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FAmALI BilOilER
Bu ilk bOliimde, sizlere yemek ve mutfak hakkmda yararh bilgiler vereee-

giz, ama once biraz dertle§Eilim..~u kitalfta sizlere mii.mkjin mertebe ekono-
mik yemekler vermeye~. Ol~iiz, "herbangi bir lokantada, bir por-
siyon yemek fiyatJDa" bir sofra donatmak oldu. Ama biraz soma kitabl ka-
rI§bnrken bazl gOsteri§liyemek isimlerine rastiayacaksunz. 0 zaman hemen
"Bu ne perhiz, bu ne lahana ~"demeyin. ~,nedense bazl yemek-
lere ~k gOs~ isimler konnyor, ama onlann malzemesine bakt1guuz-
cIa, buyemeklerin her evde kolayea yapIlabileeegini gijreceksiniz.

BazI yemek tariflerindeki maddeler de, size "liiks" gibi gelebilir. Ornegm,
bir yeniekte rendeleIllIli§ ka§ar peynirini, otekinde k1rnnzI ~abl, bir ~ka-
smda beyaz ~bl gOrup yine "Bu ne perhiz bu ne lahana ~usu" diyebilir-
siniz. Biz bu kitabl hazIrlarken, "arbklan degerlendirme" meselesini de
hesaba bUlk". Bir gUn once i¢en ~ptan yarrm bardak veya sabah sofra-
ya getirilen k~ peynirinden iki ii~lokma ~ olabilir. Bu tiir yemekler-

. de, onlan da degerlendirmeniz miimkiindiir. Kalm ki, ozellikle ~ap ve 0 tiir
malzemeler yemege biraz daha tad katmaya yararlar. Yani 0 yemekleri, bun-
larsIz da pi§irebilirsiniz.

:;;imdi,srra onemli bir tavsiyeye geldi. Her ev hannmnm yag kullam:m1fark-
hdrr. BazI evler az yagh, baz1lar1~k yagh yemek sever. Ah§kanhguuz ve da-
mak tad1mzneyse ona gOrestandart ol~eri biraz azaltrr veya biraz arttrrabi-
lirsiniz.

DENGELiBESLENME
Giinliik hayatmnzda "T1kabasa doydum" sOziinii Slkslk dUYaTlZ,ama bes-

lenme ile doymanm ilgisi pek yoktur. Vme "Beslenme" ile ucuz veya pahah
yemek yemenin de ~ yoktur. Dengcli beslenme demek, viicuda onun ih-
tiyaCl olan §eyleri,yeterli miktarda (yani ne daha az, ne de daha ~k degil)
vermek"demektir.

:;;oylebir ornek verelim. Diyelim 1000 kaloriye ihtiyaClmlZvar. 250 gram §eo.
ker yersek (§ekerin 100 grammda 400 kalori olduguna gore) bu kaloriyi sagia-
yabiliriz, ama dengcli besleIllIli§ olmaytZ. 250 gram klza.rm1§patates yerseniz
yine 1000 kalori elde edersiniz ama, dengcli besleIllIli§olmazSlnlZ.0 halde yi-
yeceklerimizin kalori degerinin yamsrra protein, yag, karbonhidrat Vb. a¢a-
nndan haiz olduklarl degeri de bilmemiz gerekir.

Bir ~k ki§i, yiyeceklerin gerek besin degeri, gerekse kalori ve dengeli bes-
lenme a¢armdan ta§1d1gldegerleri ~ bilirler. :;;imdiverecegimiz ~izelge
de, bu konudalQ bazI yan1l§bilgilerin yeniden dii§iiniilmesi hakkmda bir fikir
verebilir:

HER100 GRAIDA
• Cinsi: Kalori
• Tavuk eti: 150
• Ekmek: .255
• ~ patates: 400
• Iki adet yumurta: 162

GOrilliiyor ki tavuk etinin kalori degen, aym ol~deki ekmekten daha dii-
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~ii.ktiir. iyi beslenme i~in, yiyeceklerin kalori deger1erinin bilinmesi gerekli-
dir.-

~imdi, b~ka bir a~ldan meseleye bakallm. Baz:imeyve1er,sadece pahah 01-
dugu i¢n daha bes1eyici samhr. "Makarna ile ~ eti" arasmda oranlama
yapsaruz, ~ok ~i "et daha bes1eyicidir" diyebilir. Oy1eyse,§U ~izelgeye de ba-
kallm:

HER 100 GRAMDAKi KALORi DEGERi
• Cinsi: Kalori degeri - Cinsi: Kalori degeri
• Cikolota: 300487 - Hurma: 325
• Makarna: 350 - ~eftali: 54
• Pirin~: 345 - Muz: 93-99
• Kuzu eti: 327- Sogan: 49
• S$r eti: 230-315 - Domates: 22
• ~ker: 390-400 - Ye~ilerik: 75

Dengeli bes1enmenin onemini, bu iki ~lge a~Ik~ ortaya koyuyor. Denge-
li bes1enme hem viieuda gerekli kaloriyi almak, hem de bu kaloriyi abrken
viicudun protein, yag, karbonhidrat, su vb. ihtiya~lanm hesaba katmak, yani
ikisini uyum il;inde yapabilmektir.

~ORBALAR
EKMEK ~ORBASi
1{2bayat ekmek, 1 paket et suyu, 2 yumurta, 2-3 ~Ik yag, biraz siit (yoksa
su), tuz, maydanoz, kafi miktarda suo

Bayat ekmegi ~ok inee ve kii~ par~ halinde kesin ve bir tencereye
yerle¢rin. Et suyunu veya suyu da ilave edin ve ekmekler ezilinceye kadar
iyice kaynann. Soma yagrm, tuzunu ve isterseniz karabiberini de ilave edip
yakl~ 10dakika kadar tekrar p~.

Ote yandan bir kabm i!;inde iki yumurtanm sansrm su veya siiUe~
ve a~ten indirdiginiz !;orbaya yav~ yav~ dokiin. Servis yapmadan once iis-
tUne maydanoz koyun ve sofraya gotiiriin. _

SOQAN ~ORBASI
3 adet orta biiyiikliikte sogan, 50 gram margarin, 50 gram k~ peyniri, 1-2
adet et suyu, 6bardak su, tuz' karabiber.

Once soganlan piyaz ~klinde dograYlPham edin. Soma tencereyi Yail ko-
yup eritin ve soganlan bu yagda iyiee kavurun. Un ilave edin ve soganlann
rengi kahverengine doniinceye kadar karl$trarak p~eye devam edin. Ar-
dmdan suyu ilave edin. Kaynamaya brrakm.

Zaman zaman tencereyi a~ ve ~ ol~ kopugu alm ve bu arada et su-
yu ile tuz ve karabiberi ilave edin. lyice p~n sonra (servis yapacaWmz 51-
rada) iizerine peynir rendesi serpin. ( Bu ~rba i¢n, bir servis usulii daha var-
drr: Corbaruz p~rken ekmekleri kare bi~de kesin, iistiine rende1ediginiz
pe,Ynirikoyup finnda klzartm. Servis yaparken ~rbai1m iistiine, finnda kl-
~ bu ekmekleri ilave edin.)
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MACAR ~ORBASI
100 gram s$r eti, 100 gram margarin, 3 corba ka~$. un, 1 cay k~l~ kunu.z1
biber, 1b~ sogan (irice), 1/2corba ~$. domates salcas1,5-6bardak suo

Once, soganIan klym ve kullanacagunz ya~ YarISlylaOOncereyekoyun.
Sogaman iyice kavurun.

Daha sonra eti ilave edin biraz da oyle p~. Sonra bir k~ un koyup,
biraz kan§tmn, ardmdan bir k~k un daha koyup yine kavurun. Salcasllli ve
10rmlZlbiberini ilave ettikten sonra 1-2dakika daha aOO~ brrakm, ardmdan
suyun yarISllliilave edip kaynamaya brrakm.

Bir ~ka tencerede, ya~ kullanmad1gunz bOliimiinu md1nn ve unun
- kalan klsmllli buna ilave edin. Un, kahverengi olunca, su ilave edin. Sonra iki

tencereden birini otekine~tm ve tuzunu koyduktan sonra bir-iki ~rm
kaynamaya brrakm. Bundan sonra corbamz, servise hazrrdrr.

NANELi ~ORBA
4 bardak su, 2 COrba~ un, 2 corba ~~ yogurt, 1 corba ~l~ margarin,
1tath ~ kadar nane, tuz. .

Once suyu kaynaim. 0 kaynarken, kuciik bir kapta unu, biraz su ile giizel-
ce eritin. Sonra bunu, kaynayan suya ilave edin. BOylece 10 dakika kadar
kaynasm. Ondansonra yogurdu, naneyi, tuzu ve ya~ ilave ederek, bir 0 kadar
daha kaynatlp, servis yapm

SARAY ~ORBASI
100 gram kunu.z1mercimek, 100gram kereviz, 100gram havuC, 2-3 adet pata-
008, 2 b~ sogan, 100gr. margarin, 1 tath k~ salca, nane, maydanoz, 5-6 bar-
dak su, 1paket et suyu.

Yemegi hazrrlamadan once soganIarla, bir bag maydanozu klym .. Sonra
OOncereniziate§e koyun ve ya~ i¢ne atm. Sonra bu yaga mercimegi, so~
ve salcaYlkoyun. Bir iki defa k~d1ktan sonra suyunu ilave edin ve kay-
namaya brrakm. 0 kaynarken kereviz ile havucu kiiciik kareler halinde ke-
sin, YIkaYlPonlan da OOncereyeatm. <;Orbai¢ndeki sebzeler p~ceye kadar
kaynasm.

Sonra maydanozla, naneyi iistiine serpip servis yapm. (Mevsimine ve evde-
ki duruma gore ya bir bag taze nane veya 1cay k~$. kurutulm~ nane kulla-
nm.)

ISPANAK ~ORBASI
1/2kg. lSpanak, 3 kg. corba ~ margarin, 1kiiciik sogan, 2 paket tavuk su-
yu, 3 yumurta, 1corba ~$.limon suyu, karabiber, tuz.

Sogam soyup rendeleyin, sonra bir OOncereyeya~ koyun ve sogam kavu-
run. Onceden koklerini aYlflP, iyice YIkad1gunzlSpana~ kuCiik parcaIar ha-
linde kesip, OOncereyeilave edin ve klslk ate~ kavurun. Et suyunu da kay-
natlp ilave etikten sonra 7-8dakika kaynatm. Sonra lSpana~, catal ile ezip pu-
re haline getirin.

000 yandan 3 adet yumurtanm SarlSllliaYmn, bunlan limon suyu ile iyie
cu"plP,yav~ yav~ lSpanagm oldugu OOncereyeilave edin. Bu arada tencereyi
devamh kan§tmn ve COrbamzhazrr olur olmaz, bekletmeden servis yapm.
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BOR~~ORBASI
100gram margarin, 100-150gram ~ba§i et (tercihan, ~ eti), 100gram ince
kesiJ.mi§lahana, 100gram pancar (uzunca kesiJ.mi§),100gram kereviz (uzunca
kesiJ.mi§),1b~ sogan (irice), 1~rba k~ sal~, 2-3adet patates (orta biiyiik-
liikte), 1su bard~ yogurt, 1paket et suyu, karabiber (doviilmii§),maydanoz,
tuz.

Bu ~rbaYl yapmak i~ once, malzemeyi (yukandaki taritlere uygun ola-
rak) hazrrlaym. Soma etleri ve ceviz biiyiiklugiinde keseceginiz patatesleri
~laym. Soma tencereye yag koyup, once sogam kavurun. Ardmdan, daha
once hazrr ettiginiz sebzeleri tencereye bo§altm ve bir ka~ dakika ~.
Bundan soma sal~Yl koyup biraz daha kan§trrm. Et suyunu ve sulan ilave
edip, kaynamaya brrakm. Bu arada zaman zaman tencerenin iistiinde biriken
kopiikleri alm ve biber ile irice kIydlgnnz maydanozu ilave edin. Sebzeler p~~
tigi zaman, oteki tencerede hazrr ettiginiz etlerle patatesi ve yogurou birIe§ti-
rip servis yapm. <Eur;orba,kremahdrr. Krema kullamlmasI daha iyi oIm, ama
evde kremi yoksa, yogurt da aym ~ yapabilir.)

SEBZE ~ORBASI
100-150gram ISpaIlak, 2-3 adet patates (irice), 1bardak yogurt, 5-6 bardak su, 2
~rba k~$ zeytinya~, 1paket et suyu, maydanoz, dereotu, limon suyu, sala-
ta yapr~, sanmsak.

Ispanaklan ylkadIktan sOma irice dogrnym. Patatesleri ise ince dilimler ha-
linde hazrriaym. Soma zeytinyagrm bir tavada kIzdmp, soganIan kavurun.
Ardmdan lSpanakla patatesi tencereye ilave edin. Et suyunu ve suyu katIp 12-
15 dakika kadar kaynatm. Tuz ve karabiber ekleyin (isterseniz, bir de kesme
§eker atm) maydanoz ile dereotunu (ikisi de tariben yanm bag kadar olsun)
ince kIYlPr;orbaruza ilave edin. Bir ~rba k~ limon suyu ile bir bardak yo-
gurdu ~IP, daha onceden doviip hazrr ettiginiz 2 ~ sanmsakla ~rbaya ka-
tm ve bekletmeden servis yapm. (Yukanda, sebze ~rbasIyla ilgili bir genel
tarif verdik. isterseniz buna, ba§ka sebzeler de katabilirsiniz.Yine isterseniz,
ornegm sar~ veya limon ile yogurdu ilave etmeyebilirsiniz. BOyiece
'farkh Iezzetler eide eder, hangisisize daha iyi gellyorsa bu ~rbaYl bundan
soma, 0 §ekilde p~.)

UN ~ORBASI .
2-3~rba k~$ margarin, 2 finean un, 5-6bardak su, 1et suyu, 1~orba:k~
lornuzJ.biber, 3 dilim ekmek, tuz.

Tencereye once unu koyun. Suyu ya~ yava§ ilave ederken pasta tell ile
(Yoksa,~atal da aym ~ yapabilir) kan§tmmaya b~ym. Bu arada et suyunu
da atm .. Bu ~Iem tamamlamnca tencereyi ate§e koyup, bir ta§rm kaynatm.
Bu arada, b~ka bir kapta kullana~ ~ yansrm eritin, i~ine kIrnuz1bi-
beri de koyun ve yakmadan bu kabi ~rba tenceresine bo§a:Itm.Soma aym
kabm i~e geriye kalan ya~ koyun, ekmekleri kii~iik kii~ kesip, bu yagm
i~de renkleri pembe oluncaya kadar kIzartm ve sofraya iki tabakla servis
yapm. Tabaklara biiyiik tencereden ~rbaYl, kii~iik tencereden de lozarnu§ -
ekmekleri servis yapm.
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YAZ~ORBASI
100gram kuru fasulye, 100gram bugday, 100gr. yogurt, dereQtu, tuz.

Bugdayla, fasulyeyi bir gece onceden suya koyun. Ertesi giinii suyun~ de-
~tirin ye iyice hll§laym. Daha sonra yogurdu ~rrplP, ~orbaya ilave edin. Inee
klyilnn§ dereotunuda katarak servis yapm.

Buyemek, bizde pek bilinmiyor, ama bir ~ok illkede, yaz aylarmda 001 bol
yeniyor. Rele, servisi de usuliine uygun yaparsarnz damak tadmm yanma,
.goz zevki de eklemi§ olursunuz.

Bazl illkelerde bu ~orbaya yogurt son anda ve iistte kalacak §ekilde ilave
ediliyor. Yogurdun iistiine bir ka~ zeytin tanesi konuyor. Salatahk ve doma-
tesle de siislenen tabaklarm goriiniimii ger~ekten ~ok gUzeloluyor. Hem beS-

1

leyici, hem de soguk oldugu i~ begenilen bu ~rbaya bazIlan buz da katlyor-
lar, ama biz size bunu tavsiye etmeyiz. <;iinkii buz bir sUre sonra erimeye blI§-
hyor. Eriyen sular yemege karl§lP tadml OOzuyor.

MANTI ~ORBASI
1 su bardagl hlI§lanrm§makarna, 1 ~orba klI§$ klyma, 1 tablet et suyu, 2 ka-
§1kyogurt, 3-4di§sarrmsak, 1~orba ka§$ margarin, 1/2ka§1ksal~a, tuz.

HlI§lanml§makarnalarI miimkiin oldugu kadar kii~iik par~alara bOliin.Bir
tencereye klymaYl koyup, kavurun. Aym tencereye iyiee ezdiginiz yogurdu,
doviilmii§ sanrosa~ koyun, suyunu da ilave edip, kaynann. Su kayrtamaya
bll§laymca makarna par~alarmI da tencereye ann.

Makarnalar iyice yumU§aymcaya kadar pi§irin. <;Orbaistediginiz klvama
gelince ate§ten alm. Bu arada kii~ bir kapta y$ eritin. Sal~Yl ilave edin,
:kan§tlnp bir sos elde edin ve bu sosu ~rbanm iistiine ilave edip, servis yapm.

ET YEMEKLERi VE mi YEMEKLER
EV OONERi
Ki.§iba§ma birer dilim biftek, ki§i blI§ma birer kebaw pidesi (kii~iik pide), 2
~rba klI§$ zeytiny$, tuz, kekik, karabiber.

Biftekleri once buzdolabmm buzluguna koyup, dOnmasmI bekleym. Buz-
luktan ~ sonra her par~Yl ~k ince (pastlrma klyar gibi) klym. Sonra
bunlarl da uzunIamasma, kesebildiginiz kadar kesip, iyice ince hale getirin.
SlVlyagda biraz kekik, tu:zve karabiberle kavurun.

Bu arada pideleri de enlemesine ve boylamasma kesin. Bunlarl once etin
suyuyla biraz lSlatln.Ardmdan pi§en etleri pidelerin iistiine yerle§tirin. Servis
yapmadan once her tabaga bir-iki dilim domates ve biber ekleyin.

('Ev tskenderi' de yapabilirsiniz. Bunun i~, yukandaki tarifte saYIlanlan
aynen yapmamz gerekir. Aynca bir ka§1kdomates sal~ veya iki taze doma-
tes1e biraz zeytinyag, biraz su ve bir ~y ka§$ baharatla bir sos hazIrlaym.
'Ev doneri'ni yaptlktan sonra, tabaklarm bir kenanna iki ~rba ka§$ kadar
yogurt koyun, aynca tiim tabagm iistiinde sosu gezdirin. 'Ev iskenderi' servi-
se hazIrd1r.)
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KAYSERi KOFTESi
1{2kg. dana (istenirse, koyun) klymasl, 3-4 iri patates, 2 dilim bayat ekmek
(sadece iC;i),1{4bardak siit, 1b~ sogan, 1yumurta, 1c;ayk~$ kimyon, 2 c;or-
ba k~J81 margarin, 1c;ayk~J81 yeni bahar, 1bardak maydanoz, 3 iri domates,
karabiber, tuz.

DC;dilim bayat ekmegm kabuklanru c;Ikarm ve ic;lerini siitte 15latIp,15100.
Sonra klymaya bu ekmegi, yeni bahan, kimyonu, tuz ve biberi, biraz mayda-
nozu katIp kofteleri hazrrlaym. iki elinizde bastmp biraz yassIlttIgrmz bu kof-
teleii, yagh ka~da koyun ..

Sonra patatesleri soyup orta kahnlIkla (bir parmak kalmlIgmda) yuvarlak
dilimler halinde kesin. Suyunu siiziip, havluyla (veya kalmca bir bezle) kuru-
layIp 3 c;orbak~l~ yag koydugunuz tavada iyice kIzartm. Sonra bunlan tek
tek yaglayIp, bir tepsiye yerle~tirin. Dstlerine kofteleri koyun, onun da iistiine
birer dilim domates ekleyip ftrma koyun. $~tikten sonra, SICakSlCakservis
yapm.

piRiN~Li KOfTE
1/2kg. klyma, 1c;orbak~J81 pirinC;,2 adet yumurta, 1adet sogan, 1 90rba k~l-
~ margarin, 1bag maydanoz, tuz.

PirinC;likofte yapacaksarnz eti iki defa c;ektirin ve ~e pirinc;leri 15latarak
b~laym. Sonra bu 151~ pirinci ezin. (Bu, en pratik §ekilde Mixer ile olur .

. Mixer'iniz yoksa, kullanIlmayan bir ~~eyi pirincin iistiinden sert;e gezdire-
rek, ayru ~i yapabilirsiniz.) Sonra kofteleri kaynar suya aOO.Kofteler p~er-
ken, 2 yumurta saflSIDliki bardak su ve yarlffi limonun suyu ile c;rrpm.Bu
"terbiyeyi" p~en koftelere ilave edin ve bir kaC;~lffi daha kaynadIktan son-
ra ate~i kapaym. Kofteleriniz, servise hazrrdlr. (Yumurta ve limonu k~-
ken olur ya, bu mayi istediginizden daha katI hale gelir. 0 zaman sakln su ila-
ve etmeyin. Koftelerin p~tigi tencereden ahp, ekleyeceginiz su hem istedigi-
niz yogun!ugu saglar, hem de yemegi daha lezzetli yapar.)

~iG KOFTE
250 gram bulgur, 200 gram klyma (yagslZ),2adet domates (orta biiY\illiikte), 1
~Ik krrffilZlbiber, 1demet maydanoz, 2 adet sogan (orta biiyiikliikte), tuz.

En zahmetli ~ oldugu iC;inonce domatesleri, halledin. Yani, once kabukla-
nrU soyup, C;ekirdekleriniC;Ikarmve ince ince klym. Sonra maydanozlan dog-
raym ve bunu tuz ve krrffilZlbiberle iyice yogurun. Sonra, bir b~ka yerde
bulgurla, klymayI yogurup, iyice yum~aOO. Bundan sonr:l hepsini beraber,
iyice yogurun. (Liitfen dikkat: bu iinlii yemegimizde, tiim marifet yogurma~-
lemlerindedir. Yogurmada ne kadar b~ olursanlZ, c;igkofteniz de 0 oran-
da lezzetli olur). Sonra kofteleri yuvarlak veya yasSl kiiC;iikparcalar halinde
bOliip, servis yapm .. Bu ~amada mevsime gore tabaga ye~il sogan, domates
gibi garnitiirler de ekleyin. (Not: BazIlan c;igkofteyi iki ayn yogurma ~lemiy-
Ie yaparlar. BazIlan ise sogan, maydanoz, domates vs.yi yogurduktan sonra
bulgur ile eti b~ka bir kapta degil, bu kapta yogururlar.)
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PATATES DULMASI
. 1/2 kilo patates (kiiC;iik),100 gram klyma, 2 adet sogan, 1 c;aybarda~ pirinC;,2
k~1k un,-2 yumurta, 3 bardak su, 1adet limon, 2 adet sogan(orta boy), 1bag
dereotu, 1bag maydanoz, 3 k~ margarin, 1kahve k~~ kmmz:I biber, 3
bardak su, tuz.

Bu yemekte kullanaca~ patatesler kiiC;iikboyda (taze patates) oldugu
iC;intarife gec;meden once, pratik bir tavsiyede bulunallm. Taze patates alaca-
~ zaman bunlarm iic;~a~, be~ yukan aym boyda olmasma dikkat edin.
Bu, p~me aC;lSmdanc;okonemlidir. Eger patateslerin arasmda biiyiik farklar
olursa biri p~ince oteki c;igkalrr. 0 da p~in diye biraz daha ate~te tUtarSIDlZ,
daha once p~en parc;alanrr.

Bu klSa ac;1kIamadansonra, ~imdi tarife gec;elim:patateslerin kabukfarmI
soyun. Sonra ince ince kly~ maydanozu, tuzu ve yine inee kl~ soga-
m iyice ovarak yum~atm. Ardmdan klymayI pirinc;le karJ$mn ve patatesle-
rin iC;inioyup, et-pirinc;k~lffiIDl doldurun ve bunu 3 bardak suyla 15 dakika
kadar p~irin.

Bu arada siz de terbiyeyi haZlrlaym. Bunun iC;inde un, yumurta sarISl,kl-
~ dereotu, limon suyu ve suyla beraber, pasta teliyle ka~tlrarak bir SlVl
elde edin ve bunu koftelerin ic;inedokiin. Servis yaparken de yag ve kmmz:I
biber gezdirin, sonra servis yapm.

SEBZELiET
1/2 kilo k~b~l et, 2 adet patates, 2 adet havuc;, 6 adet sogan, 1-2 adet defne
yapra~, 3 c;orbak~~ margarin, 5 bardak su, 1bag maydanoz, bir b~ sarrm-
sak, karabiber, tuz.

Patateslerle, havuc;lan soyup kiiC;iikkiiC;iikparc;alar halinde kesin. Marga-
rini teneerede erittikten sonra iyice rendele~ sogam kavurun. K~b~rm,
tencereye atIp, klzarmasrm bekleyin.

Suyu kaynatIp ete ilave ettikten sonra haZlrladIgruz sebzeleri de tencereye
t koyun ve p~meye brrakln. Yemek iyice suyunu c;eksin, az sulu hale gelince

p~ip p~medigini kontrol edin (ate~normalse, p~~ olacaktlr) ate~ten indirin
ve hemen slcak SlCakservis yapm.

MEFTUNE
1/2 kilo k~b~l, 1/2 kilo pathcan, 2-3 adet domates, 5-6 adet sivri biber, 2 b~
sarnusak, 2 c;orba~~ salc;a,2 c;orbak~~ margarin, tuz.

Biiyiikc;ebir tencere aim ve once iki k~1k ya~ eritin. Domates salc;asrm,bu
eriyen yaga k~trrm ve salc;amn iyiee erimesini bekleyin. Sonra k~b~rm
tencerenin altma tek srra halinde dizin. Pathcanlan soyup, etin iistiine bunlan
da tek srra halinde yerle~tirin. inee dilimler halinde kes~ domatesleri de
iiste dizdikten sonra sarmlSa~, biberini ilave edin.

Sonra aym ~lemi, bir daha tekrarlaym. Yani once et, sonra pathcan, ardm-
dan domates birer Slrahalinde dizin.

Bu arada bir parc;a salc;aartacaktlr, onu da biraz suyla k~trrip yemegm
iizerine dokiip, p~meye brrakln ve ~unu hatlrlatmamIZa izin verin: Bu yeme-
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g;.iki kath olarak p~ek (bir srra et, bir srra pathcan, bir srra domates ve \is- ,
tiine yine bir kat et, bir kat pathcan, bir kat domates §eklinde) hayti ustabk
ister. Hen goriinii§ii giizel, hem de ~ok lezzetli olan bu yemeg;.yapmaYl dii§ii-
niirseni,z tavsiyemiz once bunu tek kath olarak p~eyi deneyin. Lezzet
kayblolmayacaW gibi gerek hazlrlarn§1pratik, gerekse p~me siiresi daha k1sa
olacaktrr.

Bu arada isteyenler yemege sanmsakla, biberi ilave ederken, istege uygun
miktarda ~gla veya ye§il erik de katabilirler. Bu ho§bir rahiye kazandmr.

KIRKAIBAR
1/2kilo par~ et <tercihan s$r), 200gram kurufasulye, 125gram margarin, 2-4
~ sarnnsak, 1/2 su bardaw sirke, 3 adet sogan, 2 adet havu~, 3 adet turp, 4
adet domates, 2 adet defne yapraw, 4 adet karanfil, 2 ~orba ka§$ un, 1 ~y
bardaw k1rnuzJ.§arap, 1bag maydanoz, tuz.

Fasulyeyi ak§amdan lSlatlp brrakm. Yemege ba§larken sanmsaw soyun ve
enine degil, boyuna par~ halinde kesin. Kasaptan par~ et olarak ald$m
eti 3-4biiyiik par~ya bOliip, suda bir siire Ylkaym. Bu arada ucu sivri bir bl-
~ etin baZ1yerlerinde delikler a~ ve daha onceden hazlrlad$mz sarml-
saklan bu deliklere sokun. Sonra eti bir naylon torbaya alm, biraz sirke dok-
tiikten sonra torbaYl kapaym ve et, bu §ekilde bir tam gUnbuzdolabmda bek-
lesin.

Ertesi gUn, fasulyeyi ha§laYlP,ote yandan turp, havu~ ve sogaru ince dilim-
ler halinde kesin. Maydanozla, defne yapraklarml ise, bir arada demet yapm.
Sonra buzdolabmdaki eti ~1kann, ka1ml§sirke varsa iyce siiziip, fazla suyunu
da bir par~a kailtla alm. Tuzunu ve biberini ektikten sonra una bulaym, yag
koydugunuz biiyiik~e bir tencereye etleri koyup kenarlarma havu~, turp, so-
gan par~ ekleyin. En iistte aleminyum kailt koyup, orta Slcakbktaki ft-
rma koyarak p~meye brrakm.

Bir saat kadar p~n sonra aleminyum kawm alm. KmmzJ. §arap ilave
ettikten sonra, ha§lad$mz fasulyenin suyunu siiziip onu da tencereye koyun.

Sonra yine p~eye brrakm. Yemek p~ince once i~e demet halinde koy-
dugunuz maydanozla, defIle yapragw tencereden alm, sonra servis yapm. Bu
yemegin hazrrlarn§1hayti zahmetlidir, ama gerek besleyici degeri, gerekse de-
gi§ik lezzetiyle size zahmetlerinizi unuttllracaktrr.

BOSTAN KEBABI
1/2kilo kuzu eti (ku§ba§l), 1/2kilo bostan pathcam, 4-5adet orta boy domates,
4-5 adet dolmahk biber, 4-5~orba ka§$ yag, 1 ~rba ka§$ sal~, 2 ba§ sogan,
tuz.

Once, soganIan kavurun, sonra eti i~e atlp iki ~rba ka§$ yag, domates
ve sal~ ilave ederek 1 saat kadar p~. D~ sonra pathcan1arl soyup ikiye
bOliin,OrtaklSunlanm oyarak yagda kIzartm. Oteki tencerede p~n etleri allp
pathcanlara (bir tiir karmyarlk §eklinde) yerle§tirin. Uzerlerine domates ve
biber de koyduktan sonra bu defa 15dakika kadar p~irin ve Slcak Slcakservis
yapm.
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~iiMLEKKEBABI
1/2 kilo kuzu eti. {ltu§~), 250gram a~kadm fasulye, 3-4 adet patates, 1-2
adet dolmahk biber, 2-3adet domates, 1-2 adet patlIcan, 1-2 adet kabak, tuz.

Tarifte verdigimiz biitiin sebzeleri, ii.; ~ be§ yukan ku§ba§! bOyunda
dograym. Sebze ve etleri ¢mlege (giive.; tenceresi) koyup, yagrm da ilave et-
tikten soma, pi§meye brrakm. Bu arada tencerenin iistiiniin de kapah Olmasl-
na dikkat edin. BOylece buiJmun lezzeti de malzemenin lezzetine katlhr ve
yemeginiz nefis olur. (Not: <:Okk1sIkate§te 4-5saatte pi§mesi gerekir.)

TAlAI KEBABI
1/2 kilo koyun eti, 2 adet yumurta, 2 ba§ sogan, bOrek ya~, karabiber, oteki
baharatlar, 2 su bardagl un, tuz.

Bu yemek i.;in alacagnnz etin yaisIz ve sinirsiz olmasma dikkat edin. Once
bu eti inee ince keserek hazJ.rlaym.Bir kabm i.;ine bu etleri, bir ka§1kyag ve
tuz koyup pi§irmeye ba§laym. Et yan pi§mi§ duruma gelince soganIan klytp
ete katm, biraz su ekleyip yine pi§irin. Pi§tikten soma (tice suyunu .;ekince)
malzemeyi ahp ~ ge¢in. 2 su bar~ undan hamlayacc$tuz hamu-
m a.;m. (hamur a.;madan once, a.;acc$tuz yeri zeytinya~yla hafif.;eyaglaym).
Yakla§1kbir santim kalmlwnda a~ hamuru 4 e§it par.;aya aytrm. Tiim
malzemeyi bu hamqrlann orta yerine koyduktan soma hamuru, boh.;a gibi
birle¢rin. Bunlan bir tepsiye koyup, iistlerine yumurta sarlSl siirdiikten son- .
fa, pi§meye brrakm.

Pi§tikten soma hemen servis yapmaym. Bir ba§ka kapta Sleak SaI.;aham-
lar ve tala§ kebabmm servis yaparken iistlerine daha Oncesiiziilen et suyunu
dokerseniz, yemeginizin lezzeti.;ak artar.

iSUM KEBABI -
1/2 kilo et, 3-4 .;arba ~ yag, 2 adet patlIcan, I adet domates, 3-4 adet dol-
mal1kbiber, tuz.

Ger.;i ~ kebabrm her tiir etle yapmak miinlkiindiir ama, kol; d~ ve in-
cik tarafindan ahrsamz, daha iyi olur. Bu eti, normal ku§ba§1ndan biraz daha
irice par.;alar halinde kestirin. Soma bir kabm i.;ine klylinu§ bir bR§sogam,
bir.;arba ~yatl ve etleri koyup iyice kavurun.

Soma domates ilave edip, biraz daha kavurun, soma biraz su ilave ederek
hafif ate§te pi§meye brrakm. Bu arada pathcanlan· da soyun ve her birini,
UZlJnlamasma4 ~ par.;a halinde kesip yagda martIn. Bu arada ince dilin-
mi§ domateslerle, uzunlamasma 4 ~t par.;aya aynlnu§ dolmahk biberleri de

. kJzartm.
~~di SII'a servise geldi Patllcan dilimlerinin her birini (x) §.eklindeyereya-

ym. Ustiine (patllcanlann boyunun alaca~ kadar) et koyun. Uste domates di-
limleriyle biberiilave edip ve patllcanlan kapatm.

BOyleceoval §ekilde olan ve ~da patllcan i.;inde et olan porsiyonlar elde
etmi§ oluyorsunuz. Patllcanlann kaytp, goriintiiyii bozmamasl i.;in her birine
birer kiirdan koyarsarnz, iyi olur. Soma bunlan hafiffmnda bir siire daha pi-
§irip servis yapm.
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AVCI KEBAB I
1/2 kilo koyun eti (kU§b~l), 1/2 kahve fincam bezelye veya konservesi, 2 ba§
sogan, 1adet in domates, 2 adet patates (orta biiyiikliikte), 2 adefhavu~, 2 ~r-
ba ka§$ margarin, 2bardak SIcaksu, tuz.

ince dogradlgum soganlarI, eti dorde bOliinm~ doIilatesi ve ya@koyupya-
nm saat kadar p~. Sonra tuzunu ve 2 barda;k SIcaksuyu ilave edin, tence-
renin kapagrm da kapaym ve p~eye brrakm. Daha sonra tencerede irice
dograchgrmz havu~la patatesleri de ilave edip, p~eye brrakm. Sebzeler yu-
mU§aymcayemeginiz servise hazrrdlr.

YOGURT KEBAB I
1/2 kilo ktizu eti (kU§b~), 250 gram yogurt, 3 ~rba ka§lgI tereyag, 2 adet do-
mates, 3-4adet sivri biber, 1-2 adet pide, klrmlZl biber, tuz.

Once, kU§b~l etinizi haM zeytinyl$ ve tuzla bir-iki saat kadar dinlendirin.
Sonra pidelerin hem iistiinii, hem aItuu yagIaym ve bunlan da ku§~ bi~-
minde kesin. Sonra et suyuyla lSlabn, iistiine tereyag ve yogurt ilave ederek
kaynabn. Bu arada etleri ~~e dizip, p~. Sonra tabaklara en aIta pide, iistii-
ne et, onun iistiine de beraber k1z~ klrmlZl biberle tereya@m gezdirin
birer adet biber ve bir-iki par~ domatesle siisleyip, servis yapm.

KlYMALI ROSTO
1/2 kilo klyma, 2-3 adet yumurta, 100 gram i~ yaW, fistlk, iiziim. tarl;ln, biber,
tuz.

Bu yemek i~ kullanaeagum kl~ yagm olmaSl gerekiyor. Bukly-
may! diiz bir yerde iyiee dovdiikten sonra tuzunu, biberini, tarl;lIUIDilave edin
ve·iyice yogurun. Sonra bu eti, bir parmak kalmhgmdaki bir yufka gibi al;lIl.
Kat! olarakp~jrdiginiz yumurtalannkabuklarnn soyup, ortalanndan kesin,

. sanlanm ~1karm. F1stlkla iiziimleri ~p ortaSln~ kestig:inizyumurta-
lara (sanmn yeriPe koyup, p~ ekleyerek tam yumUrta gibi yapm. Ha-
mur gibi a~ klymanm i~e bu yumurtalarl yanyana koyup, klymaYl
rosto gibi saTIn.Ustiinden i~agrm (bazl bOlgelerde·buna 'gi)mlek yl$' deni-
y'or) g~irin. Sonra eti, sicimle bagJaym ve tepsiye oturtup p~eye blI'akm.
UstiiklrmlZl renk almca, servis yapm.

KlYMAlI PUOiNGf 1/2 kilo dana klymasl, 2 ~ tereyag (margarin de olabilir), 1 ~rba ka§lgI
peynir, 1dilim bayat ekmek, 1adet klrmlZl dolmallk biber, 2-3adet domates,
1-2~rba ka§lgIgaleta unu, 4 adet yumurta, tuz, karabiber, 100gram lSpanak.

Tereyagrm bir tencerede eritin, sonra klymaYl bu tencereye koyup hafif~
k1zarttJktan sonra ~ bir kaba aIm.
. Daha sonra kabuklarnn l;lkarmgnnz ekmegi. (ekmek i~) siitle lSlanp yu-
mU§abn. Peyniri (bu, rendele~ ~ peyniri olabilecegi gibi eritme peyni-
ri de olabilir. Evde hangisi varsa, onu kullanm. Evde ikisi de yok ve bu yemek
i~ ozel olarak aIaeaksrmz, k~ peynirini tercih edin). Evet, peyniri ufaladl-
gum siitlii ekmegi, ince inee klymgnnz biberi, kii~ kii~ par~ halinde
kestiginiz domatesi ve l;lTPtJgrmzyumurtalarI klymaya ilave edin, tuzunu ve
biberini de ilave edin.
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Bu arada pasta tenceresini yaglaym. Tabanma, galeta unu serpin. Soma
tencereye lSpanak yapraklanm dizin. KlymaYl bu kaba dokiip iyice diizeltin
ve pi§meye brrakm. Bu arada, ozellikle ISpanaga dikkat etmeniz gerekiyor. Is-
panak y~praklanm 3-4 santim eninde kesmeniz, boylanrunda i¢ne kIyma
konduktan sonra onun !;evresinde bir yiiziik te~ edecek kadar olmasI, ~k
iyiolur ..

Rele bu yapraklan e§it arahklarla dizerseniz pudinginiz p~tiginde iistten
goriin~ ~k giizel ( halkalar halinde kIyma, ISpanak, tekrar kIyma, tekrar
lS\lafiak)oIur.

OIL ROSTOSU
1 adet ~ ~ 3 ~rba ~ margarin, 2 ba§ sogan, 1adet kereviz, 1 adet ha-
vu~, 2 adet domates (veya bir ~rba k~ sal~a), 2 adet defne yap~, 2 di§
samnsak, 1~y bardagt kmnlZl §afllP, istege gore bah?fatlar.

Dill iyice YlkadJktan sonra kerevizle birlikte tencereye koyun, tuzunu ilave
edip p~eye ba§Iaym. Su lSlDlllcaiiste kopiikler belirecektir. Bunlan aldIk-
tan soma orta hararetteki ate§te iyice pi§mesini bekleyin. y~ 1 saat ka-
dar sonra dill sudan t;Jkanp llunasnu bekleyin. Bu da olunca once keskin bir
bI~, iistteki piirtiiklii deriyi ~arm.

Sonra bir tencereye yag koyup, dill burada kIzartm. Soma aym tencereye
iri iri do~ sogaru, havucu, sarmJSl$, defile yapragrm da ilave edin ve
dill bOylece5 dakika daha kavurmaya devam edin.

Bu arada domateslerin kabuklanm soyup (veya sal~a) tencereye kii~iikkii-
¢k par~ halinde atIn ve dill 5 dakika daha kavurun. Ardmdan §arabI ila-
ve edin. Bu arada su iyice azalIIU§olabilir. Hani ~ ba§mda dill 1 saat kadar
p~p, ~ ya, ~ 0 tenceredeki hCl§lamasuyundan bir miktar su
alIp, ilave edin. Sonra pi§meye bIrakm ve dil iyice yum~ymcaya kadar bek-
leyin. (Eu tarifteki kmnlZl §amp, defne yap~ vesaire "olmazsa olmaz" ~y-
ler degildir.

Biitiin bunlar,dile de~ tadlar katmak i¢n konur. Eger masraf etmek is-
tenmiyorsa dil, satIn almdIktan sonra sade suda da p~p, yenebilir. Ama 0
suya bile evdeki baharatlardan birkacrm katmak, yemegm lezzetini"arttIrabi-
lir. ~unu da unutmaym. Dill oyle de p~irseniz, bOylede p~niz ilk tencere-
deki suyu atmaym, bir ba§ka yemekte et suyu olarak kullanabilirsiniz.)

BAH~EVANKOFrESi .
. 1/2kilo kIyma, 1 yumurta sarlSl, 1,5kilo sebze (mevsimlik sebzelerden, kan-
~), 1/2~y ~ kmnlZl biber, 2 r;orba k~ zeytinyai"I, 1/2~y bardl$ §a-
rap (arzu ~e), tuz, karabiber.

Once sebzeleri aYIklaYIP,kiir;iik kiir;iik dograym. Bunlarm miimkiin oIdu-
gu kadar kii¢k olmasma dikkat edin. Soma bir ba§ka yerde kIymayI, yu-
murta sansI, karabiber, kmnlZl biber, ~arap ve tuzla yogurup 4 adet biiyiik, iri
kofte hamIaym.

Daha sonra, sebzeleri bir tencereye koyup kIsa sUre h~laym. Ote yandan
kofteleri de kIzartm ve sebzelerIe, kofteleri birlikte servis yapm.
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NOHUTLU ilKEMBE YAHNiSi
1/2 kilo kuzu veya dana ~kembesi, 2 bll§ sogan (irice), 1/2 kilo nohut, 1 tath
kll§JW,kmrnzl biber, 100-125gram margarin, 2 bardak su, tuz.

Yemegi p~irmeden once nohutlan giizelce hll§laym. 4;kembeyi temizledik-
ten sonra inee ince ve muntazam ~ekilde (en iyisi, 2x2 boylarmda) kesin. Ye-
megi p~irirken once sogam kavurun, salc;asrm,tuzunu, biberini de ilave edin.
Ardmdan teneereye nohutla, ~kembeyi de ilave ederek, p~meye brrakm.
(Nohutlar 1gUnonceden lSlatilirsa daha kolay ve c;abukp~er.)

SALTANAT KOFTESi .
1/2 kilo klyma, 1/2 kilo pilavhk pirinC;,250 gram margarin, 4 bardak su, 2-3 di-
lim bayat ekmek, 2-3 sogan, maydanoz, karabiber, kekik, kimyon vs., 1 c;ay
barda~ bezelye, 1-2adet havuc;.

Once iC;igeni§, biiyiikc;e bir kap alm. K1ymaYl,kimyonu, istediginiz oteki
baharatlan koyun. Bu arada iki adet iriee soganm suyunu c;lkanp bunu da ila-
ve edin ve klymaYl iyiee yogurun.

Sonra bunlan fu!dlk veya ba~parmak kalmbgmda kofteler halinde yuvarla-
ym. Yagm bir boliimii ile kofteleri p~irin. (Kofteler kiiC;iikoldugu iC;inyanabi-
lir, bunu onlemek iC;inslk slk tencereyi sallayarak buna engel olun.)

Daha oneeden ate~e koydugunuz pilav p~ip, demlendikten sonra taze do-
mates veya salc;a ile sos yapm. Kare bic;iminde kestiginiz havuc;lan da ic;ine
atm, onlar p~erken uygun bir zamanda bezelyeleri de ilave edin ve bunlarm
srrasrm (koftenin, pilavm ve sosun) iyi ayarlaym. Hepsinin p~me siireleri ayn
oldugu iC;inzamam oyle sec;inki, iiC;iide aym anda p~~ ve servise hazrr hale
gelsin.

Servis yaparken once pilaVl, bir kahpla servis yapaca~ kaba bo~altm
<Biiyiik bir kek kabl veya uygun biiyiikliikte herhangi bir tencere, "kahp"
gorevi yapabilir). SalC;ahsosunuzu bu pilava iistten bo~tm. Boylece pilavrmz
c;ok ho~ bir klrmlZl renk alacaktrr. Sonra kofteleri, bezelyeyi ve havucu da
ozenle yerle~tirin.

Boyleee yemeginiz sadece besleyici ve lezzetli olmayacak, goriiniimii de
gerc;ekten c;okgiizel bir hale gelecektir.

KIYMALIPASTA
1/2 kilo klyma, 2 havuc;, 1 bll§ sogan (biiyiik), 2 c;orbakll§JW,salc;a(veya taze
qomates), 1 c;orbakll§JW,un, 1 tablet et suyu, 4-5 adet patates (orta boy), marg-
rin, 2 c;aybarda~ siit, tuz karabiber.

Admm "Pasta" olduguna bakmaym, bu da de~ik bir et yemegidir. Hem
goriintiisii, hem de lezzeti, bilg.igimizpiireli kofteden de farkbdrr. Bunu belirt-
tikten sonra, tarife gec;elim. Once margarin eritilir, iC;inekii~iik kiiC;iikdog-
r~ sogan, havuc;ve klyma konup iyice kavrulur.

Daha sonra salc;aile un da ilave edilir ve koyulll§meaya kadar ka~tmhp,
p~meye brrakllrr. P~en bu k~lffi, pasta kahbma aktanhp, sogumaya brrakl-
lIT.Bu arada patateslerle, siitten piire yapllrr. Hazrrlanan bu piire, kahpta so-
guyan klymanm iistiine konur ve bu defa orta ate~te p~irilir. Bu yemek, bu
~ekilde servise verilecegi gibi isteyenler iki kahp kullanrrlar, yemegi bir kat
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kIyma, bir kat piire, bir kat kIyma ~ekIinde de servis yapabilirler. Yine "kIy-
mah pasta" olarak bilinen bir yemekdaha vardIr ki booda kIyma miktan da-
ha azdIr (250gram kadar). Booa k~Ibk 50-100gram mantar, yemege ilave
edilir.

piLAVLI ,i'
250-300gram kU§b~1 et, 4-5~orba k~$ margarin, 200gram pirin~, 1 tablet et
suy, 4 adet sogan (orta biiyiikliikte), 4 adet ye~ilbiber, 6 adet domates, tuz, ka-
rabiber.

Once iki ~orba k~$ ya~ bir tencerede kIzdInn ve pirinci ilave edip bir ka~
dakika kavurun. Sonra et suyunu 2 bardak su ve tuzu ilave edin. KaynadIk-
tan sonra suyunu ~ekmesi i~in 15dakika bekletin. Bu arada etleri (hemen he-
men ayru boylarda kesilip haZlrl~) sogan, biber ve domateslerle 4 e~it
par~aya aymn ve bunlan ~~lere dizin. Geride kalan yagla, baharab et ve seb-
zelerin iistiine siirdiikten sonra ~~leri p~irin ve pilavla, ~~leri birlikte servis
yapm.

iSPANYOL USULU ET
1/2kilo kU§b~1 et, 6 ~orba k~$ zeytinyag, 1kilo patates, 1/2tablet et suyu, 3-
4 adet sogan, 250 gram yo~, 1-2 ~orba k~lg margarin, karabiber, kIrmlZl
biber, defne yapra~ (1-2adet), tuz.

Eti soguk suda YIkaym,fazla suyunu ald1ktan sonra 3 ~orba k~$ zeytillya-
~ koydugunuz tencerede 5 dakika kadar kavurun. Tuzunu, karabiberini, kIr-
mlZl biberini (ve isterseniz kekigi) ilave edin. Bir b~ka kapta hazrrlad$nIZ
Sleak et suyunu bu kaba ilave edin, bu arada defne yapraklarIDl da tencereye
atm. Sonra iyice kIsIk ate~te 20dakika kadar p~irin. (Bu arada teneerenin ag-
Zlkapah 01500). Bu arada siz soganlarla patatesleri soyup, inee dilimler halin-
de kesin. 3 ~orba k~l~ zeytinya~ eritip, sogam sararmcaya kadar kavurun
ve bir b~ka kaba eti, patatesi, sogan dilimlerini dizin. (Bu arada, patateslerin
en iiste gelmesine dikkat edin). Bu ~lem bittikten sonra yogurdu taba~ iis-
tiinii ortiip, 1S1t~ fmna koyun ve p~meye brrakm.

t TAVUK YEMEKLERi
Bir ~ok bat! mutfa~da "Kiimes hayvanlanyla yapI1an yemekler" ayn bir

boliim olu$turur. Bizde ise, ger~i kaz ve ordek (giderek hindi vs.) gibi yenir.
BI1dIrcmgibi av etleri de, mutfaga girer, ama "kiimes hayvanlan" denince,
!fiirkiye'de akla oncelikle tavuk gelir.

Tavuk, ~ld$iistiin besin degerleri yanmda ekonomik a~ldan da, mutfak-
larm vazge~ilmez eti olmU§tur. Son yI1lardaete oranla fiyabnm yiizde 30 -yiiz-
de 50 ucuz olU§uve ~ok yonlii yararlanma olana~ vermesi nedeniyle, daha
~ok kullanI1maya b~layan tavuktan ~orbadan tatlIya kadar bir ~ok ~ey yap-
mak IDiirnkiindiir. Son yI1larda, illkemizde gorillen bir ge~me de, tavuk eti
kullammrm onemli ol~iide art~tIr. Ban kimseler tavugun beyaz etini, ba-
ZI1anise esmer etlerini severler.
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Aym evde 2~i but severse bir tavuktan iki ~iye birer but d~er, oteki taraf1
ise kullarulmaYIP a1JlIrdl.Bu nedenle ''iki kii.;iik but i¢n, neden bir kilo et
alayrm" ~eklindeki d~ceyle. bir ~ok ev, tavuk almaktansa, tiimiinii kulla-
nabilecegi eti almaYItercih ederdi. ~pn YJ,llarda,biiyiik yerle~im birimlerinde
"Par~ tavuk"satJlmaya b~landl. Omegin iki but i~in 1,5kiloluk bir tavuk
almak yerine, buralara gidip 4,6 but almak miimkiin hale geldi. Bu da tavuk
kullarurmm onemli ol~iide arttIrdl. Bu bOliimde sizlere, ozellikle protein degeJ.
ri yiiksek olan tavukla yapabileceginiz baZIyemeklerin tariflerini sunuyoruz.
Ancak, tariflere g~meden once bu konuda bazl klsa bilgiler sunacagu:* Tavuk denince, temizlendikten sonra 1.200-1.800kg. arasmda ve 12 aYI
ge~me~ tavuklar anla§llmahdrr. 12aYIg~~ olanlara "kart tavuk" denir.
Bunlar hem daha lezzetsizdir, hem de zor p~rler. Tavugun gen~ olup olma-
d1gmlanlamak ise, ~k kolaydrr. Lades kemiginin ucunu saga sola egdiginiz-
de kolayca biikiiliiyorsa, gen~ demektir. Aksi halde, tavugun kart olduguna
hUkmetmek gerekir.*Tavuklar genellikle temizle~ olarak sa1JlIr.Aksi olur ve once tavugu
temizlemeniz gerekirse, once i~ini temizleyin, sonra i~i temizle~ tavugu
kaynar suya sokun ve bir siire suda brrakm. Tiiyler kolayca ~1kacak.*Tavugu "tiitsiilemeyi" unutmaYJ,n.Kaynar suda beklettikten sonra ~1karlp
hemen tiiylerini yolsarnz bile, yine de tavukta ince tiiyler kalrr. Bunlarm bir
boliimii goziikmez, bir boliimii ele gelmez. Bu yiizden, onlan elle temizlemek
bazan OlailakslZ,bazan da zahmetli, SOOClve ~ok zaman ahClbir ~ olur. Bu
yiizden, tiiylerini yoldugunuz tavugu alevlice bir ate~le tiitsiileyerek bu ince
tiiylerin yanmaslID saglamarnz yararh olur.*Bahklar kadar olmasa bile tavuklarm da bir mevsimi vardrr. Taze kesim
alacaksarnz ~una dikkat edin. Tavuklann en lezzetli olduklar1 zaman Arahk
ve $ubat aylan arasmdaki 3 ayhk donemdir. Buna ~1hk Mart ile Eyliil ara-
smdaki siirede, lezzetlerini bir Ol~de kaybederler. Bu klsa bilgileri verdikten
sonra, tariflere g~biliriz.

DONDURULMUI TAVUK
1adet tavuk, havu~, turp, prrasa, tuz ve karabiber, bayat ekmek, tavuk cigeri,
sanmsak, yumurta, maydanoz.
. Tavuklann agrrhgl standart olmadlgl i¢n, biz tavugumuzun 1,5kilo agrrh--
gmda oldugunu farzedip, tarifi ona gore yapa1lm: "Doldurulm~ tavuk" i¢n
once i~malzeme hazrrlanrr. 1-2dilim bayat ekmegi, kl~ bir ~ sarrmsakI,
yanm bag kl~ maydanozu, 2 adet yumurtamn SanslIDve kii~iik par~alar
halinde dogr~ tavuk cigerini iyice ~.Bunu yaptlktan sonra i~i iyi-
ce temizle~ tavugu alm, yukandaki malzenieyi tavugun i¢ne doldurun
(bunun en kolay yolu, once tavugu yarmak, malzemeyi koyduktan sonra ya-
nlan boliimii dikmektir.) Sonra tavuguJencereye koyup iyice p~irin. Tavuk
iyice yum~aYJ,nca tencereden ~1karm.Once SOk1lmaslIDbekleyin. Sonra ~ev-
resini, evde bulunan sebzelerle siisleyip servis yapm.

piLi~ SOTE
)I kilo agrrhgmda pili~, 100gram tereyag veya margarin, 100gram krema, 1
b~ sogan, 1tablet et suyu, 2 ~y bardakI un, 1kilo patates, klrmlZl biber, tuz. .

Pilici once 8-10par~ya aYJ.fffive iistiine k1rmlZlbiber ekip biraz bekletin.
Sonra tereyakIm klZehrm, kestiginiz pili~eri once una bulaYIP, bu yagda kl-
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zartm. Soma ince kI~ sogam da ilave ederek tencerenin kapagrm kapa-
ym.

Pili~er pi§tikten soma bunu bir servis tabagma bo~tm ..Bu arada patates-
leri de soyup, hal}laym.. Bu arada oteki tenceredeki suya bir miktar et suyu
ilave ederek iyice ~ym, kiiCiikbir parca tereya~ da ekledikten soma bu
suyu pili~erin Ustiine dokiin, tabaga ha§lannu§ patatesleri de ilave ederek
servise ham hale getirin.

I;ERIEZTAVUGU
1adet tavuk, 1ba§ sagan, 1adet havuC, tuz. Salca icin: 3 bardak ceviz ici, 1ba§
sagan 3 bardak tavuk suyu, 1 corba ~l~ kmmzJ.biber, 3 dilim bayat ekmek,
tuz.

Biiyiik bir tencere aha icine 14bardak su, soydugunuz bir ba§ sogan, ka-
buklanm iyice kazl(lJ~mz bir havuC ve tavugu koyun ve kaynamaya brrakm.
Bir sUre soma, tencerenin Ustiinde ol~ kopiilderi alm ve tencereyi kapa-
tIp, tavuk iyice yumU§ak bir hale gclincgye kadar p~'

Pi§tiiine emin olunca tencereyi a~n abp, sogumaya brrakm. Tavuk el
deiecek hale geline kemiklerini CJkanP, etleri yarun parmak biiyiildiigiinde
~aymn.

Bu bitince ba§ka bir kapta cevizlerin yaguu ¢mnn. (~an bu ~ atmaym,
birazdan lazun olacak). Soma 3 bardak tavuk suyunu, azar azar dokerek ceviz-
lerle ~ bir taraftan da pasta teli ile doWn. Tenceredeki SlVlko~
sal~ halini almca bunu, daha once kiiciik kiiciik bOldiigiiniiztavuklara ilave
edin ve iyice kan§tmn. Soma hepsini servis tabagma koyup, diizgiin bir §ekil
verin. Artan cevizli sal~YI iistiine dokiin. Bir fincana koyup aYJ.rdlgunzceviz
~ yaiuu da ilave edin. <:erkez tavugunuz, servise hamdJr.

muTAVUI
4 adet tavuk budu, 250gram nohut, 2 ba§ sogan, 2 COrha~ margarin, 2
COrba~ sal~ 2 su bardagl tavuk suyu, 2 COrha~ margarin

BubOliimiin ba§mda, tavuklann parea parca sabld$m belirtmi§tik. Bu ye-
mek icin once 4 adet tavuk budu alm. Bunlarm e~itbiiyiildiikte olmasma dik-
kat edin. Bu arada yemekte kullanacilguuz nohutu da bir gUn onceden lSlatlp,
brrakm. Ertesigiin bu nohutun suyunu siiziin ve nohutu bir kez ~YIP, tek-
rar siiziin. Sogam iyice rendeleyip, margarinle birlikte tencereye koyun ve
kavurun. Soma tencereye tavuk butlanm atm, Slk Slk cevirerek bunlarm da
kavrulmasuu~laym.

Aym tencereye daha soma tavuk suyunu, nohutu, sulan~ salcaYI,tu-
zu ve karabiberi de ilave edin ve nohutlar yuIDU§aymcayakadar p~irin, son-
ra Slcakolarak servis yapm.

TAVUI KEBABI
Tavuk, yag, tuz.

~ size, hamlanmaSl son derece kolay bir yemek. .. Tavugu temizleyip iyi-
ce YIkadJktan soma icini (ama sadece icini) tuzlaym. Bir yagh k$da yerl~-
rip finna koyun ve 1,5saat kadar bJrakm (Izgararnz donerli degilse zaman za-
man sizin tinm aClP,dondiirmeniz gerekli).

Tepsiyi ¢mnn. Yagh ~dl itinah bicimde aClP,tavugu bir tabaga ahn. Kagrt
~ biriken sWan da 80S olarak ta~ iistiine dokiip, servis yapm.
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·$Ieawi_ yagl. ·
Aar. '
Aymar ka Ides·ni
yeni bir OrOnO.

Sicoglylo, soguguylo, klzortfnoslylo, solotoslylo, totlislylo
yemege merokliysonlz, Aymor Ay<;i<;ekYogi olocokSlnlz.

Aymor Ay~i~ek Yog'
iki kez vinterize
edilmi~lir. Sogl,k1ldlf.
Kokusuldur, lorfusuldur,
hofiftir, berrokhr,
yonmoz, sl<;romaz.
Defolorco kullont1lr;
ekonomiktir.
Aymor Ay~i~ek YOgi,
I kg'1Ik, 2 kg'1Ik olel
pel ombolailordo
ve 5 kg'ilk, 10 kg'ilk,
18 kg'ilk olel kUlulordo.

Merakllsma ...
BOlUnbokkollordo, morketlerde.
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BUOULU YARD'
1adet yarka, 6 adet top karabiber, 2 adet sogan (orta boy), 2 e;orba~~ yag, 2
kahve k~ tuz .

Yarkaya (yani 6-8 ay arasl tavugu) ~tan tereyaW siiriin. SoganlarI dorder
parc;ayabOllip,bir hardak Su, tuz ve biberle bir tepsiye yerle~. YagIad1gunz
yarkaYl da bu tepsiye oturtun ve bunu orta Slcakhkta pi¢rin. Eger c;abuksuyu-
nu ahrsa yanm bardak veya biraz daha su ilave edin (bu ilave edeceginiZ su-
yun, SlcakolmaSIgerekir). Tavuk iyice pi§IDcec;Ikarm,servise hazlrdrr.

TAVOK KOFTESi
1 adet tavuk, 2 adet yumurta, 3 e;orba~ un, 1{4ekmek ie;i,3 kll§1kslit (ve-
ya 2 ~1k krema), 250gram kUyruk yaW.tuz

Tavugun kemiklerini, sinirlerini c;Ikardiktan sonra kalan lop eti birkae; kez
klyma makinesinden gec;irin.Sonra ic;inelS1anlps1kllnu§ekmek ic;ini,kuyruk
yagrmn bir bOliimiinli bu ete katm ve tekrar bir-iki defa makineden gec;irin.
Sonra bu klymaya iki yumurta sarlSl, krema (veya slit) bir rniktar karabiber,
tuz ekip iyice yogurun ve yuvarlak §ekilde koftelerinizi haZlrlaym. Bunlan,
bir tavaya yag koyduktan sonra hafifc;eunlaYlP, ate§te altiist ederek pi§irin.

piLi~LiBAMIA .
1/2kilo bamya, 1 adet pilie;,1 adet domates (irice), 2 adet ye§il biber, 3 ka§1k
yag, 1adet limon, tuz

Once bamyalarm kiilalu:mc;Ikanp temizleyin, sonra bunlan biraz tuz ve sir-
keyle kan§tmp, bn'akm. Ba§ka bir tencereye sogam kavurun. Pilici 8-10par-
c;ayaaymp tencereye koyun ve 5 dakika p~. Sonra tuz ilave edin, yanm
hardak su da ko~ak 20 dakika kadar yeniden pi§irin. Ardmdan pilici tence-
reye yerle§tirin. Ustlerine bir SIradomates, bir srra bamya koyun. Ye§ilbiberi
iri iri dogrnym, bunu ve 2 hardak su ile pilicin oteki tencerede kalan y~ da
ilave ederek hepsini pi§meye brrakm. .

BAH~QANTAVUOU
1 kilo tavuk, 1 kap dolusu muhtelif sebze, 1{4c;ayk~ sogan suyu, 1{2c;ay
kll§~ k1mnzJ.biber, 1{2kap un, 1{2kap yag .

Once tavugu parc;a1araaYInll ve tavaya yerle§tirip, iizerine yag dokiip, ta-
varon iistiinli bir kapakla kapad1ktan sonra 20 dakika kadar p~. Bu sUre
dolunca tavugu ters c;evirip,20dakika daha pi§meye brrakln. Sonra her 20da-
kikada bir bu i§lemi (tavugun rengi istediginiz tonu almcaya kadar) tekrarla-
ym. Sonra 1{4hardak suyu tavugun iistiine serpip, 5 dakika daha pi§iiin. Son-
ra yemegmw bir bll§ka kaba veya ozel olarak haZlrla~ ka~da a1arak so-
gumaya brrakln .. Kafi 1bkhkta olunca iistiine ve kenarlanrn maydanoz ve
mevsimlik taze sebzelerle siisleyerek servise hazrr hale getirin.

TAVOK GOOSD
4 adet tavuk gogsii, 1{2hardak yag, 250gr. mantar, 2 bardak tavuk suyu, 3 ka-
§1kun, 2yemek k~ krema (veya 3{4hardak slit), 2-3dilim ekmek, tuz

Bizde "tavuk gogsu" denince, akla 0 leziz tath gelir ama §imdi tarifini vere-
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cegimiz 0 tath degil.. Bir adI da "Normandiya usulii tavuk gogsu" olan bu ye-
megm p~esi, §i>yleoluyor: Once tavuk gogiisleri bir tavada, iki taraflan
da hafif~ kIzanncaya kadar klzartIhr. Soma lazaran tavuk gogiisleri tavadan
abmr. Bir b3.§kayerde iyice kI~ mantarlar 3-4 dakika p~. Mantarlar
ile tavuk suyu k~tmlrr, soma buna krema da eklenir. Onun da iistiine ayn
bir yerde bulunan ~ tavuk gogiisleri bo§al1Jbr,daha Once kiiciik kii-
-ciikkesilip ~ ekmek par¥ilim da en iiste serpi§tirilir. En iiste de az
miktarda yag ekleyip bunu iistii ac;Ik§ekilde finna koyup, p~eye bUClkm.
Yalrnz, bu yemegi yapacaksamz ate~in ~k barh olmasma dikkat etmeniz ge-
rekiyor.

BALIK YEMEKLERi
Bahk hem ~1d1gl iistiin besin degeri, hem lezzetli ol~ hem de hazmmm

kolaybgI nedeniyle bir~ok ~ i~ vazge~ez bir yiyecektir. Kill.;. kalkan,
kIr1angI~gibi her zaman pahah olan bahklar oldugu gibi istavrit, hamsi gibi
hemen hemen her zaman ucuz olan bahklar da vardIr. BazI bahklarm fiyab.
ise, mevsimine gore demmekte ve aym bahk bir mevsimde pahah iken, biT
ba§ka mevsimde ucuz olmaktadIr.

Bahk yemekleriyle ilgili tariflere ~eden once size "hangi mevsimde,
hangi babgI almah?" ~klinde bir ozet liste verecegiz.

Ger~ bahk konusunda, mevsim ~k onemlidir. Bir bahk sOzge]imi
ocak aymda lezzetinin dorugunda iken, nisan aymda aym bahk ~k farkh biT
tad verebilmektedir. Bu yiizden, once sizlere "hangi babgI, hangi mevsimde
almali" listesini verecegiz.
• oeAK: Hamsi, kIrlangI~
• ~UBAT: Dil bah~ diilger, hamsi, istavrit, pisi babgI
• M!\RT: Levrek, pisi babgI
• NISAN:Kalkan, giim~ bah~ levrek, pisi babgI
• MA~: Giim~ (?),kalkan, karagoz, levrek
• HAZIRAN:Kalkan (?),kIrlangI.;. tekir
• ~: izmarit (?),tekir(?)
• AGU.~TOS:Palamut, sardalye, tekir
• EYLUL: KrrlangIr;,kIhr;,palamut, tekir
• EKiM: Barbunya, kefal, liller, tekir, palamut
• KASIM: istavrit, levrek, kIrIanm~, liifer, uskumru
• ARALIK: Dil bahgI, hamsi, istavrit, kefal, levrek

~imdi de, bazI.~ylarda, bazI bahklann yanma neden (?)~ti koydugumu-
zu ac;Iklayalun. Ornegm giim~ bahgI maYlSaymm ~da hayli lezzetlidir
ama ay sonuna dogru, tadI kar;ar. Kalkan bahgI haziranm ilk yansmda yenir
ama ikinci yanda tadIm biiyiik olr;iide yitirir. Temmuz aymda tekir bahgmm
bugulamasI hi~ tavsiye edilmez.

Bu babgI sevenlere sadece IZgaraSltavsiye edilir. GOrilldUgiigibi bir bahk
'yemegi i~ hel§eyden once "hangi bahgm, ne zaman ahnacagrm" iyi bilmek
~ekir. .

Eger bir sahil kentinde biiyiimemi§seniz ve ~dilik konuya hayli yabanCl
iseniz ~ istavritle ~lamanIZl oneririz. "Denizin kur1.Ifusulyesi"denen istav-
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rit (yaz ortasmda ve ~m en soguk aylannda lezzetinin dorugunda olsa bile)
oteki ayJarda da rahat~ yenebilir. BalIk konusunda ikinci sorun, babgm taze
olup olmacbgun anlamaktIr. Bunu anlamanm bir~ok yolu vardIr ama biz, en

, bell b~h olanlan sayahm. Taze babgm gozleri parlak, solunga~lan larnuz1
, olur. BahgI elinize ahp hafif~eegerseniz hemen bir tarafa egilir ve 0 srrada diri
kahr. -

DOMATESLiPALAMUT
4-6par~ palamut bahgI, 3 ~rba ~$ zeytinya~, 1di;;sanmsak, 2 b~ sogan,
1bardak beyaz §arap, 2 ~orba k~ sal~a (veya 4 domates), 1-2defne yapra~,
maydanoz, karabiber, tuz . .

Enine, iriee limon dilimi gibi kesilmi§ bahklan una bulaYlP zeytinya~da
lozartm. ~ka bir tavada da halka halka kestiginiz soganIan ve i¢ne att$mz
sarnusc$lozartm (ama sarnusak teneerede/tavada az kalsm, 1-2dakika soma
onu~) Soma tavaya 1-2adet defne yapraguu atm, domatesi de katm, bir
bardak beyaz §arabI da ilave edip biraz pi§irin.

Bu arada tuzunu ve karabiberini de ekerek sosunuzu hazrr hale getirin.
Sonra. bu sosu balIk par~ iistiine dokiip 10 dakika hafif~e kaynatm.
Uzerine maydanoz serpip, servise hazrrlaym.

PALAMUT piLAKiSi
1 adet palamut bahgI, 2 adet patates, 1 adet havu~, 3-4 di;; sarmIsak,6-7 adet
kereviz yapra~, 2 b~ sogan,1,5 finean zeytinya~, 2 adet domates, 1 limon, 1
bag maydanoz, tuz '

SoganIan inee inee kIYlP,zeytiny~la lGivurun. Daha onee hazrr ettiginiz
halka halka do~ havucu, soyulup dorde bOliinm~ patatesleri, kereviz
yapraklanm, kIyIlml§ maydanozu, sanmsa~, kabuklan soyulup kiilYiikkii-
IYiikdogranml§ domatesleri ve 2-3bardak Slcak suyu ilave edip 20-25dakika
kadar kaynamaya brrakm.

Soma ayru tepsiye, yine halka halka dogranml§ bahklan ilave .edin. Tuzu
da koydUktan soma 10-15dakika kadar (bahklar iyice yum~ymcaya kadar)
pi§irin. Soma tepsiye, bir limonun suyunu gezdirerek koyun, artan mayda-
nozlarl da ilave ederek tepsiyi indirin.

HAMSiLi piLAV
1/2kilo hamsi, 2 bardak pirin~, 1 ~rba k~$ ku§ iiziimii, 1 ~rba k~$ ~am
fist$, 2~orba ~$ margarin, 1/2bag dereotu, tuz

Hamsileri iyiee temizleyin, soma una bulaYlP tavada lozartm. (Yani, "ham-
si tava" dedigimiz yemegi pi§irin) Sonra bunlan iki e§it par~ya bOliin ve
hamsilerin bir bOliimiinii tepsinin altma tek srra halinde d6§eyin.

Diger taraftan pirin~ ve oteki malzemeleri kullanarak "i~pilav" p'§irin. fIa-
zrrlad$mz bu pilaVl,tepsideki hamsilerin iistiine diizgiin bir §ekilde yaym.

Kalan hamsileri de bu pilavm iistiine yerle§tirip, tepsiyi finna ko)'UIl. 10-15
dakika soma (Yani,iistteki hamsiler 10zardlgIzaman) ~p, servis yapm.
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SiLioMLET
10-12adet hainsi, 4 adet yumurta

Hamsileri ayIldaYlPkIzartm. Bir b~ka yerde yumurtalan iyice ~rrpm, son-
ra buna hamsileri de ilave edin. Bu kez ikisini beraber ~rrpm ve tavaya bo~al-
tIn. iyice p~ince rulo haline getirin, sofraya 0 halde getirip servisi yapm.

HAMSi BUGULAMASI
1kilo hamsi bahw.,1/2bardak sirke, 2 ~orba k~$ tuz, 1limon, 1b~ sogan, 1/2
r;aybardaw. zeytinyaw., 1/2defne yapraw., karabiber

Babklan temizledikten soma su ile lSltt$mz sirkeyi bahklann iistiine dokiin
ve soguk bir yerde birka~ dakika bekletin. Diger taraftan biiyiik~e bir tencere-
ye zeyinyagun, limon SUYlIDU,klydIw.mzsogaru,karabiberi, defne yapraw.m ko-
yup, biraz su ilave ederek p~irin. Soma sirkeli sudan babklan ~1karm,hazrrla-
d$mz sosun bulundugu tencereye dizip, iistlerine limon dilimlerini yerle~tirin,
15-20dakika kadar p~irin, sogutup servis yapm.

iSTAVRiT HA,LAMASI
1kilo balIk, 1kahve fincam zeytIDyaw.,5-6adet patates (orta boy), 3-4adet ha-
vu~, 1/2bag maydanoz, 1limon, tuz

Patatesi, havucu ve tuzu bir tencereye koyun, sUYlIDUilave ettikten soma
sebzeler yum~aymcaya kadar h~laym. Soma, temizlen~ istavritleri de
tencereye ilave edip 20 dakika kadar p~irin. (Yalruz, bahklan ilave ettikten
soma tencerenin kapaw.m kapamaym, tencere i~indekiler tencere a~1kken
p~in. Aksi halde balIk kokusu oteki sebzelere siner, onlarm tadlrn bozar.)
Soma iyice dogradIw.mzmaydanozla limonu da ilave edin ve tencereyi indir-
dikten soma 5 dakika kadar bekleyin, soma servis yapm. Kerevizi sevenler,
isterlerse bu h~lamamn sebzeleri arasma 3-4kii~iik kereviz de ilave edip, de-
~ik bir tad elde edebilirler.

BALIK KOFTESi .
BalIk koftesi, hemen hemen her bahktan yapIlIT.Hatta isteyenler uyumlu iki
bal$ k~tIT1p, de~ik tadlar da deneyebilirler. Ama bahk koftesi i~in daha
~k palamut, uskumru, torik gibi bol beyaz etli bahklar tercih edilir. Bu tiir
bahklarla yapllan kofteler, ~ok daha lezzetli olur. $imdi, sizlere balIk koftesi
i~ingenel bir tarifveriyoruz:

1/2kilo balIk, 2-3dilim limon, 2-3sap maydanoz
Once, Yllkandaki malzemelerle bahklan bir tencereye koYlIDsu ilave edin

ve biraz ~laYlP, iyice siiziin.. Bahklar iyice soguYlIDcaonlan iyice temizleyin.
Soma bahklan varsa makineden ge~rip (makine yoksa bunu bir, satITlaveya
elinizle iyice didikleyerek de yapabilirsiniz) Soma 1 yumurta, lSla~ ekmek
i¢, baharat, maydanoz, dereotu, rendele~ biraz sogan ilave edin, hepsini
birlikte iyice yogurun, yuvarlak veya uzun kofte ~ekliverin. Bunu una veya ga-
leta ununa buladIktan soma yagda klzarbp, Slcakslcak servis yapm.

BALlKLARIN KIZAi1TILMASI
Hemen hemen tiim bahklarm klzartmasl yapIlITve hele bu komiir ate~inde
yapIlITsa,ger~ekten ~ok lezzetli olur. Hammlarm hepsi bu kolay yemegi, fev-
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kalade iyi bilirler. Ama biz, bu ~ok bilinen y6ntemi (yeni evlileri ve bekar er~
kekleri d~iinerek) tekrarhyoruz. KIzartma kalkan, palamut gibi pahah ba-
hklardan yapllabildigi gibi hamsi, istavrit gibi ucuz bahklardan da yapllabilir.

1kilo bahk, 1/2su barda~ un, 1~y barda~ yag, tuz
Bahklan temizledikten sonra iki tarafrm da una bulaym. Tavaya ya~ ko-

yup iyice lozdmbktan sonra bahklan kuyruklan tavamn ortasma gelecek §e-
kilde yerle§tirin. Bir taraft pi§tikten sonra bahklann 6teki tarafrm da kIzartm.
Sonra tava ile hemen hemen aym biiyiikliikte olan bir servis tabagnu tavamn
iistiine koYun ve tavaYJ"bahklann §ekli bozulmayacak §ekilde birden ~virin.
B6ylece tavadaki bahklar, servis taba~g-~mi§ olacaktIr._

Bu tab~ istediginiz gibi siisleyip, Slcak Slcak servis yapm. Eger evde varsa
an olarak JIUSIr unu kullamrsarnz, kIzartmamz daha lezzetli olur.

YUMURTALI YEMmER
lUMURTA KiinESi
6 adet yumurta, 3 ~rba ka§!gIsos, 1yumurta (aynca), 1~orba ka§!gItel §ehri-
ye, 4 ~orba ka§!gIun, karabiber, tuz

Once yumurtalan ha§laym ve bunlan kii~ par~ halinde kesin. Sonra
tuzunu, beyaz sosu, karabiberini kaap biraz kan§tmn. Sonra tencereden kii~
kii~ par~ ahp ilkin una, sonra tel §ehriyeye bulaym, ardmdan da elinizde
yuvarlaYJ,pk6fte §eklini vererek iyice lnzgm yap lozartln. En sonunda, tek
yumurtaYJ,pi§irip, sansrm knnuzJsIDlayrrmadan servis tab~ iistiine d6kiin
ve servis yapm.

YUMURYALI DOMATES DOLMASI
6 adet domates, 6 adet yumurta, 1~rba ka§!gIyag, tuz

Domatesleri iyice YJ,kadlktansonra list losunlaimdan birer kapak a~ (bu
kap~ koparmamaya dikkat edin) Sonra a~ bu kapaktan, domatesin i~ini
bo§alnn. Sonra i~ bo§lilnn§domateslerden her birine kii~iik bir par~ yag ko-
yup, birer yumurta kmn. Biraz da tuz serptikten sonra ka~ yine kapaym.
I~ini yagIad1gmIz tepsiye bu domates1eri, birbirlerine degmeyecek §ekilde
yerle§tirip 20dakika kadar pi§irip, servis yapm.

PATATESLi YOMURYA
2-3iri patates, 4 adet yumurta, 3 ba§ gogan, 100gram yag, 3 ~rba ka§!gIsirke,
kmmzI biber, tuz

Once, iki ayn kapta patateslerle, yumurtalan iyice ha§iaym. (patatesleri
suya, kabuklarIm soymadan ann) Yumurtalar kaa hale gelince kabuklarIm
soYun,sogumamalan i~ onlan tekrar Slcak su i~de bJIakm. Ardmdan ince
ince kIyd1gmIzsoganlan bir tavada kavurun. Bu arada patatesleri de soYun
ve hem patatesleri, hem de yumurtalan y~ birer parmak kalmhgmda

t dilimler halinde kesin. Sonra bunlan diiz bir kaba bir dilim patates, bir dilim
yumurta gelecek §ekilde dizin. Yagda oldiiriilm~ sogam, tuzu ve biberi de
serpin. Bu arada, yukandaki malzemeden biraz yag artacaktIr. Onu da yalop,
kahbm iistiine doktiikten sonra sirkeyi de ekleyin ve pi§meye bJIakm.

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



KiRPi YO URTA
4 adet yumurta, 2 adel domates, 1 ~ ka§!gl mayonez, 1 ~ ~ limon su-
yu, 1adet salatabk.Aynca: maydanoz,.marul vs. yaprakIan

Yumurtalan iyice ha§ladJktan soma kabuklanm soyup m1adan ikiye bO-
lun. Birer parmak 1GIlmhgmda.kestiginizdomatesleri de ~ tuzlayIp, Ust-
lerine karabiber seIpin. Soma, her domates diJjmjnin UstUneyanm yumurta-
YIkoyun. Soma bu yumurtalan iist1en alia doim 4-5paI\'a haIinde kesin. So-
yup, incecik dilimler halinde hazJrladlguuz salatahk diIimlerini ve yumurta
dilimleri arasma (list kJsunlan yumurtadan 1a§acak§clrilde)yerle§tirin. Soma
-her yumurtaya mayonezle iki kiir;iikg6zyapm. Secvis1ahagmm altun ve yan-
lanm evde bulunan maydanoz, marul ~ vesaire ile sUsleyip servis ya-
pm. -

iRlANDA YUMUBTASI
4yumurta, 2 ~yag, 4dilim 1ava ekmegi. 3~siit. karabiber, tuz

Once, bir ~ yagia ekmeklerin ikiyiizUnii de kIzartm. Soma yumw1ala-
n ayn bir yerde hafii;e ~ bu arada (~maya ara vermeden) siitii, tuzu
ve biberi de Haveedin. Soma bir 1avaya yag koyup ~ ardmdan yumur-
talan buraya ~p biraz kabl~ncaya kadar ~ Ts1ediginizkIvaml tut-
turunea tavaYI a~ aIm. yagm lmUanmadtguuz .klsmuu kii~ pal\'alar
halinde kesi.p,yumurtalann araJanna koyun ve ~taDa ka.n§brarak bunlarm
erimesini saglaym. Soma yumurtaJan ~ aIm. Onceden servis tabaiJna
dizdiginiz ekmeklerin iistiine~yerle§tiripSK:ak SlCakservis yapm.

sosisLi YO RTA
4sosis (nice), 4dornates, 1~~yag, tuz,karabiber

Sosisleri lmmJamagna iki ~ aymn. soma bunlann her iki tarafim da
tavada kIzartm. DomaIesleri ise ortadan ikiye bOliin.~~-
tan soma bir miiddet ~ tutun (suJanmn sUzWmesi~. Bu §clrilde ha-
mladIgunz domatesleri de 1avada ktzartbktan soma sosisleri (her biri. ~-
degi.~ domateste ~~iie SJiacak ve iistten2-3santim. ta§acak
biiyUklillrte) kesip, domateslere yerle§tirin. EWe salabhk, marul, dereotu,
ma,ydanoz vb. hangileri varna, bunlarla da 1abagI siisleyip, servis yaparsarnz
lezzetinin yamsrra. yemeginizingfuiiniimii de ~kgiizel olur.

BiBERU0 LET
4 adet yumurta, 2 adel dolmabk biber, 1ba§ sOian. 19»ba ~ Iilargarin, 2
~y ~zeytinyaiJ. tuz

Margarin yag.yla, zeytinyagun aym 1avaya koyun. ~ soganla,
inee uzun dogrndJgnnz biberleri tavaya abp kavurun. Bir ba§ka kapta ~tl-
gnnz yumurtalan, tuzunu da ilave eUikIen sonra 1avayI bo§albn. Bir ~talla
iyice ~ soma omleti pi§irin. Yem.eiin her iki 1araft da kI2annca,
servis yapm.

SOGUK YOMDRTA DOLMASI
4yumurta, 1bardak pirin~ 1adetdomatm ~ karabiber, tuz

Once, pilaVl pi§irin. Soma yumurtaJan 1mb.hale getirin, kabukIanm soy-
duktan sonra Ust losmmdan ~ k.esin.Buradan, sansuu ~ ve bo§a-
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Ian yere, daha once p~irdiginiz pilaVl yerl~ Ustlerine, yumurtaYI orte-
cek ~kilde birer ince dilim domates koyun. Ote yanda, yumurtamn kestiginiz
kJsrmlanyla ~ sanlan isterseniz salata, isterseniz piire haline sokun ve
ikisini birlikte servis yapm. .

YUMURTALI OROOVROOlMASI
Bu yemek de, yukanda anlattJgmuz ~kilde yapilir. SanSJ.~ yumurta-
urn i~e evde olan herhangi bir ~y (p~ sosis, diinden kalan kIyma, kah-
valtldan artim salam vs.) konur. Tabak marul, salatahk gibi y~erle siisle-
nip servis yapilir. Yaz aylarmda vereceginiZ bir davette, her tabaga iki-llr;
adet yumurta koymak ve her birinin i!;inl de~ik doldurmakla bu ordovrii,
soguk yemek niyetinede sofraya getirebilirsiniz.

~AMLICAusuli YUMURTA
4 adet yumurta, 2 baJisogan (irice), 4 dolmabk biber, 4 domates (irice), 2 fincan
ya (tercihen, llllSlfOzUyaiI), tuz, karabiber

Menemeni anclrran ama goriiniimii giize1bir yemektir.Bu yemek i~ once
biberlerin ve domateslerin r;ekirdeklerini ¢rnrm, sonra kii!;iik kii!;iik kesip
hazIrlaym. Tavaya yaiI' atlp, sogam kavurduktan sonra tavaya once biberi,
bir siire sonra da domatesle suyu ilave edin ve domates suyunu r;ekinceye ka-
~~e~ .

Sonra r;atalla ve itina ederek tavada 4 ayn yuva ar;m,buralara birer yumur-
ta kmn. Yumurtalar da p~n sonra sanlanna biraz karabiber ve isterseniz
biraz da kIrnuzi biber ekleyip, servis yapm.

~ILBIR
6 adet yumurta, 200gram yogurt, 1,5r;orba ~ sirke, 2 !;Orba~ yag, 1
tath~ kIrnuzi biber, tuz

5 bardak su, bir !;Orba~ tuz ve 1,5!;Orbaka§Ji1sirkeyi aym kaba koyun
ve kaynamasuu ~eyin. Su iyice kaynadJW.zaman a~ losm. Sonra yumtir-
talan teker teker, bir kaba kmn, sonra bunlan yav~ ate§teki tencereye
kaydInn. Bu ~em bittikten sonra tencerenin kapaguu kapaYIP2-4dakika ka-
~ daha pi§irin. So~ yumurtalan ~~ bir kepr;e ile buradan abp, servis
tabagma yerl~. Ustiine r;atalla dovdugUniiz yogurt ile lozebnp, bir\:ay
~ kIrnuzi biber koydugunuz yag. ilave edip; bu ~kilde servis yapm.

BERCYYUMURTA
4 adet yumurta, 1/2kangal sucuk, 2 !;Orba~ yag, 1 r;orba k~Ji1 domates
salr;ast,1kahve fincam et suyu, 2!;Orba~Ji1 zeytinyag., 1baJisogan, tuz

Biraz zeytiny~ ile sogam kavurduktan sonra domates sal!;aSrmbir kahve
fincam et suyu ile eritip, sogana ilave edin. Tuzu ve biberi de serpip, 10dakika
~a~ (salr;a, koyula§mcaya ka~) p~irin. Bu arada sucugun zarrm soyun.
Once sucugu 3-4em. parr;a1ar halinde kesin, sonra her parr;aYIuzunlamasma
ikiye aYIfmve bunlan IZgarada kIzartm. Ardmdan b~a bir kaba yaW-koyup,
yumurtalan (beyaz losrmlarnu tuzlad1ktan sonra) pi§irin. ArtJk Slfa, servise

, g~. Servis yaparken, tabaklann tam ortasma birer yumurtaYI diizgiin
~ekilde koYIm.3 parr;a sucugu, Y.J).dIzte§kil edecek ~kilde, bir u!;lan yumur-
taya degecek ~kilde yerl~. Ustiine salr;aYIdokiin, isterseniz bezelye, ha-
vur; veya maruJ..salata yapraklan ile garnitiir yapm, siisleyin ve servis yapm.
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SUTLU YUMURTA
4 adet yumurta, 2-3bardak slit, 1 t;orba ka§!gl rendeleruni§ ka§ar, 1 part;a li-
mon kabugu, tuz, karabiber

Bu da hazrrl~l kolay, evdeki kalan malzemelerle yapIlabilecek, goriinu-
mu harika bir yemektir. Once-limon kabugunun beyazun t;lkanp, kalan kIsrm
iyice rendeleyin. Sonra kiit;iik kaselerin her birine, birer adet yumurta kmn.
Ote tarafta, peynirle sum iyice ~ ve sonra bunu, kaselerdeki yumurta- .
larm iistlerine dokiin. Sonra bir tepsinin yansma kadar su doldurun, bu kase-
leri 0 t;ukur tepsinin it;ine giizelce yerle$irin. Kaselerin ~ aliiminyum
kakttla (t;ikolata kaktdI, veya biraz daha yagiayacagum yaglI kc$tla) ortUn ve
tepsiyi lozgm fmna koyup 10dakika kadar pi§irin. Sonra kaseleri birer birer
aIm, ka~t1armI t;Ikarm ve servise hazIr hale getirin.

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

KabaklarI soyduktan sonra rendenin ka1In taraftyla rendeleyin, suyunu 81-
karak bir tarafta bekletin. Diger taraftan bir tencereye 1-2 fincan su koyup,
rendeleruni§ kabaklan ilave edin. Tuzunu da koyduktan sonra birkat; dakika
pi§irin, sonra tencereyi ocaktan alIp ilinmaya brrakm. Daha sonra beyaz pey-
niri iyice ufaIaym, bunu un, yumurta, tuz, karabiber, t;Okince kIyI1rnl§dereo-
tu ve maydanozla beraber ~. Daha sonra kabaklarI alIp, bu ~a
ilave edin ve hepsini bir daha iyice karI§tmn. Bir tavaya zeytinyag koyup iyi-
ce lozdmn, sonra tenceredeki ~dan ~ k~ alIp tavaya koyun. Her
iki yam da lozarmca yagdan aim, tab$ koyup servis yapm.

MAKARNAlAR
SARAY MAKARNASI
1 paket kesme delikli makarna, 100gram yag, 50-100gram ka§ar peyniri, tlJz,
karabiber, 1adet kiit;iik hindistan cevizf

Once, malZeme listesinin en sonundaki hindistan ceviZiyle ilgili kiit;iik bir
not sunahm. Bu, eskilerin "cevz-i bevva" dedikleri ~ydir ve aslInda hindistan
ceviziyle bir ilgisi yoKtw-.Buna ~ baharatt;Ilarda bu isimle satllrr. Makar-
na1arItuzlu kaynar suda ha§iaym. A~n indirmeden hemen once, makarna:
DID suyundan 2 kept;e kadar alIp, ayn bir kaba koyun. Bunun it;ine hindistan
cevizinden yarIm t;ay~ tuzu, rendeleimIi§ peyniri ve kiit;iik part;alar ha-
linde hazIrladIgnnz yc$ atm, t;abuk t;abuk kan§tinp suluca bir 81Yl(macun kI-
vammda) elde edin. Makarnalar iyice ~ca suyunu siiziin, oteki kapta ha-
zrrladIgnnzsosu ilave edip bir-iki kez karJ§brd1ktansoma, servis yapm.

PASTIRMALI MADRNA
100gram pasbrma, 1paket makarna, 1,5t;Orbaka§$ yag

Once pastJrmalan, ~menlerinden ayum. Sonra her pastJrma dilimini boyla- .
maSIna ince ince kesip, hazIrlaym. Sonra tavaya yag koyup, ate§i at;JIl.Yag kI-
zarken it;inebiraz once ayrrdIgnnz t;emenlerden. bir tatlI ~ kadar alIp atm
ve yagla, t;emeni~. Yag iyice lozmca, pasbrmalan tavaya atIp, iki
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tarafim ~virerek k:Jzartm..Daha Onceden h~yahIrakt!gmlz makarna
ba~laDmca.suyuDUsUziip~ tabagma ahn. Tavadaki pastmnalan da UstU.-
ne iIave edip hir ka~defakan§tmhk1an soma servi.sya~ •,,-

RRiNDA MAlJUIIA
1 paket niakama. 200 gram yags.z et (terciban .>, 1,5 ~rba ka§!gI yag, 1
kahve fincam k1J§Uziimu. 1 kahve fincam ~ fisbgJ"25 gram kurutulm~

. mantar, 1adettavuk karacigeri. 3~ ~ ekmek tom, 3 c;orba~ ren-
delenmi:l ka§er peyniri. 1/2bardak heyaz§3laP, 3yumlllta. karabiber, tuz

K~ iizUmlerini hir lrnpta. mantarlan bi£ba§ka kapta lS1atm ve makamayI
~ym. Etle. tavuk cigerini kJyma makinesinden ~ veya mfunkUn 01-
1ugunca. kii~ ~ halinde dograym, mantarlan da temizleyip, funonlu
soya bJrakm.

Soma ~ hir tencere,ye yag koyup at¥ bll'ak:m.etle cigeri tawya ko-
yun ve bunlan hir sUrekavurun. Soma mantarlan iyice Slklp, suymlU bHaktI-
rarak ~ etin iistiine serpin. Tuzunu, karabiberini iIave ettikten soma~-
rabI da dOkiin..Soma 1encerenin kapaguu kapabp, i~dekileri hafif at~e p~-
meye bJrakm. Ore tarafta yumurtalar~ ~ peynirini beraberce ~m.
Soma ba§laDlDl§makarna,Yl bunun i~e atlp iyice ~. Bu a§llIDada
~ fisbgJyJa.~ Uziimiinlide iIaveedin. Soma asUyemegi yapacagnnz kah-
bi alm, iyice yagJadlktan soma kurutuJm~ ekmek tozunu en alta serpin.
ti~cii yumurtaYl ~ bu tozun Ustiine ~ siiriin. Soma bir kat daha
ekmek tom serpip, hir dahayumurtalaym ve hemen makanlanm yansirn ka-
hbadOkUn.

Ondan soma oteki kapIaki kJyma-ciger ~ araya yerl~, iistiine
bir kat daba makarna;yI bo§albp ~eye blrakm. "Portekiz usulii makarna"
olarak da bilinen bu yemegm hazJrlanl§l hayli zor olmakla beraber, hem gorii-
nu.mu. hem de 1e2ZetifuvkaJadedir.

MAlARIA B· ERiYE
1paket makarna. 6 ~ ka§Jglzeytinyag.. 1dal biberiye, 2-3 ~rba k~.do-
mates sal~ 1d:i§sarrmsak.l/2 bardak etsuyu, tuz

Zeytinyagnu Jnzdmhldari. soma et suyunda erittiginii biberiyeyi, domates
sal~ ve ~ tavaya abp birka,: dakika pi§irin. Soma sarnnsakla, bi-
beriyeyi i¢tden'~ Bu ozelsosu, daba Oneeden ha§lad1gmlzmakarnanm
Ustiine dOkiipservis yapm.

YUfIAU MAlUUIIA
300 gram inakarna.l00 gram ~ peyniri, 2 adet yui'ka,1,5 ~orba k~ m,
2 adet yumurta. 1bardaksm. tux

Bir tepsinin i~ yagiaym. Once tabana bir yufka yerle§tirin (yu:fkanm ke-
narhin, tepsiden ta§sm). Soma, ba§ladJgrmzmakamanm yansrrn yufkamn iis-

t tUne d~yin. Bunun iizerine rendel~ ka§er peyniriyle, sUtlii ~tJg:unz
yumurtalan serpin.

Oteki tencerede kalan makamaIan da bunun iizerine yaym. En iistii, ikinci
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yufkayl da ortiip, bunun iistiinii yumurtalaym. Sonra p~eye brrakm, iist-
teki yufka kIzannca ahp slcak slcak servis yapm.

SOSiSLi MAKARNA
1 paket makarna, 3 ~orba k~ yag, 4-5adet sosis, 1bardak kadar uf~
tulum peyniri, 1 ~orba ~ sal~, 2-3taze sogan, 2-3sivri biber, 1/2bag may-
danoz, tuz, karabiber

inee kI~ soganla, biberi kavurduktan sonra inee dilimler halinde kesil-
~ sosisleri teneereye atm. Sal~yl da ilave edip 4-5dakika p~. Sonra bu
karI§lIDlalm, h~l~ makarnaya katm.

Bu arada tulum peynirini (yoksa, beyaz peynir de olabilir) ahp, bir boliimii-
nii ilave edin. Makarnayl hafif~e karI§tU'Ip,birka~ dakika hafif ate§te brrakm.
Bu da yapIldIktan sonra kalan Peyniri de iistiine dokiip, servis yapm.

ZmiNLi MAKARNA
1 paket inee makarna, 20-25siyah zeytin, 3 ~orba ~$ yag, 1 bag maydanoz,
tuz

MakarnalarI h~ladIktan sonra suyunu siiziin ve soguk sudan g~. Bir
b~ka teneerede margarini eritin. Siizillen, soguk sudan ge~en makarnala-
n bu teneereyc ::lIp hafif ate§te karI§tU'arak bir sUre p~. Makarna pi§inee
servis tabagma koyun. vekirdeklerini ~ard$mz zeytinlerle, inee inee kIyIl-
IDl§maydanozlan makarnanm iistiine serpip, servis yapm ..

Bu arada siyah zeytinlerin arasma birka~ ye~ilzeytin ile birka~ dilim doma-
tes de katarsaruz yemeginizir.m goriiniimii ~k daha giizel olur.

HAVU~LUMAKARNA
1 paket makarna, 3 ~orba k~$ margarin, 3 adet havu~, 1/2bag maydanoz,
tuz .

Biiyiik bir teneerede suyu kaynattIktah sonra makarnalarI buraya atm, tu-
zunu da ilave ettikten sonra h~laym. Sonra makarnalan siiziip, soguk sudan
ge~irin. Bh-b~ka teneerede ya~ eritin, siizdiigiiniiz makarnalarI bu teneere-
ye koyup 10dakika kadar k~ak pi§irin.

Sonra, makarnayl servis taba~a g~. Ote taraftan, havueun kabuklan-
ill soyun (kazrmakla yetinmeyin, biraz daha alm) ve rendeleyin. KJ.~
maydanozla tuzu da ilave edip birka~ damla zeytinya~ damlattIktan sonra
bunlan makarnamn iistiine dokiin ve servis yapm.

SOGANLIMAKARNA
1paket mall:arna, 4 b~ sogan, 1~orba k~$ yag, tuz

Soganlan orta biiyiikliikte dograylp, pembele~ineeye kadar kavurun. Son-
ra, ~lad$mz makarnayl kavrulm~ soganlarm iistiine dokiin ve bir sUre
ate~te brrakm.

Sonra teneereyi indirin, 5 dakika kadar bekleyip servis yapm.
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