber, tuz. .

Once, kusbasi etinizi hafif zeytinyag: ve tuzla bir-iki saat kadar dinlendirin.
Sonra pidelerin hem istiinii, hem altini yaglaymn ve bunlar da kusbag: bici-
minde kesin. Sonra et suyuyla islatin, iistine tereyag ve yogurt ilave ederek
kaynatin. Bu arada etleri sise dizip, pigirin. Sonra tabaklara en alfa pide, tisti-
ne et, onun istiine de beraber kizdiritmis kirmizi biberle tereyagmi gezdirin
birer adet biber ve bir-iki par¢a domatesle siisleyip, servis yapm.

KIYMALI ROSTO
1/2 kilo kiyma, 2-3 adet yumurta, 100 gram i¢ yagy, fistik, tiziim, tarcin, biber,
tuz.

Bu yemek i¢in kullanacaginiz kiymanin yagsiz olmas: gerekiyor. Bu ky-
mayi diz bir yerde iyice dovdukven sonra tuzunu, biberini, targinim ilave edin
ve iyice yogurun. Sonra bu efi, bir parmak kahnhgindaki bir yufka gibi agin.
Kat1 olarak pisirdiginiz yumurtalarmkabuklari soyup, ortalarindan kesin,

- sarllanimi ¢ikarm. Fistikla Giziimleri kanstinp ortasmdan kestiginiz yumurta-
lara (sanmn yerire koyup, parcalan ekleyerek tam yumurta gibi yapm. Ha-
mur gibi achginiz kiymanmn icine bu yumurtalan yanyana koyup, kiymay:
rosto gibi sarin. Ustiinden icyagim (bazi bélgelerde buna ‘gémlek yagr’ deni-
yor) gecirin. Sonra eti, sicimle baglayin ve tepsiye oturtup pismeye birakin.
Usti karmizi renk alinea, servis yapm.

KIYMAL! PUDING
1/2 kilo dana kiymasi, 2 kagik tereyag (margarin de olabilir), 1 corba kasig
peynir, 1 dilim bayat ekmek, 1 adet kirmizi dolmalik biber, 2-3 adet domates,
1-2 corba kasig1 galeta unu, 4 adet yumurta, tuz, karabiber, 100 gram ispanak.
Tereyagim bir tencerede eritin, sonra kiymay: bu tencereye koyup hafifce
n sonra bagka bir kaba alin.

Daha sonra kabuklarmi gikardigimiz ekmegi (ekmek icini) siitle slatip yu-
musatm. Peyniri (bu, rendelenmis kasar peyniri olabilecegi gibi eritme peyni-
ri de olabilir. Evde hangisi varsa, onu kullanmn. Evde ikisi de yok ve bu yemek
igin 6zel olarak alacaksimz, kasar peynirini tercih edin). Evet, peyniri ufaladi-
gz siitlii ekmegi, ince ince kiydiginiz biberi, kiigiik kiiciik parcalar halinde
kestiginiz domatesi ve ¢irptiginiz yumurtalar: kiymaya ilave edin, tuzunu ve
‘biberini de ilave edin.

o
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Bu arada pasta tenceresini yaglaym. Tabanina, galeta unu serpin. Sonra
tencereye 1spanak yapraklarim dizin. Kiymay: bu kaba dokip iyice diizeltin
ve pismeye birakm. Bu arada, 6zellikle 1spanaga dikkat etmeniz gerekiyor. Is-
panak yapraklarm 3-4 santim eninde kesmeniz, boylarininda igine kiyma
konduktan sonra onun ¢evresinde bir yiiziik teskil edecek kadar olmasi, gok
iyiolur. :

Hele bu yapraklar esit arabklarla dizerseniz pudmgmlz pistiginde iistten
goruniisti cok giizel ( halkalar halinde kiyma, 1spanak, tekrar kiyma, tekrar

) olur.

DIL ROSTOSU

1 adet sigir dili, 3 corba kasig1 margarin, 2 bas sogan, 1 adet kereviz, 1 adet ha-
vug, 2 adet domates {(veya bir corba kasig sal¢a), 2 adet defne yaprag, 2 dis
sarmusak, 1 ¢cay bardag: kirnmzi sarap, istege gore baharatlar.

Dili iyice yikadiktan sonra kerevizle birlikte tencereye koyun, tuzunu ilave
edip pisirmeye baslaym. Su 1sininca tiste kopiikler belirecektir. Bunlar: aldik-
tan sonra orta hararetteki ateste iyice pismesini bekleyin. Yaklasik 1 saat ka-
dar sonra dili sudan cikarip thmasim bekleyin. Bu da olunca dnce keskin bir
bicakla, tistteki purtukli deriyi gikarm. :

Sonra bir tencereye yag koyup, dili burada kizartin. Sonra aym tencereye
iri iri dogranmi§ sogam, havucu, sarmisagi, defne yapragim da ilave edin ve
dili boylece 5 dakika daha kavurmaya devam edin.

Bu arada domateslerin kabuklarin soyup (veya salca) tencereye kiiciik kii-
¢iik parcalar halinde atin ve dili 5 dakika daha kavurun. Ardindan sarabs ila-
ve edin. Bu arada su iyice azalmis olabilir. Hani isin basinda dili 1 saat kadar
pisirip, cikarmistiniz ya, iste o tenceredeki haslama suyundan bir miktar su
alip, ilave edin. Sonra pismeye birakin ve dil i lyxce yumusaymncaya kadar bek-
leyin. (Bu tarifteki kirmizi sarap, defne yaprag vesaire “olmazsa olmaz” sey-
ler degildir.

Biitin bunlar,dile degisik tadlar katmak i¢in konur. Eger masraf etmek is-
tenmiyorsa dil, satin alindiktan sonra sade suda da pisirilip, yenebilir. Ama o
suya bile evdeki baharatlardan birka@m katmak, yemeé‘in lezzetini arttirabi-
Iir. Sunu da unutmaym. Dili yle de pisirseniz, boyle de pisirseniz ilk tencere-
deki suyu atmaym, bir baska yemekte et suyu olarak kullanabilirsiniz.)

BAHGEVAN KOFTES

- 1/2 kilo kiyma, 1 yumurta sarisy, 1,5 kilo sebze (mevsimlik sebzelerden, kari-
sik), 1/2 cay kagigr karmz biber, 2 corba kasig: zeytinyagl, 1/2 cay bardag sa-
rap (arzu edilirse), tuz, karabiber.

Once sebzeleri ayiklayip, kiigiik kiiciik dograym. Bunlarm miimkiin oldu-
gu kadar kiiciik olmasma dikkat edin. Sonra bir bagka yerde kiymayi, yu-
murta sarisi, karabiber, kirmizi biber, sarap ve tuzla yogurup 4 adet biyiik, iri
kofte hazirlaym.

Daha sonra, sebzeleri bir tencereye koyup kisa siire haslaym. Ote yandan
kofteleri de kizartin ve sebzelerle, kofteleri birlikte servis yapn.
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NOHUTLU iSKEMBE YAHNiSI -

1/2 kilo kuzu veya dana igkembesi, 2 bag sogan (irice), 1/2 kllo nohut, 1 tath
kag1g1 kirmizi biber, 100-125 gram margarin, 2 bardak su, tuz.

Yemegi pisirmeden 6nce nohutlar giizelce haslayin. Iskembeyi temizledik-
ten sonra ince ince ve muntazam sekilde (en iyisi, 2x2 boylarinda) kesin. Ye-
megi pigirirken once sogani kavurun, salgasimi, tuzunu, biberini de ilave edin.
Ardindan tencereye nohutla, iskembeyi de ilave ederek, pismeye birakin.
(Nohutlar 1 giin 6nceden 1slatiirsa daha kolay ve ¢abuk piser.)

SALTANAT KOFTESI

1/2 kilo kiyma, 1/2 kilo pllavhk piring, 250 gram margarin, 4 bardak su, 2-3 di-
lim bayat ekmek, 2-3 sogan, maydanoz, karabiber, kekik, kimyon vs., 1 ¢cay
bardagi bezelye, 1-2 adet havug.

Once ici genis, biiyiikce bir kap ahn. Klymayl, kimyonu, istediginiz 6teki
baharatlar: koyun. Bu arada iki adet irice soganin suyunu cikarip bunu da ila-
ve edin ve kiymayi iyice yogurun.

Sonra bunlari findik veya bagparmak kalmhginda kofteler halinde yuvarla-
yin. Yagm bir boliimi ile kofteleri pisirin. (Kofteler kiiglik oldugu icin yanabi-
lir, bunu 6nlemek icin sik sik tencereyi sallayarak buna engel olun.)

Daha 6nceden atese koydugunuz pilav pisip, demlendikten sonra taze do-
mates veya salca ile sos yapin. Kare bigciminde kestiginiz havugclar: da igine
atm, onlar piserken uygun bir zamanda bezelyeleri de ilave edin ve bunlarm
sirasimi (koftenin, pilavin ve sosun) iyi ayarlaym. Hepsinin pigsme siireleri ayr
ok]isu_éu icin zamani dyle segin ki, licii de ayni anda pismis ve servise hazir hale
gelsin.

Servis yaparken Once pilavi, bir kalipla servis yapacaginiz kaba bosaltin
(Biytk bir kek kab1 veya uygun buyiiklikkte herhangi bir tencere, “kalip”
gorevi yapabilir). Salgali sosunuzu bu pilava tistten bosaltin. Boylece pilaviniz
¢ok hos bir kirmizi renk alacaktlr Sonra kofteleri, bezelyeyi ve havucu da
ozenle yerlestirin.

Boylece yemeginiz sadece besley1c1 ve lezzetli olmayacak, goriiniimii de
gercekten ¢ok giizel bir hale gelecektir.

KIYMALI PASTA

1/2 kilo kiyma, 2 havug, 1 bas sogan (biiyiik), 2 corba kasigi salca (veya taze
domates), 1 corba kagig: un, 1 tablet et suyu, 4-5 adet patates (orta boy), marg-
rin, 2 cay bardag sit, tuz karabiber.

Admin “Pasta” olduguna bakmayin, bu da degisik bir et yemegidir. Hem
goriintiisii, hem de lezzeti, bildigimiz piireli kofteden de farkhdir. Bunu belirt-
tikten sonra, tarife gecelim. Once margarin eritilir, icine kiiciik kiigiik dog-
ranmis§ sogan, havug ve kiyma konup iyice kavrulur.

Daha sonra salga ile un da ilave edilir ve koyulasincaya kadar karistirilip,
pismeye birakilir. Pigen bu karisim, pasta kalibina aktarilip, sogumaya biraki-
Iir. Bu arada patateslerle, siitten piire yapilir. Hazirlanan bu piire, kalipta so-
guyan kiymanin Ustiine konur ve bu defa orta ateste pisirilir. Bu yemek, bu
sekilde servise verilecegi gibi isteyenler iki kahp kullamirlar, yemegi bir kat
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kiyma, bir kat piire, bir kat kiyma seklinde de servis yapabilirler. Yine “kiy-
mali pasta” olarak bilinen bir yemekdaha vardir ki bunda kiyma miktar: da-
ha azdir (250 gram kadar). Buna karsihik 50-100 gram mantar, yemege ilave

PILAVLI SIS

250-300 gram kusbas: et, 4-5 ¢orba kasig1 margarin, 200 gram piring, 1 tablet et
suy, 4 adet sogan (orta biiyiikliikte), 4 adet yesil biber, 6 adet domates, tuz, ka-
rabiber.

Once iki corba kasig1 yag1 bir tencerede kizdirmn ve pirinci ilave edip bir kag
dakika kavurun. Sonra et suyunu 2 bardak su ve tuzu ilave edin. Kaynadik-
tan sonra suyunu ¢ekmesi i¢in 15 dakika bekletin. Bu arada etleri (hemen he-
men ayni boylarda kesilip hazirlanmis) sogan, biber ve domateslerle 4 esit
pargaya ayirin ve bunlar sislere dizin. Geride kalan yagla, baharati et ve seb-
zelerin ustine strdiikten sonra sisleri pisirin ve pilavla, sisleri birlikte servis
yapmn.

iSPANYOL USULU ET

1/2 kilo kugbast et, 6 corba kasig1 zeytinyag, 1 kilo patates, 1/2 tablet et suyu, 3-
4 adet sogan, 250 gram yogurt, 1-2 ¢orba kasig margarin, karabiber, kirmizi
biber, defne yaprag (1-2 adet), tuz.

Eti soguk suda yikayn, fazla suyunu aldiktan sonra 3 ¢corba kasig1 zeytinya-
g1 koydugunuz tencerede 5 dakika kadar kavurun. Tuzunu, karabiberini, kir-
miz1 biberini (ve isterseniz kekigi) ilave edin. Bir bagka kapta hazirladiginiz
sicak et suyunu bu kaba ilave edin, bu arada defne yapraklarini da tencereye
atin. Sonra iyice kisik ateste 20 dakika kadar pisirin. (Bu arada tencerenin ag-
z1 kapal olsun). Bu arada siz soganlarla patateslen soyup, ince dilimler halin-
de kesin. 3 ¢orba kagig1 zeytinyagim eritip, sogani sararincaya kadar kavurun
ve bir bagka kaba eti, patatesi, sogan dilimlerini dizin. (Bu arada, patateslerin
en lste gelmesine dikkat edin). Bu islem bittikten sonra yogurdu tabagin iis-
tunii ortiip, 1sit1lmis firna koyun ve pismeye birakm.

TAVUK YEMEKLERI

Bir ¢ok bat: mutfaémda “Kimes hayvanlariyla yapilan yemekler” ayr bir
boliim olusturur. Bizde ise, gerci kaz ve ordek (giderek hindi vs.) gibi yenir.
Bildircin gibi av etleri de, mutfaga girer, ama “kiimes hayvanlan” denince,
Tiirkiye’de akla oncelikle tavuk gelir.

Tavuk, tasidig listiin besin degerleri yaninda ekonomik ac¢idan da, mutfak-
larin vazgecilmez eti olmustur. Son yillarda ete oranla fiyatinin yiizde 30 -yiiz-
de 50 ucuz olusu ve ¢ok yonlii yararlanma olanagi vermesi nedeniyle, daha
cok kullanilmaya baslayan tavuktan ¢orbadan tathiya kadar bir ¢cok sey yap-
mak miimkiindiir. Son yillarda, {ilkemizde goriilen bir gelisme de, tavuk eti
kullanimini 6nemli 6l¢iide arttirmistir. Bazi kimseler tavugun beyaz etini, ba-
zilar ise esmer etlerini severler.

e
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Aym evde 2 kisi but severse bir tavuktan iki kisiye birer but diiser, 6teki tarafi
ise kullanilmayip atilirdi. Bu nedenle “iki kiiciik but icin, neden bir kilo et
alaymm” seklindeki diisiinceyle bir ¢ok ev, tavuk almaktansa, tiimiini kulla-
nabilecegi eti almayx tercih ederdi. Son yillarda, biiyiik yerlesim birimlerinde
“Parca tavuk” satilmaya baslandi. Ornegin iki but igin 1,5 kiloluk bir tavuk
almak yerine, buralara gidip 4,6 but almak miimkiin hale geldi. Bu da tavuk
kullanimim 6nemli 6l¢iide arttirdi. Bu boliimde sizlere, 6zellikle protein dege-
1i yitksek olan tavukla yapabileceginiz bazi yemeklerin tariflerini sunuyoruz.
Ancak, tariflere gegmeden 6nce bu konuda baz kisa bilgiler sunacagiz:

% Tavuk denince, temizlendikten sonra 1.200-1.800 kg. arasinda ve 12 ay1
gecmemis tavuklar anlasiimahdir. 12 ay1 gecmis olanlara “kart tavuk” denir.
- Bunlar hem daha lezzetsizdir, hem de zor piserler. Tavugun geng olup olma-
digim1 anlamak ise, ¢ok kolaydir. Lades kemiginin ucunu saga sola egdiginiz-
de kolayca biikiiliiyorsa, genc demektir. Aksi halde, tavugun kart olduguna
hitkmetmek gerekir.

* Tavuklar genellikle temizlenmis olarak satilir. Aksi olur ve 6nce tavugu
temizlemeniz gerekirse, 6nce icini temizleyin, sonra ici temizlenmis tavugu
kaynar suya sokun ve bir siire suda birakin. Tiyler kolayca ¢ikacak.

* Tavugu “tiitstilemeyi” unutmayin. Kaynar suda beklettikten sonra ¢ikarip .
hemen tiiylerini yolsaniz bile, yine de tavukta ince tiiyler kalir. Bunlarm bir -
boliimii gozitkmez, bir boliimii ele gelmez. Bu yiizden, onlari elle temizlemek
bazan olanaksiz, bazan da zahmetli, sikici ve ¢ok zaman alie: bir 2 olur. Bu
yiizden, tiiylerini yoldugunuz tavugu alevlice bir atesle tiitsiileyerek bu ince
tltylerin yanmasini saglamaniz yararh olur.

* Baliklar kadar olmasa bile tavuklarin da bir mevsimi vardir. Taze kesim
alacaksaniz suna dikkat edin. Tavuklarin en lezzetli olduklar: zaman Arahk
ve Subat aylar arasindaki 3 aylik donemdir. Buna karsihk Mart ile Eyliil ara-
sindaki siirede, lezzetlerini bir 6l¢iide kaybederler. Bu kisa bilgileri verdikten
sonra, tariflere gegebiliriz.

DONDURULMUS TAVUK

1 adet tavuk, havug, turp, pirasa, tuz ve karabiber, bayat ekmek, tavuk cigeri,
sarmisak, yumurta, maydanoz

Tavuklarm agirhig: standart olmadig i¢in, biz tavugumuzun 1,5 kilo agirh-
ginda oldugunu farzedip, tarifi ona gore yapahm: “Doldurulmus tavuk” icin
once i¢c malzeme hazirlanir. 1-2 dilim bayat ekmegi, kiyilmig bir di§ sarmisagi,
yarim bag kiyilmis maydanozu, 2 adet yumurtann sarisim ve kiigiik parcalar
halinde dogranmus tavuk cigerini iyice kargtirin. Bunu yaptiktan sonra ici iyi-
ce temizlenmis tavugu alin, yukanidaki malzemeyi tavugun igine doldurun
(bunun en kolay yolu, 6nce tavuéu yarmak, malzemeyi koyduktan sonra ya-
rilan boliimii dikmektir.) Sonra tavugu tencereye koyup iyice pisirin. Tavuk
iyice yumusaymeca tencereden ¢ikarin. Once sogumasini bekleyin. Sonra gev-
resini, evde bulunan sebzelerle siisleyip servis yapm.

PiLi¢ SOTE

I kilo agirhgmda pili¢, 100 gram tereyag veya margarin, 100 gram krema, 1

bas sogan, 1 tablet et suyu, 2 cay bardagi un, 1 kilo patates, kirmizi biber, tuz. -
Pilici 6nce 8-10 pargaya ayirin ve iistiine kirmiz biber ekip biraz bekletin.

Sonra tereyagim kizdirin, kestiginiz pilicleri 6nce una bulayip, bu yagda ki-
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zartin. Sonra ince kiyillmis sogam da ilave ederek tencerenin kapagini kapa-

yin.

Pilicler pistikten sonra bunu bir servis tabagina bosaltin. Bu arada patates-
leri de soyup, haslaym.. Bu arada oteki tenceredeki suya bir miktar et suyu
ilave ederek iyice calkalayin, kiigiik bir parca tereyagi da ekledikten sonra bu
suyu piliclerin istine dokiin, tabaga haslanmig patatesleri de ilave ederek
servise hazir hale getu'm.

GERKEZ TAVUGU

1 adet tavuk, 1 bas sogan, 1 adet havug, tuz. Salga igin: 3 bardak cevizici, 1 bas
sogan 3 bardak tavuk suyu, 1 gorba kagigi kirmmiza biber, 3 dilim bayat ekmek,
tuz.

Biyiik bir tencere alin. Iigine 14 bardak su, soydugunuz bir bas sogan, ka-
buklarim iyice kazdiginiz bir havuc ve tavugu koyun ve kaynamaya birakin.
Bir sure sonra, tencerenin istiinde olusan kopiikleri alin ve tencereyi kapa-
tip, tavuk iyice yumu§ak bir hale gelincgye kadar plsmn.

e emin olunca tencereyi atesten alip, sogumaya birakin. Tavuk el
degecek hale geline kemiklerini ¢ikarip, etleri yarim parmak biiyiikliigiinde
parcalara ayirin.

Bu bitince baska bir kapta cevizlerin yagin ¢ikarm. (Cikan bu yagi atmaym,
birazdan lazim olacak). Sonra 3 bardak tavuk suyunu, azar azar dokerek ceviz-
lerle kanstirn, bir taraftan da pasta teli ile doviin. Tenceredeki sivi koyulasip
salca halini alinca bunu, daha once kiigiik kiiciik boldiigiiniiz tavuklara ilave
edin ve iyice kanstirin. Sonra hepsini servis tabagma koyup, diizgiin bir sekil
verin. Artan cevizli salgcay listiine dokiin. Bir fincana koyup ayirdigimz ceviz
icinin yagim da ilave edin. Cerkez tavugunuz, servise hazirdir.

NOHUTLU TAVUK
4adettavukbudu,250gramnohut,2ba$sogan 2 gorba kagigi margarin, 2
corba kasigi salca, 2 su bardag tavuk suyu, 2 corba kagigi margarin

Bu boliimiin baginda, tavuklarin parca parca satildigim belirtmistik. Bu ye-
mek i¢in dnce 4 adet tavuk budu alin. Bunlarm esit buytiklikte olmasina dik-
kat edin. Bu arada yemekte kullana&gxmz nohutu da bir giin 6nceden islatip,
birakin. Ertesi giin bu nchutun suyunu siiziin ve nohutu bir kez haslayip, tek-
rar siiziin. Sogam iyice rendeleyip, margarinle birlikte tencereye koyun ve
kavurun. Sonra tencereye tavuk butlarim atin, sik sik gevirerek bunlarin da
kavrulmasimi saglaym.

Aym tencereye daha sonra tavuk suyunu, nohutu, sulandinlmis salgays, tu-
zu ve karabiberi de ilave edin ve nohutlar yumusaymcaya kadar pisirin, son-
ra sicak olarak servis yapm.

TAVUK KEBABI
Tavuk, yag, tuz.

Iste size, hazirlanmasi son derece kolay bir yemek... Tavugu temizleyip iyi-
ce yikadikian sonra igini {ama sadece i¢ini) fuzlayin. Bir yagh kagida yerlesti-
rip firma koyun ve 1,5 saat kadar birakin (Izgaraniz donerli degilse zaman za-
man sizin firim acip, dondiirmeniz gerekli).

- Tepsiyi gkarm. Yaghkagldxmnahblgmdeagxp Iavugublrmbagaa]m.Kagxt
icinde biriken sulan da sos olarak tavugun iistiine dokiip, servis yapim.

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



|
|

iste aygigek yog:
Aymar.
Aymar kalitesinin

" yeni bir riini.

Sicagwyla, soguguyla, kizartmasiyla, salatasiyla, fathisiyla

Meraklisina...

Bitin bakkallarda, marketlerde.

Aymar Aycicek Yagt =
iki kez vinterize
edilmistir. Saghklidir.
Kokusuzdur, tortusuzdur,
hafiftir, berrakt,
yonmaz, sigramaz.
Defalarca kuilanilir;
ekonomikir.

Aymar Aycicek Yog,

1 kg'lik, 2 kg'lik ozel

pet ambaicjlarda

ve 5 kg'lik, 10 kg'lik,

18 kg'lik 6zel kutularda.

QR Kog

l

' F g
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yemege merakliysaniz, Aymar Aycicek Yagi alacaksiniz.

Birussik ReAmciar L




BUGULU YARKA

1 adet yarka, 6 adet top karabiber, 2 adet sogan (orta boy), 2 gorba kasig1 yag, 2
kahve kagig1 tuz

Yarkaya (yani 6-8 ay aras: tavugu) distan tereyag siiriin. Soganlar dérder
parcaya boliip, bir bardak su, tuz ve biberle bir tepsiye yerlestirin. Yagladigimz
yarkay1 da bu tepsiye oturtun ve bunu oria sicakhkia pisirin. Eger cabuk suyu-
nu ahrsa yarim bardak veya biraz daha su ilave edin (bu ilave edeceginiz su-
yun, sicak olmas gerekir). Tavuk iyice pisince cikarn, servise hazirdir.

TAVUK KOFTES! ,
1 adet tavuk, 2 adet yumurta, 3 corba kagigi un, 1/4 ekmek ici, 3 kasik siit (ve-
ya 2 kasik krema), 250 gram kuyruk yagi, tuz

Tavugun kemiklerini, sinirlerini ¢ikardikian sonra kalan lop eti birkac¢ kez
kiyma makinesinden gecirin. Sonra i¢ine islanmip sikilmig ekmek icini, kuyruk
yagmin bir bolimiinii bu ete katin ve tekrar bir-iki defa makineden gegirin.
Sonra bu klymaya iki yumurta sarisi, krema (veya siit) bir miktar karabiber,
tuz ekip i 1y1ce yogurun ve yuvarlak sekilde koftelerinizi hazirlaym. Bunlan,
bir tavaya yag koyduktan sonra hafifce unlayip, ateste altiist ederek pisirin.

PiLigLi BAMYA

1/2 kilo bamya, 1 adet pili¢, 1 adet domates (irice), 2 adet yesil biber, 3 kasik
yag, 1 adet limon, tuz

Once bamyalarmn kiilahini ¢ikarip temizleyin, sonra buniar biraz tuz ve sir-
keyle karigtirip, birakin. Bagka bir tencereye soéam kavurun. Pilici 8-10 par-
¢aya ayinp tencereye koyun ve 5 dakika pisirin. Sonra tuz ilave edin, yarim
bardak su da koyarak 20 dakika kadar yeniden pisirin. Ardindan pilici tence-
reye yerlestirin. Ustlerine bir sira domates, bir sira bamya koyun. Ye$11 biberi
iri iri dograym, bunu ve 2 bardak su ile pilicin 6teki tencerede kalan yag1m da
ilave ederek hepsini plsmeye birakim.

BAHGEVAN TAVUGU :

1 kilo tavuk, 1 kap dolusu muhtelif sebze, 1/4 cay kasigi sogan suyu, 1/2 cay
kasig1 kirmmiz biber, 1/2 kap un, 1/2 kap yag

Once tavugu parcalara ayirm ve tavaya yerlestirip, iizerine yag dokiip, ta-
vanin iistiini bir kapakla kapadiktan sonra 20 dakika kadar pisirin. Bu siire
dolunca tavugu ters gevirip, 20 dakika daha pismeye birakin. Sonra her 20 da-
kikada bir bu iglemi (tavugun rengi istediginiz tonu alincaya kadar) tekrarla-
yin. Sonra 1/4 bardak suyu tavugun istiine serpip, 5 dakika daha pisirin. Son-
ra yemeginizi bir bagka kaba veya 6zel olarak hazirladiginiz kagida alarak so-
gumaya birakm.. Kafi iliklikta olunca iistiine ve kenarlarim maydanoz ve
mevsimlik taze sebzelerle siisleyerek servise hazir hale getirin.

TAVUK GOGSU _
4 adet tavuk gogsi, 1/2 bardak yag, 250 gr. mantar, 2 bardak tavuk suyu, 3 ka-
sik un, 2 yemek kagigi krema (veya 3/4 bardak siit), 2-3 dilim ekmek, tuz

Bizde “tavuk gogsii” denince, akla o leziz tath gelir ama gimdi tarifini vere-
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cegimiz o tath degil.. Bir ad: da “Normandiya usulii tavuk gégsii” olan bu ye-
megin pisirilmesi, $6yle oluyor: Once tavuk gogiisleri bir favada, iki taraflan
da hafifce kizarmcaya kadar kizartihr. Sonra kizaran tavuk gogiisleri tavadan
alimir. Bir bagka yerde iyice kiyilmis mantarlar 3-4 dakika pigirilir. Mantarlar
ile tavuk suyu karigtirihir, sonra buna krema da eklenir. Onun da Gstiine ayn
bir yerde bulunan kizarmms tavuk gogiisleri bosaltihr, daha 6nce kiiciik kii-
cﬁkkesiﬁpklzam]mlsekmekparmlandaenﬁsteserpkﬁrﬂir.Enﬁstedeaz
miktarda yag ekleyip bunu usti ack sekilde firma koyup, pismeye birakmn.
lS-(emalmz, bu yemegi yapacaksaniz atesin ¢ok ha.rh olmasma dikkat etmeniz ge-
yor.

BALIK YEMEKLERI

Balik hem tasidig: Gistiin besin degeri, hem lezzetli olusu, hem de hazmmm
kolayhig nedeniyle bircok Kkisi i¢in vazgecilmez bir yiyecektir. Kilig, kalkan,
kirlangic gibi her zaman pahah colan bahklar oldugu gibi istavrit, hamsi gibi
hemen hemen her zaman ucuz olan baliklar da vardir. Baz: baliklarm fiyat
ise, mevsimine gore degismekte ve aym balik bir mevsimde pahah iken, bir
baska mevsimde ucuz olmaktadir.

Babk yemekleriyle ilgili tariflere gecmeden once size “hangi mevsimde,
hangi bahig1 almah?” seklinde bir 6zet liste verecegiz.

Gergekten balik konusunda, mevsim ¢ok onemlidir. Bir balik sozgelimi
ocak aymnda lezzetinin dorugunda iken, nisan aymda aym bahk cok farkh bir
tad verebilmektedir. Bu yiizden, once sizlere “hangi balig:, hangi mevsimde
almalh” listesini verecegiz.

B OCAK: Hamsi, kirlangic

B SUBAT: Dil bahg;, diilger, hamsi, istavrit, pisi bahig1
B MART: Levrek, pisi bahg

& NISAN: Ka]kan gumiis bahgy, levrek, pisi baligi
B MAYIS: Giimiis (?), kalkan, karagoz, levrek

B HAZIRAN: Kalkan (?), kirlangg, tekir

8 TEMMUZ: Izmarit ?), tekir (?)

B AGUSTOS: Palamut, sardalye, tekir

B EYLUL: Kirlangic, kihc, palamut, tekir

3 EKIM: Barbunya, kefal, lifer, tekir, palamut

8 KASIM: Istavrit, levrek Imlanglc,hlfer uskumru
B ARALIK: Dil bahgl, hamm, istavrit, kefal, levrek

Simdi de, baz1 aylarda, baz1 baliklarin yanina neden (?) isareti koydugumu-
zu aciklayalm. Ornegin giimiis bah@ mayis aymmn basinda hayli lezzetlidir
ama ay sonuna dogru, tadi kacar. Kalkan baligi haziranm itk yarismda yenir
ama ikinci yarida tadim biiyiik dlciide yitirir. Temmuz aymda tekir baligmm
bugulamas hi¢ tavsiye edilmez.

Bu balig: sevenlere sadece 1zgarasi tavsiye edilir. Goraldiigi gibi bir balik

*yemegi icin herseyden 6nce “hangi baligm, ne zaman alinacagmi” iyi bilmek

Eger bn' sahil kentinde biiyimemisseniz ve simdilik konuya hayh yabana
iseniz ise istavritle baslamamzi 6neririz. “Denizin kurufasulyesi” denen istav-
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rit (yaz ortasinda ve kigin en soguk aylarinda lezzetinin dorugunda olsa bile)
oteki aylarda da rahatca yenebilir. Balik konusunda ikinci sorun, baligin taze
olup olmadigimi anlamaktir. Bunu anlamanin bir¢ok yolu vardir ama biz, en
beli bash olanlar sayalim. Taze bahgn gozleri parlak, solungaclar1 kirniz
olur. Balig: elinize ahip hafifce egerseniz hemen bir tarafa egilir ve o sirada diri
kalir.

DOMATESLI PALAMUT

4-6 parga palamut bahgi, 3 corba kagig: zeytinyagy, 1 dis sarmisak, 2 bas sogan,
1 bardak beyaz sarap, 2 ¢orba kasig1 salca (veya 4 domates), 1-2 defne yapragi,
maydanoz, karabiber, tuz

Enine, irice limon dilimi gibi kesilmis baliklari una bulayip zeytinyaginda
kizartin. Bagka bir tavada da halka halka kestiginiz soganlari ve i¢ine attigimniz
sarmisagi kizartin (ama sarmisak tencerede/tavada az kalsin, 1-2 dakika sonra
onu ¢ikarm) Sonra tavaya 1-2 adet defne yapraglm atin, domatesi de katm, bir
bardak beyaz sarab: da ilave edip biraz pisirin.

Bu arada tuzunu ve karabiberini de ekerek sosunuzu hazir hale getirin.
Sonra bu sosu balik parcalarimn iistiine dokiip 10 dakika hafifce kaynatm.
Uzerine maydanoz serpip, servise hazirlayin.

PALAMUT PiLAKiSI

1 adet palamut baligl, 2 adet patates, 1 adet havug, 3-4 dis sarmisak,6-7 adet
kereviz yapragi, 2 bas sogan,1,5 fincan zeytinyagi, 2 adet domates, 1 limon, 1
bag maydanoz, tuz

Soganlar ince ince kiyip, zeytinyagiyla kavurun. Daha 6nce hazir ettiginiz
halka halka dogranmis havucu, soyulup dorde boliinmiis patatesleri, kereviz
yapraklarni, kiyilmis maydanozu, sarmisagi, kabuklar: soyulup kiiciik kii-
¢iik dogranmis domatesleri ve 2-3 bardak sicak suyu ilave edip 20-25 dakika
kadar kaynamaya birakin.

Sonra ayn: tepsiye, yine halka halka dogranmis bahklan ilave edin. Tuzu
da koyduktan sonra 10-15 dakika kadar (baliklar iyice yumusaymncaya kadar)
pisirin. Sonra tepsiye, bir limonun suyunu gezdirerek koyun, artan mayda-
‘nozlar da ilave ederek tepsiyi indirin.

HAMSILI PiLAV
1/2 kilo hamsi, 2 bardak pmnc, 1 gorba kasig kus tiziimii, 1 gorba kas1g1 cam
fistig1, 2 corba kagig1 margarin, 1/2 bag dereotu, tuz

Hamsileri iyice temizleyin, sonra una bulayip tavada kizartn. (Yini, “ham-
si tava” dedigimiz yemegi pisirin) Sonra bunlarn iki esit parcaya béliin ve
hamsilerin bir boliimiinii tepsinin altina tek sira halinde déseyin.

Diger taraftan piring ve 6teki malzemeleri kullanarak “i¢ pilav” p sirin. Ha-
airladigimiz bu pilavy, tepsideki hamsilerin iistiine diizgiin bir sekilde yayn.

Kalan hamsileri de bu pilavin iistiine yerlestirip, tepsiyi firina koyun. 10-15
dakika sonra (yani, iistteki hamsiler kizardigi zaman) gikarip, servis yapin.
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HAMSILI OMLET
10-12 adet hamsi, 4 adet yumurta

Hamsileri ayiklayip kizartin. Bir baska yerde yumurtalari iyice ¢irpin, son-
ra buna hamsileri de ilave edin. Bu kez ikisini beraber ¢irpimn ve tavaya bosal-
fin. Iyice pisince rulo haline getirin, sofraya o halde getirip servisi yapin.

HAMSI BUGULAMASI

1 kilo hamsi bali$1,1/2 bardak sirke, 2 corba kagig: tuz, 1 limon, 1 bas sogan, 1/2
¢ay bardagi zeytinyagi, 1/2 defne yapragi, karabiber :

Baliklar temizledikten sonra su ile sittigmiz sirkeyi bahklarm {istiine dokiin
we soguk bir yerde birkac¢ dakika bekletin. Diger taraftan biiyiikce bir tencere-
ye zeyinyagini, limon suyunu, kiydigimz sogani, karabiberi, defne yapragim ko-
yup, biraz su ilave ederek pisirin. Sonra sirkeli sudan baliklan ¢ikarin, hazirla-
diginiz sosun bulundugu tencereye dizip, tistlerine limon dilimlerini yerlestirin,
15-20 dakika kadar pisirin, sogutup servis yapin.

ISTAVRIT HASLAMASI

1 kilo balik, 1 kahve fincam zeytinyagi, 5-6 adet patates (orta boy), 3-4 adet ha-
vug, 1/2 bag maydanoz, 1 limon, tuz

Patatesi, havucu ve tuzu bir tencereye koyun, suyunu ilave ettikten sonra
sebzeler yumusaymcaya kadar haglaym. Sonra, temizlenmis istavritleri de
tencereye ilave edip 20 dakika kadar pisirin. (Yalniz, baliklan ilave ettikten
sonra tencerenin kapagini kapamayin, tencere icindekiler tencere acikken
pissin. Aksi halde balik kokusu o6teki sebzelere siner, onlarin tadini bozar.)
Sonra iyice dogradiginiz maydanozla limonu da ilave edin ve tencereyi indir-
dikten sonra 5 dakika kadar bekleyin, sonra servis yapin. Kerevizi sevenler,
isterlerse bu haslamanin sebzeleri arasma 3-4 kiiciik kereviz de ilave edip, de-
gisik bir tad elde edebilirler.

BALIK KOFTESI

Balik koftesi, hemen hemen her baliktan yapilir. Hatta isteyenler uyumlu iki
baligi kanistirip, degisik tadlar da deneyebilirler. Ama balik koftesi icin daha
¢ok palamut, uskumru, torik gibi bol beyaz etli baliklar tercih edilir. Bu tiir
baliklarla yapilan kofteler, cok daha lezzetli olur. Simdi, sizlere balik koftesi
icin genel bir tarif veriyoruz:

1/2 kilo balik, 2-3 dilim limon, 2-3 sap maydanoz

Once, yukaridaki malzemelerle baliklar bir tencereye koyun su ilave edin
ve biraz haslayip, iyice siiziin.. Baliklar iyice soguyunca onlar iyice temizleyin.
Sonra baliklar: varsa makineden gecrip (makine yoksa bunu bir satirla veya
elinizle iyice didikleyerek de yapabilirsiniz) Sonra 1 yumurta, 1slatilmis ekmek
ici, baharat, maydanoz, dereotu, rendelenmis biraz sogan ilave edin, hepsini
birlikte iyice yogurun, yuvarlak veya uzun kofte sekli verin. Bunu una veya ga-
leta ununa buladiktan sonra yagda kizartip, sicak sicak servis yapin.

BALIKLARIN KIZARTILMASI

Hemen hemen tiim baliklarin kizartmasi yapilir ve hele bu kémiir atesinde
yapilirsa, gercekten cok lezzetli olur. Hanimlarm hepsi bu kolay yemegi, fev-

Ucretsiz PDF Kilap';aﬁvifhttps://rantey.org



kalade iyi bilirler. Ama biz, bu ¢ok bilinen yontemi (yeni evlileri ve bekar er-
kekleri diisiinerek) tekrarhyoruz. Kizartma kalkan, palamut gibi pahal ba-
liklardan yapilabildigi gibi hamsi, istavrit gibi ucuz baliklardan da yapilabilir.

1 kilo balik, 1/2 su bardag: un, 1 ¢ay bardag: yag, tuz

Baliklar1 temizledikten sonra iki tarafim1 da una bulaym. Tavaya yag: ko-
yup iyice kizdirdiktan sonra baliklar: kuyruklar: tavanin ortasina gelecek se-
kilde yerlestirin. Bir tarafi pistikten sonra baliklarin 6teki tarafini da kizartin.
Sonra tava ile hemen hemen aym biiyiikliikte olan bir servis tabagini tavanin
ustiine koyun ve tavayi, bahiklarin sekli bozu]mayacak sekilde birden gevirin.
Boylece tavadaki baliklar, servis tabagma gecmis olacaktir.

Bu tabag istediginiz gibi siisleyip, sicak sicak servis yapin. Eger evde varsa
un olarak misir unu kullanirsamiz, kizartmamz daha lezzetli olur.

YUMURTALI YEMEKLER
YUMURTA KGFTESI

6 adet yumurta, 3 corba kasigi sos, 1 yumurta (ayrica), 1 corba kasig tel sehri-
ve, 4 corba kagigi un, karabiber, tuz

Once yumurtalar: haglaym ve bunlan kiigiik parcalar halinde kesin. Sonra
tuzunu, beyaz sosu, karabiberini katip biraz karistirin. Sonra tencereden kiiciik
kiiciik parcalar ahp ilkin una, sonra tel sehriyeye bulayin, ardindan da elinizde
yuvarlayip kéfte seklini vererek iyice kizgin yagda kizartin. En sonunda, tek
yumurtayl pisirip, sarisini kirmizisini ayirmadan servis tabagimmn tistiine dokiin
veserviSyapm.

YUMURTALI DOMATES DOLMASI
6 adet domates, 6 adet yumurta, 1 corba kasig1 yag, tuz

Domatesleri iyice yikadiktan sonra iist kisimlarindan birer kapak agm (bu
kapag: koparmamaya dikkat edin) Sonra agilan bu kapaktan, domatesin i¢ini
bosaltin. Sonra ici bogalmis domateslerden her birine kiiciik bir parca yag ko-
yup, birer yumurta kirm. Biraz da tuz serptikten sonra kapag yine kapaym.
Icini yagladigmiz tepsiye bu domatesleri, birbirlerine degmeyecek sekilde
yerlestirip 20 dakika kadar pisirip, servis yapm.

PATATESLI YUMURTA

2-3 iri patates, 4 adet yumurta, 3 bas sogan, 100 gram yag, 3 corba kasig sirke,
kirmiz biber, tuz

Once, iki ayn kapta patateslerle, yumurtalar iyice haslayin. (Patatesleri
suya, kabuklarim: soymadan atin) Yumurtalar kati hale gelince kabuklarim
soyun, sogumamalar i¢cin onlar tekrar sicak su icinde birakin. Ardindan ince
ince kiydiginiz soganlar: bir tavada kavurun. Bu arada patatesleri de soyun
ve hem patatesleri, hem de yumurtalar: yaklasik birer parmak kalinhiginda
dilimler halinde kesin. Sonra bunlarn diiz bir kaba bir dilim patates, bir dilim
yumurta gelecek sekilde dizin. Yagda oldiiriilmiis sogami, tuzu ve biberi de
serpin. Bu arada, yukaridaki malzemeden biraz yag artacaktir. Onu da yakip,
kahbin tistiine doktiikten sonra sirkeyi de ekleyin ve pismeye birakin.
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KIRPI YUMURTA :
4 adet yumurta, 2 adet domates, 1 cay kasig: mayonez, 1 cay kasis: limon su-
yu, 1 adet salatahk Ayrica: maydanoz, marul vs. yaprakian

Yumurtalar: iyice hasladikian sonra kabuklarm soyup ortadan ikiye bo-
lGn. Birer parmak kalmh@nda kestiginiz domatesleri de hafifce tuzlayip, Gst-
lerine karabiber serpin. Sonra, her domates diliminin Gstiine yarim yumurta-
y1 koyun. Sonra bu yumurtalan Gstten alta dogru 4-5 parca halinde kesin. So-
yup, incecik dilimler halinde hazriadiZmmz salatalik dilimlerini ve yumurta
dilimleri arasina (Gist kisimlan yumurtadan tasacak sekilde) yerlestirin. Sonra
‘her yumurtaya mayonezle iki kiiciik g0z yapm. Servis tabagmin altim ve yan-
lanmevdebxﬂumnmaydamz,marulyapmglmneﬂemsleylpsermsya-

IRI.ANBA YUMURTASI

4 yumurta, 2 kagik yag, 4 dilim tava ekmegi, 3 kagk siit, karabiber, tuz

Once, bir parca yagla ekmeklerin iki yizanu de kizartin. Sonra yumurtala-
11 ayr1 bir yerde hafifce cirpin, bu arada {(corpmaya ara vermeden) sti, tuzu
vebxbendealaveedm.Sonrabxrtavayayagkoyupkmdnm, ardmdanyumur—

: kanistirarak bunlarm
erimesini saglaym. Sonra yumurtalan kagikla ahn, dnceden servis tabagmna
dlzdlgmlzekmeklennmduzg\meeyerhshnp sicak servis yapin.

SO0SiSLi YUMURTA
4 sosis (irice), 4 domates, 1 corba kamig yag, tuz, karabiber

Sosisleri uzunlamasina iki pargaya ayirm, sonra bunlarm her iki tarafim da
tavada kizartin. Domatesleri ise ortadan ikiye boliin, cekirdeklerini cikardik-
tan sonra bir miiddet basasag: tutun (sularmmn siiziiimesi i¢in). Bu sekilde ha-
zrladifiniz domatesleri de tavada kizarttikian sonra sosisleri (her biri, cekir-
degxcxkarﬂmxsdomaksﬁeagngmzddlgesgamkvem%sanhmta&wk
biyiikliikte) kesip, domateslere yerlestirin. Evde salatalik, marul, dereotu,
maydanoz vb. hangileri varsa, buniaria da tabsg stisleyip, servis yaparsaniz
lezzennmyamsu'a,yemegnmngmunumudegokmm&ldm

BiBERLi OMLET :
4 adet yumurta, 2 adet dolmalik biber, 1 bas sogan, 1 corba kasi margarin, 2
cay kasif1 zeytinyag, tuz

Margarin yagiyla, zeytinyagini aym tavaya koyun. Rendelenmis sogania,
ince vzun dogradigimiz biberleri tavaya atip kavurun. Bir bagka kapta qrpir-
gmiz yumurtalan, tuzunu daﬂaveemkbensonmlavayxbosalhn.Blt@taﬂa
lyice kanstirdikian sonra omleti pisirin. Yemegin her iki tarafi da knzarnca,
semsyapm
SOGUK YUMURTA DOLMAS!
4 yumurta, lbardakpumq,ladetdmnam(kuwk,kambiber fuz

Once, pilav: pisirin. Sonra yumurtalan kat hale getirin, kabuklarim soy-
duktan sonra iist kismindan hafifce kesin. Buradan, sansmi cikarn ve bosa-
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lan yere, daha Once pisirdiginiz pilavi yerlestirin. Ustlerine, yumurtay: orte-
cek sekilde birer ince dilim domates koyun. Ote yanda, yumurtamn kestiginiz
kisimlanyla ikanlan sarilar isterseniz salata, isterseniz piire haline sockun ve
ikisini birlikte servis yapm.

YUMURTALI GRDOVR DOLMAS!

Bu yemek de, yukarida anlattigimiz sekilde yapilir. Sans: ¢ikarilan yumurta-
. nin igine evde olan herhangi bir sey (pismis sosis, diinden kalan kiyma, kah-
valtidan artan salam vs.) konur. Tabak marul, salatalik gibi yesilliklerle siisle-
nip servis yapiir. Yaz aylarinda vereceglmz bir davette, her tabaga iki-ii¢
adet yumurta koymak ve her birinin icini degisik doldurmak]a bu ordovrii,
soguk yemek niyetine de sofraya getirebilirsiniz.

GAMLICA USULD YUMURTA

4 adet yumurta, 2 bas sogan (irice), 4 dolmalik biber, 4 domates (irice), 2 fincan
ya (tercihen, misirozi1 yag), tuz, karabiber

Menemeni andiran ama goruniimii giizel bir yemektir. Bu yemek igin 6nce
biberlerin ve domateslerin Qekirdeklerini ¢ikarin, sonra kiicuk kiiciik kesip
hazirlaymn. Tavaya yag1 atip, sogam kavurduktan sonra tavaya once biberi,
bir siire sonra da domatesle suyu ilave edin ve domates suyunu cekinceye ka-
dar bekleyin. :

Sonra catalla ve itina ederek tavada 4 ayri yuva a¢in, buralara birer yumur-
ta kinn. Yumurtalar da pistikten sonra sarilarina biraz karabiber ve isterseniz
biraz da karmiz biber ekleyip, servis yapin.

GILBIR

6 adet yumurta, 200 gram yogurt, 1,5 corba kasig: sirke, 2 corba kasig: yag, 1
tath kasig1 karmiz biber, tuz

5 bardak su, bir corba kasig: tuz ve 1,5 corba kasigi sirkeyi ayni kaba koyun
ve kaynamasmi bekleyin. Su iyice kaynadig: zaman atesi kism. Sonra yumur-
talan teker teker, bir kaba kirm, sonra bunlar yavasca atesteki tencereye
kaydirm. Bu iglem bittik{en sonra tencerenin kapagmi kapayip 2-4 dakika ka-
dar daha pisirin. Sonra yumurtalar stizgecli bir kepge ile buradan alip, servis
tabagina yerlestirin. Ustiine c¢atalla dovdugiiniiz yogurt ile kizdirip, bir cay
kagig1 karmiz: biber koydugunuz yag ilave edip; bu sekilde servis yapim.

BERGY YUMURTA

4 adet yumurta, 1/2 kangal sucuk, 2 corba kagi: yag, 1 corba kagif1 domates
salgas, 1 kahve fincan et suyu, 2 corba kagig1 zeytinyag, 1 bas sogan, tuz
Biraz zeytinyag ile sogam kavurduktan sonra domates salcasi bir kahve
fincan et suyu ile eritip, sogana ilave edin. Tuzu ve biberi de serplp, 10 dakika
kadar (salca, koyulagincaya kadar) pisirin. Bu arada sucugun zarmi soyun.
Once sucugu 3-4 cm. parcalar halinde kesin, sonra her parcay: uzunlamasmna
ikiye ayirm ve bunlari 1zgarada kizartin. Ardindan bagka bir kaba yag1 koyup,
yumurtalan (beyaz kisimlarmi tuzladiktan sonra) pisirin. Artik sira, servise

., gelmistir. Servis yaparken, tabaklarin tam ortasina birer yumurtay: diizgiin

sekilde koyun. 3 parga sucugu, yildiz teskil edecek sekilde, bir uglar yumur-
taya degecek sekilde yerlestirn. Ustiine salcay: dokiin, isterseniz bezelye, ha-
vugc veya marul, salata yapraklar ile garnitiir yapin, siisleyin ve servis yapin.
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SUTLI YUMURTA

4 adet yumurta, 23bardaksut,lcorbaka$1g1rendelenm1§ka§ar 1 pare¢a li-
mon kabugu, tuz, karabiber -

Bu da hazirlamsi kolay, evdeki kalan malzemelerle yapilabilecek, gorunu—
mii harika bir yemektir. Once limon kabugunun beyazimi ¢ikarip, kalan kismi
iyice rendeleyin. Sonra kiiciik kaselerin her birine, birer adet yumurta kirm.
Ote tarafta, peynirle siitii iyice karistinin ve sonra bunu, kaselerdeki yumurta-
larm fstlerine dokiin. Sonra bir tepsinin yarisina kadar su doldurun, bu kase-
leri o gukur tepsinin igine giizelce yerlestirin. Kaselerin agizlarim aluminyum
kagitla (cikolata kagdi, veya biraz daha yaglayacagimz yagh kagitla) ortin ve
tepsiyi kizgm firma koyup 10 dakika kadar pisirin. Sonra kaseleri birer bu'er
alin, kagxtlanm gkarmvesermsehaznrhalegetmn

KABAK MUCVERi

3 adet orta boy kabak, 1/2 bardak beyaz peynir, 2 kahve fincan un, mayda-
noz, dereotu, 2 yumurta, karabiber, tuz

Kabaklarn soyduktan sonra rendenin kahn tarafiyla rendeleyin, suyunu si-
karak bir tarafta bekletin. Diger taraftan bir tencereye 1-2 fincan su koyup,
rendelenml.s kabaklar ilave edin. Tuzunu da koyduktan sonra birkac dakika
pisirin, sonra tencereyi ocaktan alip ihinmaya birakin. Daha sonra beyaz pey-
niri iyice ufalaym, bunu un, yumurta, tuz, karabiber, ¢ok ince kiyilmis dereo-
tu ve maydanozla beraber karistirin. Daha sonra kabaklar: ahip, bu karisima
ilave edin ve hepsini bir daha iyice karistirm. Bir tavaya zeytinyag koyup iyi-
ce kizdirm, sonra tenceredeki karisgimdan kasik kasik ahip tavaya koylm Her
iki yam da kizarinca yagdan alin, tabaga koyup servis yapm.

MAKARNALAR
SARAY MAKARNASI

1 paket kesme delikli makarna, 100gramyag 50-100 gram kasar peyniri, tuz,
karabiber, 1 adet kiiciik hindistan cevizi

Once, malzeme listesinin en sonundaki hindistan ceviziyle ilgili kiiciik bir
not sunahm. Bu, eskilerin “cevz-i bevva” dedikleri seydir ve ashnda hindistan
ceviziyle bir ilgisi yoktur. Buna karsilik baharatcilarda bu isimle satilir. Makar-
nalar tuzlu kaynar suda haslaym. Atesten indirmeden hemen Gnee, makarna-
nm suyundan 2 kepce kadar ahp, ayr bir kaba koyun. Bunun i¢ine hindistan
cevizinden yarim ¢ay kasigim, tuzu, rendelenmis peyniri ve kiigiik parcalar ha-
linde hazirladigimz yag1 atin, cabuk cabuk karstirip suluca bir sivi (macun ki-
vaminda) elde edin. Makarnalar iyice haglaninca suyunu siziin, 6teki kapta ha-
zirladigimz sosu ilave edip bir-iki kez kanstirdiktan sonra, servis yapm. :
PASTIRMALI MAKARNA
100 gram pastirma, 1 paket makarna, 1,5 corba kasigi yag

Once pastirmalari, ¢cemenlerinden ayirm. Sonra her pastirma dilimini boyla- -
masmna ince ince kesip, hazirlaym. Sonra tavaya yag koyup, atesi agin. Yag ki-
zarken icine biraz once ayrdifimz cemenlerden, bir tath kagig kadar ahp atin
ve yagla, cemeni karistirm. Yag iyice kizinca, pastirmalan tavaya atip, iki
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taraﬁmgavuerekhzarhn.Dahaoneedeuhaﬁamayabxmkﬁgnnzmakamé
ha@mmmswunusumpsermtabagmaahnTavadaklpashrmalandaustu
neﬂaveedprnkagd&kar@mrhktansomaser\nsyapm

Ipaketmakama,m()gmmyagmzet(temhansxgxr), 1,5 corba kagig yag, 1

kahve fincam kus Gzimi, 1 kahve fincam ¢cam fistigy, 25 gram kurutulmus
" mantar, 1 adet tavuk karacigeri, 3 corba kasié ekmek tozu, 3 corba kasigi ren-

delenmig.kwerpeyniﬁ,lﬂbardakbeyazprap 3 yumurta, karabiber, tuz

Kus uzimlerini bir kapta, mantarlan bif bagka kapta islatin ve makarnay:
haslaym. Etle, tavuk cigerini kiyma makinesinden gecirin veya mumkiun ol-
dugunca kui¢iik parcalar halinde dograym, mantarlan da temizleyip, limonlu
suya birakmn.

Sonrakﬁe;ﬁk!nrtenee:eyeyagkoyupata@ebmkm,eﬂemgentavayako—
yun ve bunlan bir stire kavurun. Sonra mantarlan iyice sikip, suyunu birakti-
rarak gikarip etin Gstiine serpin. Tuzunu, karabiberini ilave ettikien sonra sa-
rabi da dokun. Sonra tencerenin kapagm kapatip, icindekileri hafif ateste pis-
meye birakin. Ote tarafia yumurtalarla, kaser peynirini beraberce cirpm.
Sonra haglanmis makarnayl bunun igine atip iyice kanstirm. Bu asamada
cam fistigiyla, kus Gziimini de ilave edin. Scnra asil yemegi yapacagmiz kali-
b1 alm, iyice yagladiktan sonra kurutulmus ekmek tezunu en alta serpin.
Uciinct yumurtay: crpip, bu tozun stiine hafifce stirin. Sonra bir kat daha
ekmek tozu serpip, bir daha yumurtalaym ve hemen makarnanm yarisi ka-
hiba dokun.

Ondan sonra oteki kaptaki kiyma-ciger kansimmi araya yerlestirin, tistiine
bir kat daha makarnay: bosaltip pismeye birakmn. “Portekiz usulii makarna”
olarakdabihnenbuyemegmham]ansﬂmyhmro]maklaberaber hem gori-
numu,hemdelezzehfevkaladedn'

MAKARNA BiBERIVE
1 paket makarna, 6 corba kagig zeytinyag, ldalbibenye, 2-3 corba kagigi do-
mates salcas, 1 dis sarmisak, 1/2 bardak et suyu, tuz
Zeytinyagm kizdirdiktan sonra et suyunda erittiginiz biberiyeyi, domates
salcasimi ve sarmusag tavaya atip birka¢ dakika pigirin. Sonra sarmuisakla, bi-
beriyeyi icinden cikarin. Bu ézel sosu, daha 6nceden haglacdiginiz makarnanin
ustiine dokip servis yapin.
YUFKALI MARKARNA
300 gram makarna, 100 gram kaser peyniri, 2 adet yufka, 1,5 corba kagig1 yag,
2 adet yumurta, 1 bardak siat, tuz
Blrtepsmmu;mlyaé]aym.Oneetabanabxryuﬂ:ayeﬁ&stmn(yuﬂ(anmke-
narlan, tepsiden tassm). Sonra, hasladigimz makarnanm yarism yufkanin is-
* tine doseyin. Bunun Gzerine rendelenmis kaser peyniriyle, sitli airptigmiz
yu!mnmlanserpin.
Oteki tencerede kalan makarnalar da bunun tizerine yaym. En iisti, ikinci
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yufkay: da ortiip, bunun iistiinii yumurtalaymn. Sonra pisirmeye birakin, tist-
teki yufka kizarmnea ahp sicak sicak servis yapmn.
SOSISLI MAKARNA
1 paket makarna, 3 gorba kasig1 yag, 4-5 adet sosis, 1 bardak kadar
tulum peyniri, 1 corba kasig1 salca, 2-3 taze sogan, 2-3 sivri biber, 1/2 bag may-
danoz, tuz, karabiber

Ince kayilmis soganla, biberi kavurduktan sonra ince dilimler halinde kesil-
mis sosisleri tencereye atin. Salgayi da ilave edip 4-5 dakika pisirin. Sonra bu
karigimi alin, haslanmis makarnaya katin.

Bu arada tulum peynirini (yoksa, beyaz peynir de olabilir) ahp, bir boliimii-

nii ilave edin. Makarnay: hafifce karigtirip, birkac dakika hafif ateste birakin.
Buda yaplldJktan sonra kalan peyniri de iistiine dokiip, servis yapm.

ZEYTINLi MAKARNA

1 paket ince makarna, 20-25 siyah zeynn 3 corba kagigi yag, 1 bag maydanoz,
tuz

Makarnalar: hagladiktan sonra suyunu siiziin ve soguk sudan gegirin. Bir
baska tencerede margarini eritin. Siiziilen, soguk sudan gegirilen makarnala-
11 bu tencereye chip hafif ateste kanstirarak bir siire pisirin. Makarna pisince
servis tabagma koyun. Cekirdeklerini gikardiginiz zeytinlerle, ince ince kiyil-
mi§ maydanozlar: makarnanin iistiine serpip, servis yapm..

Bu arada siyah zeytinlerin arasina birkag yesil zeytin ile birkag dilim doma-
tes de katarsamiz yemeginizinm gorimiimii cok daha giizel olur.

HAVUGLU MAKARNA
1 paket makarna, 3 ¢orba kagig1 margarin, 3 adet havug, 1/2 bag maydanoz,
i .

Biiyiik bir tencerede suyu kaynattiktah sonra makarnalar: buraya atin, tu-
zunu da ilave ettikten sonra haslaym. Sonra makarnalari siiziip, soguk sudan
gecirin. Bir bagka tencerede yag eritin, siizdiigliniiz makarnalari bu tencere-
ye koyup 10 dakika kadar karigtirarak pisirin.
~ Sonra, makarnayi servis {abagina gegirin. Ote taraftan, havucun kabuklari-

n1 soyun (kazimakla yetinmeyin, biraz daha aln) ve rendeleyin. Kiyilmisg
maydanozla tuzu da ilave edip birka¢ damla zeytinyag: damlattiktan sonra
bunlar1 makarnanin iistiine dokiin ve servis yapin.

SOGANLI MAKARNA

1 paket makarna, 4 bas sogan, 1 corba kasigi yag, tuz

Soganlari orta biiytikliikte dograyip, pembelesinceye kadar kavurun. Son-
ra, hagladiginiz makarnay: kavrulmus soganlarm tstiine dokiin ve bir siire
ateste birakin.

Sonra tencereyi indirin, 5 dakika kadar bekleyip servis yapin.
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