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TEL DOLAP
SEMANUR SEVIM

1964 yilinda Ankara’da bes erkek ¢ocuklu bir aile-
nin tek kiz1 olarak ama yanina bir erkek gocuk daha
takarak diinyaya geldi. Annesi her ne kadar bakiml,
narin ve becerikli bir kiz olmasini istediyse de bu ka-
dar erkek ¢ocuk arasinda pek miimkiin olmad:. Sos-
yal egitiminin yani sira hobi olarak yiiksek 6grenimi
segti. Egitiminin yogun olmas, hobisine veda etme-
sini gerektirdi. Asla evlenmeyecegim derken, agka ye-
nik diistii ve iistiine bir de iki erkek ¢ocuk dogurdu.

Politik anlamda feminist bir ¢alismasi olmadi ama
yasamindaki durugu ve hayata bakigiyla, kendini fe-
minizme yakin hissediyor.
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GIRIS

Her ¢alisan kadin gibi ben de ev iglerine yetisme konusun-
da sikinular yagiyorum. Yorgun argin ofisten ¢iktiktan son-
ra evde siki bir temponun daha beni bekledigi diisiincesi bile
gerilmeme yetiyor. Cocuk okuldan gelecek, yemek yapilacak,
ortalik toparlanacak, ¢amagir yikanacak...

Uzun yaz giinlerinde biitiin bunlari yaptiktan sonra kendime
ayiracak zamanim da kalir. Ama kig aylarinin soguk ve kisa
giinlerinde, ¢ogu zaman yemek yapmaya bile ne enerjim ne
zamanim kaliyor. Hatta bazi giinler yemek haplari ¢iksin, eve
giderken dért porsiyon ispanak, dért porsiyon tarhana gorba-
s1, dort porsiyon da kaymakli ekmek kadayifi alip, ugragma-
dan ve zaman harcamadan karnimiz1 doyuralim gibi fantezi-
lere kapildigim olur. Bir de ev isi yapmaktan keyif almiyorsa-
niz ama yapmak zorundaysaniz vay halinize. Kendinize pra-
tik ¢éziimler aramaya baglyorsunuz.

Iste bu kitabin fikri de buradan ¢ikti. Kendimce buldugum
¢oziimleri, benimle ayn1 sikintilari yagadigini diigiinenlerle
paylagmak istedim. Kig aylarinin kisa giinlerinde miimkiin
oldugunca hizli davranabilmek, ancak elinin altinda hazir
malzeme bulunmasiyla miimkiin olabiliyor.

Bu kitapta, mutfaginiz1 kiga hazirlamak igin bir kismu pratik,
bir kismi ise zahmetli ama lezzetli tarifler, yiyeceklerinizi sak-
lamanuzla ilgili 6neriler ve gevrenizden aldiginiz tarifleri not
edebileceginiz sizin igin ayrilmig bog sayfalar bulacaksiniz.
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Bu kitab1 hazirlamamda bana tariflerini vererek destek olan
tiim kadinlara tegekkiir ederim.



Ambalajlama ve Saklama
ile {1qili @neriler

Cam kavanoz kullanmak ve kapaklarinin sifir olmasi gi-
danin hava almadan saklanabilmesi i¢in 6nemli bir ay-
rinudir.

Ambalaji agildiktan sonra gidalarimizi uzun siire bozul-
madan saklayabilmemiz pek olanakli degildir. Bu ne-
denle miimkiin oldugunca en fazla bir hafta iginde tii-
ketilebilecek miktarlarda paketlemekte fayda var.

Kavanozlarin kapagini kapatmadan énce kapaklari biraz
kaynatmak siki kapanmasini saglayarak gidanin saklan-
ma siiresini uzatir.

Kuru gidalart oda sicakhiginda ve bez torbalarda sakla-
mak nemlenerek bozulmasini 6nler.

Dondurucuda muhafaza edecegimiz gidalan tek kulla-
nimlik olarak paketlemek gerekir. Ciinkii ¢6zdiirdiigi-
miiz bir giday: tekrar dondurmak saghkl degildir.

Dondurucuya kaldiracagimiz gidalarin miimkiin oldu-
gunca sudan aritlmig ve oda sicakhiginda sogutulmus ol-
masi, biraz kalin, kilitli buzdolab: pogetleriyle paketlen-
mesi, gidalarin kokularinin birbirine karigmasini 6nler.

Saydam ambalajlardaki (cam, plastik, naylon v.b.) ve
buzdolabinda saklanmayacak olan tiim gidalan ik al-
mayan, serin yerlerde muhafaza etmekte fayda var.






RECELLER
ve

MARMELATLAR
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Recel ve Marmelat Yaparken

Kullanacagimiz malzemenin taze ve eziksiz olmasina
ozen gostermeliyiz.

Regeli kaynatrken de sogumaya birakugimizda da ka-
pak 6rtmemeliyiz.

Uzerinde toplanan képiikleri sik sik almaliyiz.

Limon veya limon tuzunu, ocaktan indirmeden 5-10
dakika 6nce ilave etmeliyiz.

Limon ilavesinden sonra uzun siire kaynatmaya devam
etmek regelinizin gereginden fazla agdalagmasina ve kul-
landiginiz meyvenin sertlesmesine neden olur.

Regel ve marmelatlarin yapimi sirasinda tahta kagik kul-
lanmaniz1 éneririm.

Agz iyi kapanan cam kavanoz, regel ve marmelatlar igin
en saghkl saklama malzemesidir.

Marmelatlar1 buzdolabinda muhafaza etmek saklama
suresini uzatir.
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AYVA REGELI

Nuray Senmezer

Malzemeler:
1 kg ayva
2 su bardag su
5 su bardag toz geker
1 gay kagig1 limon tuzu

Yapilig:

Pazardan aldigim ayvalari akan suda ovalayarak tiiyleri
tamamen temizlenene kadar yikarim.

Kabuklarini soyar ve ortalarini gikartir, gekirdeklerinden
de bir yemek kagig1 kadarini ayiririm.

Ayvalan kiip kiip dograrim.

2 su bardag suda yumusayincaya kadar haglarim.
Sekeri, limon tuzunu ve gekirdeklerini ilave edip biraz
yogun bir kivam alana kadar kistk ategte kaynatirim.
(Gekirdekleri hem giizel bir renk hem de iyi bir kivam
verir.)

Ilikken cam kavanozlara koyar, her kavanoza bir adet
cubuk targin koyup kapagini sikica kapatirim.
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BOGURTLEN RECELI

--- Tekat'tan Nafiye Anne ---

Malzemeler:
1 kg bogiirtlen
1 kg toz geker
1 gay kagig1 limon tuzu

Yapiligs:

Bégiirtlenleri genis bir legen icinde birkag kez ezilme-
melerine dikkat ederek iyice yikarim.

Genis bir tencereye koyar ve gekerini ilave eder, 6-8 saat
bekletirim.

Limon tuzunu ilave eder, ocaga koyarim.

Kaynayinca altini kisar, képiiklendikge kopiiklerini ala-
rak 30-40 dakika kaynatirim.

Sicakken kavanozlara koyar kapaklarini sikica kapatirim.






CILEK REGELI

Malzemeler:
1 kg cilek
750 gr toz seker
1 tath kagig1 limon suyu

Yapiligs:

Pazardan veya marketten en taze ve orta boy gilekleri se-
gerim.

Eve gelir, onlar1 bir giizel ayiklar ve d6rt-bes kez yikarim.
Cok derin olmayan bir tencereye (derin olursa alttakiler
ezilebilir) koyar, sekeri esit bir gekilde cileklerin iizerine
yayarak alti1 saat beklemeye birakirim.

Hararetli atege koyarim.

Kaynayinca ocaktan indirip ¢ilekleri i¢inden ¢ikarir, su-
yunu tekrar kaynatirim.

Kopiiklendikge kopiikleri alirim.

30-40 dakika sonra gilekleri kaynayan gerbetin igine
atar, 20-30 dakika daha kaynatirim.

Ocaktan indirmeden 5-10 dakika énce limon suyunu
ilave ederim.

Ocaktan indirdikten sonra cam kavanozlara koyar, kava-
nozlarin agzini tiilbende kapaup iki giin giineste beklet-
tikten sonra kavanozlarn kapagini kapatarak 15tk alma-
yan serin bir yerde muhafaza ederim.

Tiiketirken: Cilek regeli kapag agildiktan sonra buzdo-
labinda muhafaza edilmelidir.
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ERIK MARMELA)DI

--- Nuray Senmezer ---

Malzemeler:
1 kg miirdiim erigi
2 su bardagi su
3-4 su bardag: toz seker (seker erigin tadina gore arti-
rilip, eksiltilebilir)
1 ay kagig1 limon tuzu

Yapilig:

Pazardan aldigim erikleri yitkadiktan sonra gekirdekleri-
ni ayiklarim.

2 su bardag; su ile haglarim.

Kevgirden gegirip seker ve limon tuzunu ilave ederim.
Tekrar ocaga koyup, stk stk kanigurarak koyu bir kivam
alana ve rengi iyice miirdiim rengine donene kadar ki-
sik ategte pigiririm.

Ilidiktan sonra kavanozlara koyar agizlarini sikica kapa-
urim.

Buzdolabinda muhafaza ederim.
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KAYISI MARMELADI

--- Nuray Sennmezer ---

Malzemeler:
1 kg taze kayis1 (olgun ve yumusak olacak)
4-5 su bardag: seker
1 ay kagig1 limon tuzu

Yapaligs:

Kayisilar1 yikadiktan sonra gekirdeklerini ¢ikarip ikiye
bolerim.

Bir kat kayisi bir kat geker olacak gekilde tencereye do-
serim.

6-8 saat bekletirim.

Limon tuzunu ilave edip ocaga koyarim.

Kaynayinca alumi kisar, képiiklendikge képiiklerini
alirim.

Bu sekilde koyu bir kivama gelinceye kadar kaynatirim.
Blenderden gegirip, kavanozlara koyar agizlarimi sikica
kapatirim.

Buzdolabinda muhafaza ederim.
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KAYISI RECELI

--- Nuray Senmezer ---

Malzemeler:
1 kg taze kayisi (koyu renkli ve sert)
4-5 su bardag seker
1 ¢ay kagig1 limon tuzu

Yapilig::

Kayisilari iyice yikadiktan sonra gekirdeklerini ¢ikarip
ikiye bélerim.

Bir kat kayis: bir kat geker olacak sekilde tencereye dé-
serim.

Bir gece bekletirim.

Limon tuzunu ilave edip ocaga koyarim.

Kaynayinca alum: kisar, koépiiklendikge kopiiklerini
alirim.

Hafif koyu bir kivama gelince ocaktan indirir soguma-
ya birakirim.

Ilikken kavanozlara koyar agzlarini sikica kapatirim.
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KUSBURNU MARMELADI

--- Tekat'tan Nafiye Anne ---

Malzemeler:
1 kg kugburnu (kuru ya da taze fark etmez)
1 kg toz seker

Yapilig:

Topladigim kugburnunu birkag kez yikarim.

Tepelerini bigakla ayiklarim.

Tencereye koyar, kugburnu ezilecek duruma gelene ka-
dar iyice kaynatirim.

Kugburnunu, bir tencerenin iizerine yerlestirdigim siiz-
gesten eze eze gegiririm. Daha sonra tencerede biriken
kugburnu suyunu daha ince bir siizgegten daha gegi-
rerek gekirdeklerinden ve tiiylerinden iyice arinmasini
saglarim.

I¢indeki gekirdeklerden ve tiiylerden iyice temizlendik-
ten sonra gekerini ilave ederim.

Ocaga koyar, kaynayana kadar karigtiririm.

Kaynayinca aluni azicik kisar, gide gele kanigurarak 40-
45 dakika pigiririm.

Sicakken kavanozlara koyar, kapaklarini kapaur, kava-
nozu ters geviririm.

Soguyana kadar ters durur, soguyunca kapaklarini kont-
rol eder, bombe yapmis olan varsa onu tekrar kaynatarak
yeniden kavanozlarim.
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PORTAKAL KABUGU RECGELI

--- Nuray Senmezer ---

Malzemeler:
8 adet kalin kabuklu yafa portakali
5-6 su bardag: toz seker
1 ay kagig1 limon tuzu

Yapiligs:

Portakal kabuklarini canim nasil istiyorsa 6yle dograrim;
kiip olur, muska olur, uzun olur...

Ug giin boyunca, giinde iki-ii¢ kez suyunu degistirerek
suda bekletirim.

Ugsiincii giiniin sonunda son suyunu da siizdiikten son-
ra tencereye koyar, iizerine su ekleyerek haglarim. (Bu
haglama islemini bir énceki suyu dékerek iki kez tek-
rarlarim.)

Son haglama suyundan biraz birakarak seker ve limon
tuzunu ilave ederim.

Hafif ategte kivam alincaya kadar kaynatirim.

Iliyinca kavanozlara koyar, agizlarini sikica kapatip kal-
dirinm.

31



BT R T S e S S g QP G S PP

R R R R R N e R R I R S R R R R PR R IR IR PRI R P



SEFTAL! REGEL]

--- Fatma Oransal ---

Malzemeler:
1 kg sert seftali
3 su bardag; toz seker
1 ay kagig1 limon tuzu

Yapilagr:

Seftalileri yikayip, kabuklarini soyar, gekirdeklerini ¢i-
karip yarim ay geklinde gok da inceltmeden dograrim.
Tencereye koyar, sekeri ilave eder, 6 saat kadar bekle-
tirim.

Sonra orta hararetli ategte kaynatmaya baglarim.
Kopiiklerini siirekli alirim.

Seftaliler pistikten sonra limon tuzunu ilave eder, 5-10
dakika daha kaynatirim.

Ocaktan indirdikten sonra ayni tencerede sogumaya bi-
rakirim.

Ilikken kavanozlara alir, agizlarina tiilbent gegirir, 2-3
giin giineste bekletirim.

Daha sonra kavanozlarin kapaklarini sikica kapatip 151k
almayan serin bir yere kaldiririm.
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VISNE RECELI

Malzemeler:
1 kg visne
1 kg toz seker
1 tath kagigi limon suyu

Yapaligs:

Pazardan veya marketten aldigim iri boy ve eziksiz vig-
neleri yikarim.

Bir ¢ay kagig1 yardimiyla gekirdeklerini ayiklarim.

Cok derin olmayan bir tencereye koyarak iizerine gekeri
yayar, 6-7 saat bekletirim.

Hararetli ategte kaynamaya birakirim.

Kaynayinca ocagy kisarak kisik ateste 30-40 dakika kay-
natirim.

Kopiiklendikge képiiklerini alirim.

Ocaktan indirmeden 5-10 dakika 6nce limon suyunu
ilave ederim.

Ocaktan indirdikten sonra cam kavanozlara koyar, agiz-
larina tiilbent gegirip giinegte bir-iki giin beklettikten
sonra kapaklarini kapatip, 15tk almayan serin bir yerde
muhafaza ederim.
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YABAN INCIRI REGELI

--- Tekat'tan Nevin Yenge ---

Malzemeler:
1 kg yaban inciri
750 gr roz geker
1 ay kagig1 limon tuzu

Yapilig:

Incirleri dalindan toplar gelirim eve.

Ezmeden bir giizel yikar, ¢oplerini keserim.

Tencereye koyar, sekerini ekler, bir gece bekletirim.
Sabah ocaga koyar kaynatirim.

Incirler biraz pisince gikarir, limon tuzu ekleyerek suyu-
nu biraz daha kaynatirim.

Su biraz kivama durunca incirleri tekrar igine atar, bes
dakika daha kaynatirim.

Iliyinca kavanozlara koyar kaldiririm.
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Salamura ve Tursu Yaparken

Her ne kadar eskiden bagka malzeme yoktu desek de,
bugiin neredeyse tiikettigimiz hicbir gidada eski tadi
bulamiyoruz. Ben bunu, hem gidalarin hem de gidala-
n sakladigimiz kaplarin dogalligini yitirmesine bagliyo-
rum. Bu nedenle, kisisel olarak organik sebze meyve ye-
tisgtirme, kendi etimizi, siitiimiizii iiretme gibi olanakla-
ra sahip olamasak da saklayacagimiz kaplarin dogalini ya
da ona en yakin olanini temin edebiliriz.

Turgularimiz1 igi sich toprak kiiplere kurdugumuzda tadi
bir bagka olur. Onu bulamiyorsak cam kavanoz tercih
edelim.

Gerek tursu kurarken gerekse salamura yaparken tursu
tuzu kullanmak daha etkilidir.

Kurdugunuz tursunun suyu mutlaka malzemenin iizeri-
ne gikmali. (Suyun yiizeyinde kalan malzeme bozulur.)
Tursunuzu ve salamuramzi kurduktan sonra kabin agiz
kismini kaplayacak biiyiiklitkte bir agirlik koyarak mal-
zemenin suyun altinda kalmasini saglamak iyi bir yoldur.
Gerek tursunun gerek salamuranin bozulmasini énleyen
tuzdur. Tuzu az kullanmaktansa hissedilir olmasi tercih
edilmelidir.

Tursunuzu kurdugunuz kavanozun dibine atacaginiz 1
su bardagi nohut ve iizerine serpeceginiz bir miktar toz
seker iyi mayalanmasini saglar.

Turgular, mayalanma siiresince oda sicakliginda; sonra-
sinda ise serin bir yerde muhafaza edildigi takdirde sak-
lama 6mrii uzar.
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ASMA YAPRAGI SALAMURASI
--- Tekat'tan Gilay ---

Malzemeler:
1 kg asma yaprag:
1 su bardag: tursu tuzu (suyu igin)
S yemek kagig1 tursu tuzu (saplari igin)
3 litre su (az goriiliirse artrilabilir)

Yapilig:

Yapraklarin tamamini beg grup olacak sekilde ayiririm.
Her grubu saplar iist iiste gelecek ve her birinin sap:1 gé-
riinecek sekilde demetlerim.

Sonra bu demetleri uygun élgiide (gok biiyiik olmama-
l1) bir legene yerlestirir ve yapraklarin iizerini kaplayacak
sekilde bir tepsi, tepsinin iizerine de bir agirlik koyarim.
Bir tencerede suyu kaynatir, 1 su bardag tursu tuzunu
ilave eder, karigtirarak tuzun erimesini saglarim.

Bu kaynar tuzlu suyu yapraklarin iizerine doker, bir gece
bekletirim.

Sonra bir yaprak demetini sudan ¢ikarip miimkiin ol-
dugunca suyunu akitir, sap kisimlarina bir yemek kagi-
g1 tursu tuzunu dékiip sap kisimlar igte kalacak sekilde
rulo yaparim. Ayni iglemi diger demetler igin de yaparak
1 kiloluk kavanoza iist iiste basarim.

Legende kalan tuzlu suyu da tizerine dokerim. Eger bu
su yapragn iizerini kapatmazsa bir miktar daha tuzlu su
hazirlar soguyunca ilave ederim. Kavanozun agzina bir
agirlik koyarak sikica kapagini kapatir, 151k almayan bir
yere kaldiricim.
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KAVURMA

Nesibe Yasar

Malzemeler:
3 kg kuzu veya dana kugbagi
150 gr i¢ yag1
1,5 paket margarin
3 yemek kagig1 sofra tuzu

Yapilags:

Kasabimdan orta yagl, kavurmalik dogranmig eti
alirim.

Genis bir tencereye eti ve i¢ yaglan da koyarak kendi su-
yunda kisik ategte pisirmeye baglarim.

Suyunu gektikten sonra margarini ilave eder, giizelce ka-
vururum.

Ocaktan indirmeden énce tuzunu atar, karigtiririm.

Ii sicht kiipe basar, sogumaya birakirim.

Yaglar1 donduktan sonra agzini sikica kapatir, oldukga
serin bir yerde muhafaza ederim.

Not: Kiip yerine cam kavanoz da tercih edebilirsiniz.
Cam kavanoz kullanirsaniz kavanozun digini igeri 151k
sizdirmayacak bir kumag veya kartonla kaplamanizi 6ne-
ririm.
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EZME TURSUSU
--- Hisniye Abla ---

Malzemeler:
1 kg cin biberi
3 kg domates
1 su bardag zeytinyag:
2 yemek kagig1 sofra tuzu
1 gay bardag sirke
1 yemek kagig1 limon tuzu
Bir demet maydanoz
2 bag sarimsak

Yapiligs:

Domatesleri ve biberleri yikadiktan sonra biberlerin
saplarini keser, domateslerin kabuklarini soyarim.
Sarimsaklari soyar iri iri dograrim.

Genis bir legenin i¢ine domatesleri minik minik dog-
rar, maydanoz harig diger biitiin malzemeleri igine ata-
rak karigtiririm.

Ustiinde iki parmak bosluk kalacak sekilde bu karigimi
cam kavanoza doldururum.

Kavanozun agzina maydanozu koyar agzini sikica kapa-
tirim. Tursu, bekleme siiresi iginde kabarip tagabilecegi
i¢in kavanozu biraz derin bir kabin igine yerlestiririm.
Isik almayan bir yerde en az iki hafta kapagini agma-
dan bekletirim.
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FASULYE TURSUSU (SIRKESiZ)

--- Ordu’'dan Necla Giizelhan ---

Malzemeler:
1 kg taze fasulye (Ayse Kadin olmayacak)
1 bag sarimsak
1 gay bardag tursu tuzu
2 adet kirmizi cin biber

Alabildigi kadar su

Yapihig::

Fasulyeleri yikar, kaynayan suya atarak 10-15 dakika
haglarim.

Soguk sudan gegirip siizer ve sogumaya birakirim.

Ayn bir kapta sarimsagi, kirmiz1 cin biberi (biber dog-
ranmayacak) ve tuzu harmanlarim.

Bu karigimin igine 3-4 bardak soguk su ilave eder, fasul-
yenin iizerine déker karigtiririm.

I¢i sicli kiipe basar, iizerini basacak (6rtecek) kadar su
ekler, kiipiin agzin1 sikica kapatirim.

Yaklagik 7-10 giin agzin1 agmadan bekletirim.

Tiiketirken:

Yemeden once istenirse yarim saat kadar soguk suda
bekletilip tuzu gikartilabilir.

Once az s1v1 yagda sogani kavurup sonra tereyag ve tur-
suyu ekleyip biraz daha kavurarak yemek daha giizel
olur.
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FASULYE TURSUSU (SIRKELD)

--- Sena Yildiz ---

Malzemeler:
1 kg taze fasulye (boncuk fasulye olmasin)
Bir bag sarimsak
Yarim gay bardag sirke
1,5 yemek kagig1 tursu tuzu
1,5 litre su

Yapilig::

Fasulyeleri yikar, kaynayan suya atarim.
Rengi sararinca en fazla 5 dakika daha haglarim. (Biraz
diri kalmali)

Soguk sudan gegirir, siizgece koyar, soguturum.

Bir kapta tuzla suyu uzun siire karigtirarak tuzun iyice
erimesini saglarim. (Tad1 deniz suyu gibi olmali)

Bu suya sirkeyi ilave ederim.

Sarimsaklari soyar, ikiye bolerim.

Cam kavanoza, aralarina sarimsaklari serpigtirerek fasul-
yeleri koyar, hazirladigim suyu iizerine doker (su iizerine
¢tkmadiysa bir miktar daha tuzlu sirkeli su hazirlamak
gerekir), kavanozun agzini sikica kapatirim.

Agzin1 agmadan iki hafta oda sicakliginda ve 151k alma-
yan bir yerde bekletirim. =TT
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KARISIK TURSU

Malzemeler:
1 kg acur, 1 kg kornison salatalik, 1 kg kelek,
1 kg havug, 1/2 kg yesilbiber,
1/2 kg taze fasulye (korpe olursa iyi olur),
3 bag sarimsak, 1 demet maydanoz, 1 demet dereotu,
1 yemek kagig1 limon tuzu, 1 gay bardag elma sirkesi,
1 su bardag tursu tuzu, 3 litre su

Yapilsg::

Biitiin malzemeleri yikar, sularin: siizdiiriiriim.
Havuglari uzunlamasina ikiye bolerim.

Yesilbiberlerin uglarini bigakla yararim.

Kelek, acur ve kornisonlari gatalla 2-3 yerinden delerim.
Sanimsaklari soyar, ikiye bélerim.

Sonra bu malzemeleri karigik olarak iizerinde iki parmak
bosluk kalacak sekilde cam kavanoza doldururum.

Ayn bir kapta su, sirke, limon tuzu ve tursu tuzunu iyi-
ce karigtiririm. (Turgu tuzu ve limon tuzu tamamen eri-
meli)

Bu karigimi malzemelerin iizerini kapatana kadar dé-
kerim.

Yarim ¢ay bardag: seker serpip, kavanozun agzina dere-
otu ve maydanozu yerlestirir, kapagini stkica kapatirim.
Kapagini agmadan, 151k almayan bir yerde, oda sicakli-
ginda 2-3 hafta bekletirim.
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KELEK TURSUSU

Malzemeler:
3 kg orta biyiikliikte kelek
3 adet domates
1 bag sarimsak
1/2 gay bardag sirke
1 gay bardag: tursu tuzu
2 litre su

Yapalugz:

Kelekleri ve domatesleri yikar, sarimsaklar1 soyarim.
Kelekleri 2-3 yerinden gatalla delerim.

Domatesleri rendelerim.

Bir kapta su, sirke, tuz ve rendelenmis domatesi tuz eri-
yene kadar karigtirinim.

Cam kavanoza, aralarina sarimsaklar: serperek kelekle-
ri koyarim.

Hazirlamig oldugum suyu, malzemenin iizerini kapata-
na kadar d6kerim.

Kavanozun agiz kismina maydanozlan yerlestirip kapa-
g1 sikica kapatip oda sicakliginda ve 15tk almayan bir
yerde 2-3 hafta bekletirim.
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LAHANA TURSUSU

Malzemeler:
1 adet orta biiyiiklitkte lahana
3 bag sarimsak
1 demet maydanoz
1 su bardag pul biber
1,5 gay bardag tursu tuzu
1/2 gay bardag tiziim sirkesi
3 litre su

Yapilag:

Lahananin dig yapraklarini atar, kalani ¢ok iri dograrim.
Kaynayan suda hafif haglarim.

Sarimsaklari soyduktan sonra yarisini kiigiik kiigiik dog-
rarim.

Bir kapta su, sirke, tuz ve pul biberi, tuz tamamen eriye-
ne kadar karigtiririm.

Sonra bu karigima dogramis oldugum sarimsaklan ila-
ve ederim.

Aralarina tiim birakmigs oldugum sarimsaklar serpigtire-
rek lahanalar1 cam kavanoza yerlestiririm.

Hazirlamis oldugum karigimi, lahanalarin izerini gege-
cek sekilde dékerim.

Maydanozlar yikar ve kavanozun agiz kismina yerlegti-
rip kapag sikica kapatrim.

Oda sicakliginda, 151k almayan bir yerde 15 giin bekle-
tirim.
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PATLICAN TURSUSU

--- Kirklareli'nden Birsen Yavas

Malzemeler:
S kg patlican,
1 kg kirmizibiber,
1 kg salatalik,
1 kg yesil domates,
1 kg havug,
1 kiigiik lahana,
3 bag sarimsak, 1 demet kereviz yaprag:
1,5 gay bardag tursu tuzu, 1 su bardag: elma sirkesi
1/2 yemek kagig seker

Yapilig:

Biitiin malzemelerimi yikadiktan sonra patlicanlan 10-
15 dakika haglar, siizgece alir, sogumaya birakirim. So-
guyunca, boylamasina ortasindan karniyarik yapar gibi
yararim.

Diger biitiin malzemeleri ince ince kiyarim. Sarimsak
harig hepsini tuzla ovarim.

Daha sonra bu karigima sirke ve sarimsag; ilave eder 1
saat dinlendiririm.

Son olarak bu karigimi ayn1 karniyarik gibi patlicanla-
rin igine doldurup, patlicanlar yorgan ipiyle baglarim.
Kavanoza diizgiince yerlestirip iistiine yarim yemek kagi-
g1 seker serptikten sonra kereviz yapraklari koyar, 10-15
giin oda sicakliginda 151k almayan bir yerde bekletirim.
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PAZI SAPI TURSUSU
--- TeXat’'tan Gulay ---

Malzemeler:
2 kg pazinin saplarn
2 yemek kagig1 kirmiz1 pul biber
2 bag sarimsak
2 yemek kagig1 tursu tuzu
1,5 litre su

Yapilig::

Pazinin saplarini yapraklarindan ayirip birer parmak
uzunlugunda olacak sekilde dograrim.

Kaynayan suya aup 5 dakika haglarim.

Siizgece alip sogumaya birakirim. Bu arada sarimsaklar
soyup iri iri dograrim.

Dogradigim sarimsagin igine pul biber, tuz ve suyu ko-
yup tuz eriyinceye kadar karigtiririm.

Pazi saplari tamamen soguyunca cam kavanoza koyar,
hazirladigim karigimi malzemenin iizerine ¢ikacak gekil-
de dokerim.

Kavanozun kapagini sikica kapaup 10-15 giin oda si-
cakliginda, 151tk olmayan bir yerde agzin1 agmadan bek-
letirim.
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SALATALIK TURSUSU

Malzemeler:
1 kg ufak boyda salatalik
Yarim demet maydanoz
2-3 adet cin biberi
4 dig sarimsak, 1 gay bardag: sirke
Yarim gay bardag; tursu tuzu
3 su bardag su, 1 rath kagig1 toz geker
8-10 adet nohut

Yapiligs:

Salataliklari, biberleri ve maydanozlar yikar, sarimsak-
lar1 soyarim.

Kavanozun dibine 8-10 adet nohut atarim.

Salataliklari kiirdan yardimiyla 4-5 yerinden deler, ara-
larina cin biberi ve sarimsaklar: serperek cam kavanoza
yerlestiririm.

Bir tencerede tuz iyice eriyene kadar karigtirarak tuzlu
su hazirlarim.

Tuz eridikten sonra sirkeyi de ilave eder, salataliklarin
tizerini kapatacak gekilde doker, bir tath kagig1 seker ser-
perim.

Kavanozun agiz kismina maydanozu koyar, kapagini si-
kica kapatirim.

Oda sicakliginda ve 151k almayan bir yerde 15 giin bek-
letirim.
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SUs BiBER! TURSUSU

--- Fatpma Oransal ---

Malzemeler:
1 kg siis biberi
2 bag sarimsak, 2 yemek kagig1 yaprak kuru nane
Bir avug nohut, 1 yemek kagig1 toz geker
1 gay bardag tursu tuzu
1 litre su, sirke

Yapiligs:

Once suyu 5-10 dakika kaynatip 1limaya birakirim.
Biberleri yikar, uglarini bigakla yararim ve sarimsakla-
11 soyarim.

Cam kavanozun dibine bir sira nohut koyarim.
Aralarina sarimsaklari da serperek, biberleri kavanoza
sik1 bir sekilde basarim.

Ilittgim suda tuzu iyice eritirim.

Biberlerin iizerine 1 6l¢ii suya 2 6lgii sirke kullanarak,
malzemenin iizerini kapatacak sekilde dokerim.
Uzerine sekeri serpip kuru naneyi koyar, kapagini siki-
ca kapatirim.

Oda sicakliginda ve 15tk almayan bir yerde 10-15 giin
bekletirim.

Not: Biberler bittiginde suyun igine havug dilimleyin
cok lezzetli oluyor.
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Kenserve ve Kempeste Yaparken

® Mutlaka cam kavanoz kullanmali ve kapaklarinin sifir
olmasina dikkat etmeliyiz.

e Kavanozlan kapattiktan sonra bir tencerede, kapaklar
yukarida olacak gekilde 15-20 dakika kaynatmakta fay-
da var. Kavanozlarin arasina bez yerlestirerek ¢carpmala-
rin1 6nleyebiliriz.

e Kavanozlar ilidiktan sonra kaynatmaya baglamak kava-
nozun ¢atlama riskini ortadan kaldirir.

e Kapaklarin ortas: ige ¢okiikse ve elinizle zorladiginizda
kapak agilmiyorsa konserveniz tutmugtur.

e Komposto yaparken meyveleri ¢igden kullanmak daha
iyi bir yéntemdir.

e Konserve yaparken genellikle 6n haglama iyi bir y6n-
temdir.

* Diger biitiin cam kavanozdaki gidalarimiza uyguladigi-

miz gibi, bunlari da i1k almayan bir yerde muhafaza et-
meliyiz.
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BAMYA KONSERVES]

Malzemeler:
1 kg taze bamya, 3 biiyiik boy domates,
5-6 adet qarliston biber, 1 buguk adet limon,
1 tath kagig1 limon tuzu, 1 gay kagigs tuz,
1 yemek kagig1 sivi yag, 2 su bardag: su

Yapalugs:

Derin bir kapta, bir adet limonun suyu ve 1 tath kagig:
limon tuzu ile ytkama suyu hazirlarim.

Bamyalarin sagaklarini elimle temizler, saplarini ortadan
keser (dibine inmeden), hazirladigim suya atar yikarim.
Domatesleri ve biberleri yikar, iri iri dograrim.

Genis bir tencerede domates ve biberleri siv1 yag, tuz ve
yarim limonun suyuyla pisiririm.

Domatesler biraz éliince suyunu ilave ederim.
Kaynayinca bamyalar ilave eder, kisik ategte biraz pisi-
ririm.

Bamyalarin rengi déniip biraz yumugsadiklarinda ocag:
kapatir, sicakken birer pisirimlik cam kavanozlara koyar,
sifir kapakla sikica kapatirim.

Daha sonra kavanozlari, kapaklar iistte olacak sekilde
ve aralarina bez koyarak diidiiklii tencerede 10 dakika
kaynatirim.

Soguyunca tencereden ¢ikarip kapaklarini kontrol ede-
rek 151k almayan bir yere kaldiririm.
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FASULYE KONSERVESI

Malzemeler:
1 kg taze fasulye
3 biiyiik boy domates
5-6 adet garliston biber
1 yemek kagig1 sivi yag
1 ay kagig1 tuz
1 su bardag: su

Yapalagz:

Biitiin sebzelerimi yikayip siizgece aldiktan sonra fasul-
yelerimi bélerim.

Domates ve biberleri iri iri dograyip sivi yagda kavu-
rurum.

Domatesler hafif éliince tuzu ve suyu ilave ederim.
Kaynayinca fasulyeleri koyup, kisik ategte renkleri dé-
niip pismeye yakin olana kadar kavururum.

Sicakken cam kavanozlara koyar, sifir kapakla sikica ka-
patirim.

Daha sonra kavanozlari, kapaklari iistte olacak sekilde
ve aralarina bez koyarak diidiiklii tencerede 10 dakika
kaynatirim.

Soguyunca tencereden gikarip 15tk almayan bir yere kal-
diririm.
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CORBALIK DOMATES KONSERVES]

Malzemeler:
5 kg domates (yumurta domates daha iyi olur)
Yarim ¢ay bardag siv1 yag
1 yemek kagig1 tuz
1 yemek kagig1 kuru feslegen

Yapilig::

Domatesleri yikayip kiip kiip dograr ve act suyunu bi-
rakmas! igin siizgegte 10-15 dakika bekletirim.

Daha sonra robottan (pargalayicidan) gegirip (tanesiz
bir hale gelene kadar), derin bir tencerede pisiririm.
Suyu azalip da biraz koyu bir kivama gelince siv1 yag,
feslegen ve tuzunu ilave ederim.

Sicakken kavanozlara birer kullanimlik koyar, sifir ka-
pakla sikica kapatip ters geviririm.

Tamamen soguduktan sonra kapaklarini kontrol ederek,
15tk almayan bir yere kaldiririm.
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YEMEKLIK DOMATES KONSERVES]

Malzemeler:
5 kg domates (yumurta domates daha iyi olur)
Yarim ¢ay bardagi siv1 yag
1 yemek kagig tuz

Yapiligs:

* Domatesleri yikadiktan sonra kabuklarini soyarim.
(Kaynamakta olan suya batirip ¢ikarinca kolay soyulur.)

e Iri iri dograyip, siizgegte 10-15 dakika bekleterek ac1 su-
yunu akitirim.

®  Derin bir tencerede pisiririm.

e  Domatesler yumusayinca yag ve tuzu ilave ederim.

® Sicakken cam kavanozlara koyar, sifir kapakla sikica ka-
patip ters geviririm.

e Soguyunca itk almayan bir yere kaldiririm.
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MENEMEN

Malzemeler:
5 kg domates
1 kg sivri biber
1 cay bardag sivi1 yag
1 yemek kagig1 tuz
Kuru feslegen

Yapalag::

Domates ve biberleri yikadiktan sonra iri iri dograr, do-
matesleri siizgegte bekletip ac1 suyunu akitirim.

Genig bir tencerenin iginde biberleri sivi yagda kavu-
rurum.

Biberler sararinca domatesleri ilave eder pisiririm.
Tuzunu ilave ettikten sonra sicakken cam kavanoza ko-
yar, iizerine bir tutam feslegen serpip, sifir kapakla siki-
ca kapaup ters geviririm.

Soguyunca 151k almayan bir yere kaldiririm.
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ERIK keMPOSTOSU
- Tildaz Ay -

Malzemeler:
8-10 adet miirdiim erigi
1 su bardag toz seker
1 kavanoz su (1 kiloluk kavanoz)

Yapilig1:

Erikleri yikadiktan sonra kavanoza koyarim.

Tencerede 1 su bardag: gekerle 1 kavanoz suyu kayna-
turim.

Sonra bu suyu kaynar olarak eriklerin iizerine déker, ka-
vanozun agzin sifir kapakla sikica kapatirim.
Kavanozu, kapag asagida ve yarisi suya gomiilii olacak
sekilde bir tencerede 5-10 dakika kaynatirim.
Soguduktan sonra kapagini1 kontrol ederek 151k almayan
bir yere kaldiririm.
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KAYISI KOMPOSTOSU
- Tildaz Ay -

Malzemeler:
12-16 adet kayisi
1 su bardag: toz geker
1 kavanoz su (1 kiloluk kavanoz)

Yapiligs:

Kayisilar1 yikadiktan sonra ikiye béliip gekirdeklerini ¢i-
karir, kavanoza koyarim.

Tencerede sekerle suyu kaynatirim.

Kaynar olarak kayisilarin iizerine déker, kavanozun ka-
pagin sikica kapatirim.

Kavanozu, kapag agagida ve yarisi suya gomiilii olacak
sekilde bir tencerede 5-10 dakika kaynatirim.
Soguduktan sonra kapagini kontrol ederek 151k almayan
bir yere kaldiririm.
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SEFTALI KOMPOSTOSU
- Tuldiz Ay -

Malzemeler:
2 adet gok sert olmayan seftali
1 su bardag toz geker
1 kavanoz su (1 kiloluk kavanoz)

Yapiligs:

Seftalileri yikadiktan sonra kabuklarini soyar, ¢ekirdek-
lerini gikaririm.

Elma dilimi gseklinde dograr kavanoza koyarim.
Tencerede sekerle suyu kaynatirim.

Kaynar olarak seftalilerin iizerine doker, kavanozun ka-
pagin sikica kapatirim.

Kavanozu, kapag: asagida ve yarsi suya gomiilii olacak
sekilde bir tencerede 5-10 dakika kaynatirim.
Soguduktan sonra kapagini kontrol ederek 15tk almayan
bir yere kaldiriram.
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VISNE KOMPOSTOSU
--- Thldyz Ay ---

Malzemeler:
250-300 gr vigne
1 su bardag: toz seker
1 kavanoz su (1 kiloluk kavanoz)

Yapilig:

Vigneleri yikadiktan sonra kavanoza koyarim.
Tencerede sekerle suyu kaynatirim.

Kaynar olarak visnelerin iizerine déker, kavanozun ka-
pagini sikica kapatirim.

Kavanozu, kapag: agagida ve yarsi suya goémiilii olacak
sekilde bir tencerede 5-10 dakika kaynatirim.
Soguduktan sonra kapagini kontrol ederek 151k almayan
bir yere kaldiririm.
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Kuru Erzaklarn
Saklama Onriinii Uzatmak Icin

En iyi yontem bez torbalarda muhafaza etmektir.

Bez torbaya alternatif olarak ahgap veya cam kavanozlar

da tercih edilebilir.

Hatta sebze kurular ipe dizili olarak duvarinizda asili
bile tutulabilir.

Ahgsap ve cam kavanozlarda saklayacagimiz kuru erzakla-
rin igine bir tutam tuz atmak nemlenmeyi 6nlemek agi-
sindan faydalidir.

Bakliyatlar1 kaldirmadan 6nce bezin iizerine sererek bir-
kag giin havalandirmak gerekir.

Ozellikle bakliyatlar1 oda sicakliginda, 1giktan ve st far-
kindan etkilenmeyecekleri yerlerde muhafaza etmek ge-
rekir.

Bir yil iginde tiiketmeye dikkat etmeliyiz. Bekleme siire-
si uzadik¢a hem vitamin hem de lezzet kaybi yaganma-

st dogaldir.

Kurutulacak sebzeleri ytkamak ge¢ kurumasina ve hatta
yeterince giines olmayan ortamlarda kurutulmaya galig1-
liyorsa giiriimesine neden olur. Bu nedenle yikamadan
kurutmakta fayda var. Kullanmadan 6nce zaten sicak
suda yikanacag icin hijyen agisindan bir sorun olmaz.
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GORBALIK MAKARNA

--- Hisniye Bas ---

Malzemeler:
1 kg un
3 yumurta

2 yemek kagig1 tuz
Aldig1 kadar su

Yapiligs:

Unu genis bir legene déker, ortasina yumurtay kirar, tu-
zunu serperim. Azar azar su ekleyerek kulak memesin-
den az daha sert bir hamur elde edene kadar yogururum.
Hamuru bir saat kadar dinlendiririm.

Bir yumruk biiyiikliigiinde pargalara ayirir, yuvarlarim.
Her pargay1 2 mm kalinliginda agarim. Bezin iizerine se-
rerek sertlesene kadar bekletirim veya sac iizerinde ku-
rutmadan hafif pigiririm.

Sonra her pargay: birer cm genigliginde geritler halin-
de keserim.

Bu geritlerden 4-5 tanesini st iiste koyup, yine birer cm
genigliginde (kare olacak) keserim.

Firin tepsisine dokiip ¢ok kizartmadan firinlarim.

Bez torbalara koyup kaldiririm.
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ERISTE MAKARNASI

--- Hisniye Bas --

Malzemeler:
1 kg un
3 yumurta

2 yemek kagig1 tuz
Aldig1 kadar su

Yapiligs:

Unu genis bir legene doker, ortasina yumurtay: kirar, tu-
zunu serperim. Azar azar su ekleyerek kulak memesin-
den az daha sert bir hamur elde edene kadar yogururum.
Hamuru bir saat kadar dinlendiririm.

Bir yumruk biiyiikliigiinde pargalara ayirir, yuvarlarim.
Her pargay1 2 mm kalinliginda agarim. Bezin iizerine se-
rerek sertlesene kadar bekletirim veya sac iizerinde ku-
rutmadan hafif pigiririm.

Sonra her pargayi iiger parmak genisliginde seritler ha-
linde keserim.

Bu geritlerden 4-5 tanesini iist iiste koyup, kibrit ¢opii
genigliginde keserim.

Tekrar bezlere serer 4-5 giin boyunca kuruturum.

Bez torbalara koyarak kaldiririm.
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KUSKUS
- Giil Zeybek ---

Malzemeler:
1 kg un
3 yumurta

2 yemek kagig tuz
Aldig1 kadar su

Yapilig::

Malzemelerin hepsini genis ve derin bir legende yoguru-
rum. (Kulak memesinden az daha sert bir hamur olacak)
Hamuru bir saat kadar dinlendiririm.

Bir yumruk biiyiikliigiinde pargalara ayirir, yuvarlarim.

Sonra her pargayi elimle biraz yassilarim. Beze serip bi-
raz kuruturum.

Yass1 pargalari, altina genis ve derin bir kap koyarak te-
ker teker kevgirden gegiririm.

Her yumaktan sonra biriken kiigitk boncuk bityiiklii-
glindeki kuskuslar: beze sererim.

4-5 giin boyunca bez iizerinde kuruturum.

Bez torbalara koyup kaldiririm.
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DOLMALIK BIBER KURUSU

Malzemeler:
1 kg dolmalik biber
1 adet yorgan ignesi

Yorgan ipligi

Yapiligs:

Biberlerin sapin1 ve gekirdeklerini ¢ikaririm.

Firin tepsisine bez ya da paket kigidi serip biberleri iize-
rine koyarim.

180 derecede ve 6nceden 1sitilmig firinda 5-6 dakika tu-
tup suyunun buharlagmasini saglarim.

Firindan hemen ¢ikarip soguduktan sonra biberlerin or-
tasindan, aralarinda bogluk kalacak sekilde ipe dizerim.
Bol giines alan bir yerde kurumaya birakirim. (Bu islem
birkag giin siirebilir.)

Biberler tamamen kuruyup kizardiktan sonra ipinden
¢tkarmadan, tepesinden bir bez torba gegirerek duvara
asarim.
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DOLMALIK PATLICAN KURUSU

Malzemeler:
2 kg tombul patlican
1 yemek kagig1 tuz
1 adet yorgan ignesi
Yorgan ipi

Yapilagz:
Patlicanlar gerit geklinde soyarim.

I¢lerini oyar, isaret parmagim1 tuza batirarak patlicanla-
rin igini ve digin1 tuzlarim.

Bir siizgecin iizerinde 2-3 saat bekleterek ac1 suyunu bi-
rakmasini saglarim.

Firin tepsisine kigit havlu serip patlicanlar iizerine ko-
yar, 180 derecede ve 6nceden 1sitilmis firinda suyunu
buharlagtiririm.

Soguyunca ortalarindan delerek ve aralarinda bogluklar
birakarak ipe dizerim.

Bol giines alan bir yerde kurumaya birakirim. (Bu iglem
birkag giin siirebilir.)

Kaldirmadan 6nce tekrar kigit havlu serili tepsiye koyup
5-6 dakika firinlar, ipinden gikarmadan  torba gegi-
rip duvara asarim. F i “\\t;\_\
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YEMEKLIK PATLICAN KURUSU

Malzemeler:
2 kg patlican
1 yemek kagig1 tuz
1 adet yorgan ignesi
Yorgan ipi

Yapiligs:

Patlicanlan: gerit geklinde soyar, birer parmak kalinligin-
da yuvarlak dograrim.

Uzerine tuz serpip soyle bir karigtirip, siizgegte 1-2 saat
bekletirim.

Act suyunu birakuktan sonra, firin tepsisine kagit hav-
lu serer, patlicanlar iizerine dizer, 6nceden 180 derece-
de 1s1itilmig firinda suyunu buharlagtiricim.

Soguyunca, ortalarindan delerek, aralarinda bogluklar
birakacak bigimde ipe dizerim.

Bol giines alan bir yerde kurumaya birakirim. (Bu iglem
birkag giin siirebilir.)

Tamamen kuruyunca kaldirmadan énce tekrar firinlar,
ipinden gikarmadan bez torba gegirip duvara asarim.
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DOMATES KURUSU

--- Miberra Naktirk ---

Malzemeler:
2 kg etli domates (Bursa domatesi daha iyi olur)
2 yemek kagig1 tursu tuzu

Yapilagz:

Domatesleri bir parmaktan biraz daha ince olacak sekil-
de yuvarlak yuvarlak dograrim.

Bol giines alan bir yerde pazar kasasinin iizerine veya al-
tindan hava alabilecek bagka bir zemin iizerine kalin ga-
zete kigitlar1 ve bez sererim.

Bu bezin iizerine domatesleri yatik bir sekilde dizip, do-
mateslerin ortalarina birer tutam turgu tuzu koyarim.
Giinde birkag kez gevirerek kurumasini saglarim. (Bu is-
lem birkag giin siirebilir.)

Tamamen kuruduktan sonra bez torbaya koyar, kaldi-
ririm.
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FASULYE KURUSU

Malzemeler:
2 kg taze fasulye

Yapilig::

Fasulyelerin uglarini ayiklar, boylamasina ince ince dog-
rarim.

Giines almayan bir yere kalin gazete kigidi ve onun da
iizerine bez sererek fasulyeleri yayar, kurumaya biraki-
rim. (Bu iglem 1-2 hafta siirebilir.)

lyice kuruduktan sonra bez torbaya koyar, erzak dolabi-
na kaldiririm.
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MALATYA USULU YARMALI TARHANA

--- Naile Teyze ---

Malzemeler:
1 kg tath siizme yogurt
1 kg normal yogurt
1 kg un
1/2 kg yarma (asurelik bugday)
2 yemek kagig1 tuz
1 paket kuru maya

Yapiligs:

e  Un, yogurt, maya ve tuzu yogurup 1-2 saat mayaland:-
rirm.

e  Yarmay iyice agilacak gekilde pisirip soguturum.

* Pigmisg-sogumus yarmay: mayalanmig hamura kaup 1
giin boyunca karigtirarak mayalandiririm.

e Kalin gazete kigitlarinin iizerine yine kalin ve temiz bez
serip, tarhanadan incir biiyiikliigiinde pargalar alarak bu
bezin iizerine dékerim.

e Bol giineste belli araliklarla gevire gevire kuruturum.

Pigirme Teknigi:

3-4 saat onceden 4-5 bardak 1lik su ile 1slatip daha son-
ra orta ategte pigirilir, iizerine pul biberli-kekikli tereya-
g1 dokerek servis yapilir.
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UN TARHANASI

Malzemeler:
1 kg tath siizme yogurt
1 kg domates
1 kg kirmizibiber
1/2 kg yesilbiber
1 demet maydanoz
1 demet dereotu
1 demet taze nane
1 bag sarimsak
1 su bardags haglanmig nohut
1 gay bardagi domates salgasi
2 yemek kagig1 tuz
Aldig1 kadar un

Yapilig::

Biitiin sebzelerimi yikar sularini siizdiiriiriim.
Biberlerin ve kirmizibiberlerin gekirdeklerini ¢ikaririm.
Domates, sarimsak ve soganlarin kabuklarini soyarim.
Yesilliklerin saplarini da ayikladiktan sonra biitiin mal-
zemeleri (haglanmig nohut dahil) robottan (pargalayici-
dan) gegiririm.

Genis ve derin bir kaba un hari¢ malzemenin hepsini
koyar, iyice harmanlarim.

Bu karigima, muhallebi kivamindan biraz daha yogun
olacak bir hamur elde edene kadar un ilave ederim.



Legenin altina genis bir bez serip, iizerini de bir tepsiyle
kapatp, 3-4 giin boyunca ve giinde birkag kez karigtira-
rak mayalandiririm.

lyi giines alan bir yere kalin gazeteler serip onun iizerine
de temiz bezler sererim.

Tarhanami, bu bez iizerine birer yemek kagig1 ve arala-
rinda bogluklar birakarak dékerim.

Sik sik gevirerek ve suyunu gektikge boliip kiigiilterek
kuruturum.

Kuruduktan sonra robottan, sonra da elekten gegirerek
un haline getiririm.

Un haline getirmis oldugum tarhanam, bir bagka temiz
ve kuru bezin iizerine serer, 5-6 giin daha iyice kuruya-
na kadar bekletirim.

Tamamen kuruduktan sonra bez torbaya koyar, erzak
dolabima kaldiririm.
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Dendurucuya Kaldirirken

Dondurucuya kaldiracagimiz gidalarin kalin, kilitli po-
setlerde olmasina dikkat edelim.

Miimkiin oldugunca ambalajin havasini alarak dondu-
rucuya kaldiralim.

Agz1 agik olarak kaldirilan gidalar kurur. Mutlaka kapa-

I olmalidir.

Pisirilmis olanlar harig, gidalarin sularindan arinmig ve
sogumug olmalari hem lezzeti hem de saklama 6mriiniin
uzamasi agisindan 6nemli bir ayrintdur.

Yass1 olacak sekilde ambalajlamak, ¢6ziiliirken kolaylik
saglamasinin yani sira, buzlukta bize yer de kazandirir.

Coézdiirmeyi sicak ortamlardan ziyade buzdolabinin
normal sogutucu béliimiinde yapmak daha saglkl: bir

yoldur.

Gozdirdigimiiz bir gidayr tekrar dondurmak saghg:-
muz agisindan tehlikeli olabilir.
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BAMYA

Malzemeler:
1 kg taze bamya
2 kg domates
2 adet limon
2 ¢ay kagig1 limontuzu
2 yemek kagig1 sivi yag

Yapulsg::

Bamya ve domatesleri yikadiktan sonra bamyalar iyi-
ce kuruturum.

Derin bir kaba 1 adet limonun suyu ve 2 ¢ay kagig1 li-
montuzu ile su hazirlarim.

Bamyalarin tepesini bigak yardimiyla huni bigiminde
temizlerim. Temizledigim bamyalari hazirladigim suyun
icine atarim.

Biitiin bamyalar1 ayikladiktan sonra 5-10 dakika daha
suda bekletir, siizgece alirim.

Domateslerin kabuklarini soyduktan sonra, kiip kiip
dograr, sivi yagda kisik ategte pisiririm.

Sulaninca igine bir adet limon suyu sikar, bamyalar da
icine atar, hafif 6ldiiriiriim.

Sonra bir tepsiye dokerim.

Soguduktan sonra yemeklik kilitli buzdolab: pogetlerine
koyar ve bir pipet yardimiyla havalarini alarak donduru-
cuya kaldiririm.
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DOMATESLI TAZE FASULYE

Malzemeler:
1 kg taze fasulye
1 kg domates
2 yemek kagig sivi yag

Yapiligz:

Fasulye ve domatesleri yikadiktan sonra fasulyelerin ug
kisimlarini ayiklayarak istedigim biiyiikliikte bolerim.
Domateslerin kabuklarini soyarak iri iri dograr, siviyag-
da pigiririm.

Sulaninca fasulyeleri igine atar, rengi sararana kadar ka-
vururum.

Sonra tepsiye doéker, soguduktan sonra kalin ve kilitli
buzdolabi pogetlerine birer yemeklik koyarim.

Bir pipet yardimiyla havalarini alir, dondurucuya kaldi-
ririm.

Not: Zeytinyagh yemek olarak tiiketilmesi diisiiniilii-
yorsa, fasulyeleri ince uzun dogramak daha giizel olur.
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TAZE FASULYE (PRATIK YOLDAN)

Malzemeler:
1 kg taze fasulye

Yapiligs:

Fasulyeleri yikadiktan sonra ug kisimlarini ayiklar, iki-
ye bolerim.

Kaynayan suda rengi doénene kadar haglar, siizgece
alirim.

Soguduktan sonra kilitli buzdolab: pogetlerine birer ye-
meklik koyar, havalarini alarak dondurucuya kaldiririm.
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TAZE BARBUNYA

Malzemeler:
1 kg taze barbunya

Yapilig::

Barbunyalarin tanelerini gikarip yikarim.

Suyunu siizdiirdiikten sonra kilitli buzdolab: pogetlerine
birer yemeklik koyarim.

Bir pipet yardimiyla havalarini alarak dondurucuya kal-
diririm.
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PATLICAN KIZARTMASI

Malzemeler:
1 kg tombul patlican
Siv1 yag
2 tath kagig tuz

Yapalig::

Once derin bir kaba tuzlu su hazirlarim.

Patlicanlan yikadiktan sonra kabugunu tamamen soyar,
tuzlu suyun igine kiip kiip dograrim.

Uzerine bir tabak kapatp agirlik koyarak patlicanlarin
suda kalmasini saglarim.

1-2 saat bu tuzlu suda beklettikten sonra bir bezle iyice
kurular hemen bol ve kizgin yagda kizartirim.

Kalin bir gazetenin iizerine kigit havlu sererek, kizaran
pathicanlar1 burada sogumaya birakirim.

Soguduktan sonra kilitli buzdolab: pogetlerine birer
porsiyonluk koyar, bir pipet yardimiyla havalarini alarak
dondurucuya kaldiririm.

Tiiketirken: Buzdolabinin normal sogutucu bélmesin-
de bir siizgeg iizerinde ¢ozdiirdiikten sonra iizerine do-
mates sosu veya sarimsakl yogurt dokerim.
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BIBER KIZARTMASI

Malzemeler:
1 kg sivri biber (kil biber daha iyi olur)
Sivi yag

Yapilag:

Biberleri yikadiktan sonra iyice kuruturum.

Kibrit ¢opii uzunlugunda olacak gekilde dograrim.

Bol ve kizgin yagda kizarup bir siizgeg iizerinde sogu-
maya birakirim.

Soguduktan sonra kilitli buzdolab: pogetlerine birer por-
siyonluk koyarim.

Bir pipet yardimiyla havalarini alarak dondurucuya kal-
diririm.

Tiiketirken: Buzdolabinin normal sogutucu bélmesin-
de bir siizgeg iizerinde ¢6zdiirdiikten sonra domates sosu
veya sarimsakli yogurt dékerim.
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YEMEK HARCI

Malzemeler:
2 kg kuru sogan
1/2 kg kirmizibiber
1/2 kg yesilbiber
1 bag sarimsak
1 gay bardagi siv1 yag

Yapalug:

Sarimsaklar1 ve soganlari soyar, biberlerin gekirdekleri-
ni ¢ikaririm.

Sonra hepsini yikar, sularini siizdiiriiriim.

Kiip kiip dograyip harmanlarim.

Sivi yagda kavurup sogumaya birakirim.

Soguduktan sonra streg filmlere birer yemeklik sarar,
dondurucuya kaldiririm.

Tiiketirken: Kullanacaginiz zaman ¢oziilmesini bekle-
meden de kisik atege koyabilirsiniz.
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YEMEK HARCI (CIGDEN)

Malzemeler:
1 kg kirmizibiber
1kg sivri biber (kil biber daha iyi olur)

Yapilugs:

Kirmizibiberlerin ¢ekirdeklerini ¢ikarip biitiin biberle-
ri yikarim.

Sularin: siizdiirdiikten sonra kiigiik kiigiik dograyip har-
manlarim.

Streg filmlere birer yemeklik biraz gevsek olarak sarar
dondurucuya kaldiririm.

Tiiketirken: Cézdiirmeden de kullanabilirsiniz.
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VISNE

Malzemeler:
1 kg visgne

Yapiligs:

Vigneleri alirken eziksiz olmalarina dikkat ederim.
Yikadiktan sonra suyunu siizdiiriip ¢ok doldurmadan
kilitli buzdolab: pogetine koyarim.

Posetin havasini almadan énce vigneleri pogetin tabani-
na yayarak yattk durmasini saglarim.

Bir pipet yardimiyla havasini alir dondurucuya kald:-
ririm.

Tiiketirken: Ister pastalarinizda, ister komposto igin, is-
ter meyve suyu hazirlamak igin ¢6zdiirmeden de kulla-
nabilirsiniz.
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MANTI

Malzemeler:
1 kg un
2 adet yumurta

2 tath kagig1 tuz
Su

I¢i igin:

1/2 kg orta yagh kiyma

2 adet orta boy kuru sogan
1 demet maydanoz

Yarim demet dereotu
Yarim gay kagig1 karabiber
Yarim gay kagig1 pul biber
Yarim ¢ay kagig1 kimyon

1 tath kagig tuz

Yapiligs:

Sogani, maydanozu ve dereotunu yikadiktan sonra ince
ince kiyarim.

Kiyma ve baharatlar1 da ilave edip yogurur ve mantinin
icini hazir ederim.

Unu genis bir kaba déker, tuzunu serperim.

Ortasina iki yumurtay: kirar, azar azar su ilave ederek
kulak memesinden az daha sert bir hamur elde edene ka-
dar yogururum.
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Sonra hamurumu agabilecegim biiyiikliikte pargalara
ayirir, (4 ya da 5) beze yaparim.

Her bir bezeyi su bardagi cami kalinliginda agar, biikebi-
lecegim biiyiikliikte karelere keserim.

Biitiin karelerin ortasina hazirladigim kiyma harcindan
parmak ucuyla azar azar koyarim.

Sonra bunlar gapraz uglarindan birlegtirerek unlanmig
firin tepsisine koyar, iizerlerine hafif un serperim.
Hepsi bittikten sonra 180 derecelik firinda pembelesti-
ririm.

Kilitli buzdolab: pogetlerine birer yemeklik koyar, hava-
larini alarak dondurucuya kaldiririm.
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OZEL LEZZETLER

€€ Bu bolimde, tadimi ¢ok begendigim ve ”
misafirlerime biiyiik bir keyif ve goniil
rahadhifiyla ikram edebildigim tarifleri
bulacaksiniz.
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VISNE SARABI

--- Fisun Yazic ---

Malzemeler:
3 kg visne
3 sise (her biri 70 cc’lik) votka
3 litre su
8-10 adet karanfil
2 adet gubuk targin
1/2 kg seker

Yapihigi:

Visnelerin ezik ve giiriiklerini ayikladiktan sonra ¢ekir-
deklerini ¢tkarmadan yikarim.

Cubuk targinlari da s6yle bir sudan gegiririm.

Cam bir kavanoza énce vigneleri, sonra karanfil ve tar-
¢inlar1 koyarim.

Sekeri suda erittikten sonra votkayi ilave ederim.

Sonra bu kangimi kavanozdaki malzemelerimin iizeri-
ne ilave ederim.

Kavanoz dik olacak sekilde, 151k almayan serin bir yerde
2 ay bekletirim.

Tiiketirken: Votkanin, igine iyice niifuz etmis oldugu
vigneleri de sarabinizi yudumlarken yiyebilirsiniz.
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KETCAP

Fisun Yazicy ---

Malzemeler:
1/2 kg yesil dolmalik biber
1/2 kg kirmizibiber
5 adet orta boy sogan
4 kg domates
1 tath kagigs karanfil, 1 tath kagig kekik
200 gr seker, yarim gay bardag siv1 yag,
1/2 su bardag; sirke, 1 bag sarimsak,
10 tath kagig1 tuz, 1 gay kagigs karabiber

Yapilugs:

Malzemelerimi pazardan en tazelerini segerek alirim.
Scbzelerimi bir giizel yikarim.

Domates, kirmizibiber, yesil dolmalik biber ve soganlar
once dograr, sonra robottan (pargalayicidan) gegiririm.
25-30 dakika kaynatirim.

Miimkiin oldugunca piitiirsiiz olmas igin tel siizgegten
gegiririm.

Daha sonra diger malzemeleri de katarak 40-45 dakika
kaynatirim.

Sicak olarak sigelere koyar ve 151k almayan serin bir yere
kaldiricim.

Onemli ayrints: Tipali su sisesi kullanmanizi 6neririm.
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ACILI KIRMIZIBIBER MEZESI

Malzemeler:
S kg kirmizibiber
1 kg sivri biber (tath ac1 karigik)
1 demet maydanoz
2 bag sarimsak
2 su bardag1 sizma zeytinyag:
2 su bardag; iiziim sirkesi
1/2 su bardagi domates salgas:
1/2 toz seker
2 yemek kagig1 sofra tuzu

Yapilig::

Pazardan kirmizibiberlerin en etli olanlariny, sivri bibe-
rin ise kil biber olmasini tercih ederek alirim.
Malzemelerimi yikadiktan ve sularini siizdiirdiikten
sonra kirmizibiberleri firinda kézlerim.

Kézlenmis kirmizibiberlerin kabuklarini soyar ve kare
kare dograrim.

Sivri biberleri yemeklik ve maydanozlar iri iri dograrim.
Sarimsaklari soyar, onlari da iri iri dograrim.

Genis bir tencereye sirke, zeytinyagi, sarimsak, geker ve
tuzu koyar kaynatirim.

Kaynayinca yegsilbiberleri ilave ederim.

Sivri biberler sararinca salgay: ilave eder, iyice karistir-
diktan sonra kirmizibiberleri ilave ederim. Tekrar karig-
turir ve kaynamaya birakirim.
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Kaynadiktan sonra 15-20 dakika pisiririm.

Son olarak maydanozu ilave eder ve ocagin altini kapa-
tirim.

Sicak olarak cam kavanozlara koyar, agizlarini sikica ka-
patirim.

Kavanozlar ters gevirip sogumaya birakirim.
Soguyunca 151k almayan bir yerde muhafaza ederim.
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BIBER KIZARTMASI

--- Tekat'tan Nevin Yenge ---

Malzemeler:
1 kg koy biberi
3 kg domates

1 yemek kagig1 tuz
Yarim gay bardag; stv1 yag

Yapilig:

Biberleri yikadiktan sonra iyice kurular, u¢ kisimlarini
bigakla yararim. (Kizartrken patlamamas: igin)
Domatesleri yikadiktan sonra kabuklarini soyar, kabuk-
lart ayn1 bir tencerede kendi suyunda pisiririm.
Domatesleri kiip kiip dograrim.

Biberleri genis bir tencerede yarim gay bardags siv1 yag-
da arada bir karigtirarak kizartirim.

Domatesleri ve tuzu ilave eder, birlikte pigiririm.
Pisirdigim kabuklar:1 robottan gegirip onlar1 da ilave et-
tikten sonra cam kavanozlara koyar, kapaklarini sikica
kapaur, ters gevirip sogumaya birakirim.

Soguyunca 151k almayan serin bir yere kaldiririm.

Tiiketirken: Tavada biraz isitin. Istege gore iizerine sa-
rimsakli yogurt ve pul biber ilavesi de lezzetini artirir.
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KOZLENMIS KIRMIZIBIBER TURSUSU

--- Nuray Senpezer ---

Malzemeler:
2 kg kirmizibiber
1 bag sarimsak
Yarim su bardag; zeytinyag:
Yarim su bardag; sirke
2 tath kagig1 sofra tuzu

Yapilug::

e Kirmzibiberleri yikayip kuruttuktan sonra firinda kéz-
lerim.

e  Cekirdeklerini ve kabuklarini ¢ikarip siizgegte suyunu
iyice siizdiiriiriim.

e  Sarimsaklarn soyar ince ince kiyarim.

e Derin bir kapta sirke, zeytinyags, tuz ve sarimsag; iyice
karigtirarak bir sos hazirlarim.

e  Kirmizibiberleri teker teker bu sosa bulayip uzunlama-
sina rulo yaparak cam kavanoza dik olarak yerlestiririm.

* Kalan sosu da kavanozun igine bosaltip sifir kapakla si-
kica kapatirim.

®  Serin bir yerde 5-10 giin bekletirim.
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KAHVALTILIK S@S

--- Unran Kabaka -

Malzemeler:
3 kg kirmizibiber, 1 kg domates, 1 bag sarimsak,
2 tath kagig1 tuz, 1 gay kagigi karabiber,
1 tath kagig1 pul biber, 1 tath kagig: feslegen,
1 gay bardagi kuru feslegen, 1 adet iri patlican

Yapalig::

Sebzelerimi yikar, sarimsaklar1 soyarim.
Kirmizibiberleri ve patlicani kézleyip kabuklarini so-
yarim.

Domatesleri rendeler, kirmizibiberleri robottan gegirir,
patlicani ise diderim.

Sarimsaklar: ezerim.

Birinin igine sarimsag1 da koyarak, kirmizibiberi ve do-
matesi ayr tencerelerde biraz koyu bir kivam alana ka-
dar kaynatirim.

Sonra ikisini tek tencerede birlestirip diger malzemeleri
de ilave eder, 10-15 dakika daha kaynatirim.

Sicakken cam kavanozlara koyar, kapaklarini sikica ka-
patur, ters olarak sogumaya birakirim.

Soguduktan sonra 151k almayan serin bir yerde muhafa-
za ederim.

Tiiketirken: Et yemeklerinin yaninda ve makarnada sos
olarak da tiiketilebilir.
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KIRMIZIBIBER OTURTMA

--- Secil Oztiirel ---

Malzemeler:
4 kg kirmizibiber
4 bag sarimsak
3 su bardag sirke
3 su bardag: zeytinyag:
1 yemek kagig1 tuz

Yapilig::

Kirmizibiberlerin gekirdeklerini ¢ikarip yikarim.

Derin ve genis bir tencerede sirke, zeytinyag: ve tuzu
kaynatirim.

Sonra biberleri bu karigimda haglar, kabuklarini soyarim.
Sarimsaklari soyar, ezer ya da robottan gegiririm.

Bir kat kirmizibiber iizerine sarimsak serpistirir, cam ka-
vanoza aralar1 sarimsaklanmig olarak kat kat tiim biber-
leri dégerim.

Haglamadan kalan sosu da iizerine déker, kapagini siki-
ca kapatirim.

Istk almayan serin bir yerde muhafaza ederim.
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KIRMIZI DOMATES TURSUSU EZMESI

--- Dendi Hamim ---

Malzemeler:
10 kg organik bah¢e domatesi
Yarim kilo sarimsak
250 gr cin biberi
1 adet limon
1 su bardag sirke
1,5 su bardag sofra tuzu (arzuya gore azalulip, ¢ogal-

tlabilir)

Yapalugs:

*  Domatesleri ve biberleri yikadiktan sonra, domateslerin
kabuklarini soyar, minik minik dograr, genis bir kaba
koyarim.

e  Sarimsak ve biberleri robottan gegirip domateslerin igi-
ne ilave ederim.

*  Son olarak sirke, tuz ve limon suyunu ilave eder, uzun
siire karigtiririm.

e Tiim kargimi: cam bir kavanoza aktararak 1 hafta bo-
yunca stk araliklarla karigtiririm.

e 1 haftanin sonunda kapagini sikica kapatir ve 2 hafta ka-
pagin1 agmadan bekletirim.
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TEL DOLAP

Semanur Sevim

Semanur Sevim, profesyonel mutfaklardan degil,

komsu ve akraba kadinlarin, arkadaslarin birbirlerine
aktardiklar1 hayat bilgilerinden derledigi kiglik tariflerini
paylasiyor bizimle. Yemesi kadar yapmasi da keyifli,
lezzetli tarifler. Tel Dolap bir yemek tarifleri kitab: degil
aslinda. Geleneksel kisa hazirlhigi modern yagamin pratik
gerekleri ve imkanlariyla birlestiren bir 6neriler kitaba...

“Her ¢alisan kadin gibi, ben de ev islerine y
konusunda sikintilar yagiyorum. Yorgun a1
¢iktiktan sonra, evde siki bir temponun dal
bekledigi diisiincesi bile gerilmeme yetiyor.
okuldan gelecek, yemek yapilacak, ortalik t
¢amagsir yikanacak...

Uzun yaz giinlerinde biitiin bunlar: yaptikt
kendime ayiracak zamanim da kalir. Ama k
soguk ve kisa giinlerinde, ¢ogu zaman yem
bile, ne enerjim ne zamanim kaliyor.

Bu kitapta, mutfaginiz1 kisa hazirlamak igi

pratik, bir kismi ise zahmetli ama lezzetli tarifler,
yiyeceklerinizi saklamanizla ilgili 6neriler ve cevrenizden
aldiginiz tarifleri not edebileceginiz sizin i¢in ayrilmis
bos sayfalar bulacaksiniz.”

I786056i

9

263156

ISBN: 978-605-625631-5-6




