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TARHANA

Tarhana Tiirk Mutfagi'nin 6zgiin bulusla-
rindan biridir. Tirkiye’de pek cok tarhana
¢esidi vardir. Hepsini listelemek imkansiz
olsa da genellikle tarhanalar iki ana gruba
ayrilir. Tane bugday ile yapilan goéce tarha-
nasi ve unla yapilan un tarhanasi teknik ola-
rak 6ne c¢ikar. Tarhanalar genellikle evlerde
kis hazirlig1 olarak yapilir ama ticari amach
yapilip satilan ¢esitleri de ¢oktur, hatta ha-
zir corba olarak da iiretilmektedir. Tarhana
oncelikle yogurt icermesi bakimindan siiper
gida kategorisine girer. Protein iceren yo-
gurt ile karbonhidrat iceren tahillarin tek
bir yiyecekte birlesmesine en giizel 6rnek-
lerden biridir. igine bol domates, biber gibi
tirtinler katilan tarhanalar ise yaz bereketini
en saglikli saklama tiirlerinden biri olan ku-
rutma yontemiyle kis giinlerine tagir. Sifali
otlarin da katilmasiyla tam bir giiclendirici
besin olur.

Goce tarhanasi: G6ce tarhanasi, biitiin hal-
de asurelik bugdayin haslanip yogurt ile ka-
ristirilarak cesitli sekillerde kurutulmasi ile
yapilir. Bolgelere gore degismekle birlikte,
genellikle avucta sikilarak kofte gibi sekil
verilir. Bu grupta farkli olan Beysehir tarha-
nasl ya da Marag yaprak tarhana érnekleri
gibi bugdayli bulamacin neredeyse yaprak
gibi ince kurutuldugu o6rneklerdir. Bu o6r-
neklerde bugday tane halinde kalmaz, adeta
macun haline gelir ve tarhana karigimi taba-
ka halinde kurutulur.

Un tarhanasi: Un tarhanasi, un, yogurt, do-
mates, biber gibi pek cok malzemenin bir
araya gelerek fermente edilmesi ve bir nevi
eksi maya ekmek hamuru gibi olan bu hamu-
run kurutularak kurudukc¢a ufalanmasi ve
en sonunda toz haline gelmesiyle elde edilir.
Genellikle mevsimin en olgun domatesleri,
biberleri de degerlendirilerek yapilir. igine
sarimsak, sogan ve cesitli aroma verici otlar,

ozellikle de tarhana otu denilen ot katilir.
Farkh yorelere gore icerigi degisebilir, icer-
digi malzemelere gore rengi degisebilir, ba-
zen acik krem rengi, bazen de canli mercan
kirmizisi olur. Usak tarhanasi gibi yapildig:
yOreye gore iin kazananlari vardir. Kastamo-
nu'da yas tarhana 6rneginde oldugu gibi ba-
zen kurutulmadan kavanozlarda yas olarak
saklanir. Kizilcik meyvesi ile yapilan kizileik
tarhanasi bu grubun farkli 6rneklerinden bi-

ridir. Fermente bir iirin oldugu icin saghk
acisindan da son derece faydalidir.




TARHANA CORBASI

Tarhana, Tiirk Mutfagr’nin en 6zgiin buluslarindan biridir. Tiirkiye’de pek ¢ok tarhana cesidi vardir.

Genellikle evlerde kis hazirhig olarak yapilir. Béylece mevsimin en olgun domatesleri, biberleri de de-
gerlendirilmis olur. Fermente bir iiriin oldugu icin ayni zamanda saglik acisindan da son derece fayda-
lidir. Besleyici 6zelliklerinden dolay: 6zellikle kis aylarinda en ¢ok tercih edilen ¢orbalar arasindadir.
Sonbaharda yaylalardan toplanan kizilciklarla yapilan kizileik tarhanasi soguk alginliklarina karsi bi-
rebirdir. Tarhana cesitleriyle alakali detayh bilgiyi “Kiler” baghkl béliimiimiizde gérebilirsiniz.

Malzemeler
6 Kisilik

e 150 g Bolu kizilcik tarhanasi

e 1.6 litre oda sicakliginda tavuk veya et suyu
* 60 gtereyag1 veya sadeyag

e 1tath kagigi tuz

* 1A tath kagigi kuru nane

Tarhanay: derin bir kiseye alin, tizerine et su-
yunun 14 kadarini ekleyip karigtirarak seyrel-
tin.

. Bir ¢orba tenceresine tereyaginin 45 gramini

koyup eritin.

. Kalan et suyunu ekleyip kaynatin. Soguk suda

actiginiz tarhanayi stirekli karigtirarak kaynar
suya ekleyin. Tuzunu serpin. Yaklagik 15 daki-
ka ara ara karistirarak pisirmeye devam edin.
Cok koyulasirsa kaynar su ekleyin.

. Tarhana ¢orbasinin iizerine 15 gram tereyagin-

da kizdirilmis kuru naneyi dékerek sicak servis
edin.

SEFIN NOTU: Bu tarif kifteli olarak hazirlanmistir. Kuzu kiymasindan biraz tuzla kéfte yojurun ve
bilye biiytikliigiinde kifteler yuvarlayin. 2 dis sarumsagt biraz tuzla havanda ezin. Bir tavayt ocaga ko-

yup tereyaginda kofteleri kavurarak pisirin. Ocaktan almaya yakin sartmsagt ekleyip kendi sicakliginda

karigtirin ve tarhana ¢orbasinin tizerine ekleyip servis edin.
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MUCVER

Miicver Osmanh donemine ait yemek kitaplarinda yer alan tariflerden biridir. Glintimiiz Tiirk Mutfa-

gr'’nda en cok sakiz kabag ile yapilan hali bilinir. Evlerde kabak dolmasi yapilirsa ertesi 6giin mutlaka

miicver olur. Dolma icin oyulan kabagin ici biraz malzeme ilavesiyle miicvere doniistiiriiliir ve Tiirk
Mutfagi'ndaki atiksiz mutfagin en tipik 6rneklerinden birini olugturur. Kabakh miicver, kizartma ol-
masina ragmen son derece hafif ve taze bir lezzete sahiptir. Bu tazelik hissini icine bolca konan taze

sogan, maydanoz, dereotu {icliisiinden, bazen taze nane ilavesinden alir. Cogu kez i¢ine catalla ezilmis
beyaz peynir de konulur. Son zamanlarda kizartilarak yapilanin yerine firinda yapilani da oldukca rag-

bet gérmektedir.

Malzemeler
6 Kisilik

* 3adet kabugu incecik kazinmis ve rendelenmis
sakiz kabag1

* 5-6adet ince kiy1lmis taze sogan veya 1 adet ince
kiyilmis orta boy sogan

* 1/ demet ince kiyllmig maydanoz
* 1/ demet ince kiyilmis dereotu

e 3adetyumurta

* 60gun

* 1/ tath kagigi tuz

e 1caykagigi karabiber

Kizartmak icin

e 250 ml zeytinyag:

Kabaklari sogan, maydanoz, dereotu, yumurta,
un, tuz ve karabiberle birlikte iyice karigtirin.

. Elde ettiginiz civik hamurdan kagik kasik alip

kizgin yaga dokiin, doktiigliniiz parcalarin her
iki tarafim1 pembeleginceye kadar kizartin.

. Fazla yag) cekmesi icin miicverleri kagit havlu

tizerine alip dinlendirin.

. Sarimsakl yogurtla servis edin.

SEFIN NOTU: Sakiz kabag yerine balkabag veya tercih ettiginiz baska bir sebze kullanarak da miicver

hazirlayabilirsiniz. Derin yagda kizartmak yerine firinda yagh kdgit iizerinde pisirebilirsiniz.






FAVA

Fava benzeri bakliyat piireleri Anadolu mutfaginin Antik donemden beri varolan besleyici yemekle-

ridir. Aslinda her tiirlii bakliyattan fava gibi mezeler yapilabilir. Ozellikle kuru bakladan yapilan fava

meze sofralarinin favorisi olup vegan ve bitki temelli beslenenler icin de lezzetli bir alternatiftir. Kuru
bakla piiresi soguyunca kalip gibi donar ve kesilerek servis yapilir. Kimi zaman da piire gibi biraz daha
yumusak hazirlanip {istiine zeytinyag) gezdirerek servis yapilir.

Hazirlayan: ARDA TURKMEN

Malzemeler
6 Kisilik

e 150 ml zeytinyag1
* ladetiri dogranmig orta boy sogan

* 400 gbir gece 6nceden soguk suda 1slatilmig
kuru bakla

* 40 gseker
* 1caykagigi tuz
e 1llitresu

* 1ldemetince kiy1lmis dereotu

Tencereye zeytinyagini koyun, 1sininca sogan-
lar1 ekleyip hafif kavurun.

. Ardindan bakla, seker ve tuzu ekleyin ve {izeri-

ni 4 parmak gececek kadar su koyun.

. Tiim malzemeler iyice yumusayip icinde hic

s1v1 kalmayana kadar pisirin. Favanin cok sulu
olmamasi icin suyunu iyice cekmesi gerekir.
Tenceredeki malzeme hafif lapa kivaminda ol-
malidir.

. Hazir hale geldiginde blender ile tiim malze-

meyi piiriizsiiz olana kadar ezin.

. Dereotunu favaya ekleyin ve iyice karigtirdik-

tan sonra servis edeceginiz kabin icerisine alin.

. Ugzerini seffaf bir folyoyla kapatin. Soguyunca

buzdolabina alip kivam alana kadar 12 saat din-
lendirin ve servis edin.






ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE

Zeytinyagl taze fasulye Tiirk Mutfagi’nda bir klasiktir. Bazi evlerde bol domatesli yapilsa da eskiden
tencere ortasina tek bir biitiin soyulmus domates konur, fasulyeler etrafina yelpaze gibi dizilir, yemek

sadece yagina kalana dek pisirilirdi. Soguyup demlenince servis tabagina sekli bozulmadan ¢evrilir ve

son derece s1k bir misafir yemegi olurdu.

Malzemeler
6 Kisilik

* 1,5kguclar1ve kenarlar1

 ayiklanmisg taze fasulye

* 2 adet kabuklar1 soyulmus orta boy
sogan

* 200 ml sizma zeytinyag1

e 1tath kagigi tuz

* 4 adet ¢ekirdekleri ¢ikarilmis ve kiip kiip
dogranmis orta boy domates

o 1tath kagig1 seker
¢ 300 ml kaynar su

Ortaboy s1g bir tencereye fasulyeleri avucunuzun i¢in-
de deste yapar gibi daire seklinde diizgiince dizin. So-
ganlar1 tencerenin ortasina yerlestirin.

. Uzerine zeytinyag), tuz, domates ve sekeri ekleyin. Ka-

pagini kapatarak kisik ateste 10 dakika pigirin.

. Daha sonra fasulyeye 300 ml su ilave edin. Tencerenin

kapagini kapatarak kisik ateste yaklagik 35-40 dakika
pisirin.

4. Fasulye pisince kapagi kapali olarak sogumaya birakin.

. Fasulyeyi servis etmeden 6nce soganlari tencereden

cikartin. Kalan suyunu yavagca tencerenin kenarindan
akitip bir kaba alin. Sonra fasulyeyi bir servis tabagina
ters cevirin. Stizdiigiiniiz suyunu tekrar fasulyelerin
tizerine gezdirerek dokiin. Soguk veya 1lik servis edin.

SEFIN NOTU: Zeytinyagl fasulye hemen her cinsle pisirilir. Birecik’in i¢i dolgun taneli “boncuk” cin-
siyle lezzeti bir bagka olur. Fasulyeleri dizmeden; ince kiyilmis sogan, domates, tuz, seker ve zeytinyagi
ilavesiyle kisik ateste pisirebilirsiniz. Tencereye dizerek pisirecekseniz ¢ali fasulye tercih etmelisiniz.






ZEYTINYAGLI BIBER DOLMASI

Pek cok kisinin aklina ilk gelen dolmalardan biri biber dolmasidir. Zeytinyaglisi kadar etlisi de sevilir.
Ince cidarh dolmalik biber her ikisi i¢in de en makbul olan tiirdiir. Zeytinyaglis1 i¢in orta boy ya da nispe-

ten kiiciik olanlar tercih edilir. Harcindaki tarcin, yenibahar gibi sicaklik hissi veren baharatlari dereotu,

nane gibi ferahlatici otlar dengeler. Taze nane yerine bir tath kasig1 kuru nane de kullanabilirsiniz.

Malzemeler
6 Kisilik

i¢ harciigin

180 g piring

150 ml s1zma zeytinyag:

15 g dolmalik fistik

4 adet ince kiy1lmis orta boy sogan
15 g kus lizlimii

200 ml sicak su

15 tath kagi81 tuz

1/ tath kagig1 seker

1/ tath kagi81 targin

1/ tathi kagig1 yenibahar

1/5 tath kag181 karabiber

1/3 demet ince kiy1lmis taze nane
1/3 demet ince kiy1lmis dereotu

Dolma icin

12 adet orta boy dolmalik biber
1adet ¢ekirdekleri ¢ikarilmig ve
biberleri kapatacak boyda tiggen
kesilmis biiyiik boy domates

1/ tath kagi81 tuz

1/ tath kasi81 seker

50 ml zeytinyagi

200 ml sicak su

10.
11.

12.

13.

14.

Pirinci bir kaba alin ve {izerini értecek kadar su ekleyip nisastali
suyu ¢cikana kadar yikayin. 20 dakika kadar suda bekletin. Yika-
y1p siiziin.

Tencereye zeytinyagini koyarak 1sitin. Dolmalik fistiklar ve so-
ganlari ekleyin. Pembeleserek karamelize olana kadar kavurun.

Pirinci de ilave edip fistik ve soganla birlikte yaklasik 5 dakika
cevirin.

Kus iiziimlerini 1k suda bekletip bir miktar sigsmelerini sag-
layin, siiziin ve pirince karigtirin. Sicak suyu, tuzu ve sekeri de
ekleyip karigtirin ve tencerenin kapagini kapatip ategi kisarak
yaklasik 10 dakika pigirin.

Yar1 diri kalmig pirince suyunu ¢ekince baharatlar1 ekleyin ve
karistirin. Soguduktan sonra taze nane ve dereotunu ekleyin.

Dolmalik biberlerin sap kisimlarini, kenarlarina parmaklari-
nizla bastirarak biberden ayirin. Cekirdekleriyle beraber ¢ekip
cikarn.

Biberleri yikayip siiziin ve 6nceden hazirladiginiz dolma icini
elinizle hafif bastirarak, fazla siki olmayacak sekilde doldurun.
Domateslerden biberlerin {izerini kapatacak biiyiikliikte ka-
paklar kesin. Sonra doldurdugunuz biberlerin tizerine, doma-
teslerin kenarlar: biberlerin i¢ine girecek sekilde kapatin.
Hazirladigimiz dolmalari, uygun biiyiikliikte bir tencereye do-
matesli kisimlari {iste gelecek sekilde yerlestirin.

Tuzu, sekeri ve zeytinyagim gezdirerek dokiip suyu ilave edin.
Yagh kagidi hafifislatip suyunu sikin ve tencerenin icine dolma-
larin tizerini kaplayacak sekilde serin.

Tencerenin kapagini kapatip 6nce yiiksek ateste kaynayana ka-
dar pigirin. Kaynamaya bagladiktan sonra ategi kisin ve yaklagik
25 dakika, suyunu cekip biberler yumusayincaya kadar pisirin.
Ocaktan aldiginiz tencereyi kapagi kapali olarak sogumaya bi-
rakin.

Iyice soguduktan sonra servis tabaginda limon dilimleriyle siis-
leyerek servis edin.

,SEFfN NOTU: Zeytinyagl biber dolmasini isterseniz firtnda da pisirebilirsiniz. Hazirlamig oldugunuz
dolmalart yiiksek kenarl: bir firin tepsisine dizin. Zeytinyagini, tuzu, sekeri ve suyu iizerine gezdirerek
dokiin. Onceden 1sitilmis 200 °C firinda 20-25 dakika iizerine yagl kagit sererek pisirin. En son iizerin-
deki yagl kagidi ¢ikartip biberlerin hafifce kizarmasini sagladiktan sonra firindan alin.



TEPSI BOREGI

Tepsi boregi evlerde en sevilen ve sik yapilan bérek tiiriidiir. Elde agma hamurla daha giizel olsa da
cogu kez yufkacidan hazir alinan taze yufkayla zahmetsizce hazirlanabilir. i¢i peynirli, kiymali olabi-
lecegi gibi 1spanak, kabak gibi sebzelerle de yapilabilir. Yufka aralarina bolca konan siit, yag, yaumurta
karigimi sayesinde borek yumusacik olur. Yufkay: aralarda bogluklar olusacak sekilde burusturarak
koymak boregin hamur olmamasi icin 6énemli bir piif noktasidir.

Malzemeler 1. Tavada sogani zeytinyaginda soteleyin. Ispanagi, tuz ve
1 adet (25 santim tepsi i¢in) biberi ekleyin. 2-3 dakika soteleyin ve bir kenara alin.
2. Yufkalariislatmak icin gerekli malzemeleri iyice ¢irpin
e 3adet taze yufka ve kenarda hazir bekletin.
3. Firmi 200 °C’ye 1s1tin. Tepsiyi hazirladiginiz yag ve yu-
Borek harc igin murta karigimiyla fircalayin.
« 500 g yikanip temizlenmis, kabaca 4. Birinci yufkay1 kenarlar:1 bosta kalacak sekilde tepsiye
dogranmis taze 1spanak serin. Hamur fircas1 yardimiyla yag ve yumurta karigi-

e ladetince kiyillmis orta boy sogan mindan yufkaya bolca stirin.

- 15ml zeytinya@ 5. %kin(.:i yufkanin yE:I'ISIIll tepsiye buru§tura11ali serir'lvve
izerine tekrar yag karisimindan fircayla stiriin. Diger

* leaykamfituz yarisini da ayn sekilde burusturarak iglemleri tekrar

* 1caykagigi karabiber edin.

6. Ispanakli harci yufkanin iizerine esit sekilde yayin.
Yufkalari 1slatmak icin 7. Kalan yufkay1 aym sekilde aralarina yagh karisimdan
¢ ladet ¢irpilmig yumurta siirerek tepsiye serin.
« 100 ml siit 8. Tepsinin disinda kalan yufka uglarini bohca gibi icine

« 60 geritilmis tereyag1 veya zeytinyag1 kapatin. Uzerine firca yardimiyla ¢irpilmig yumurta sa-

risini sirtin.

9. Borek tepsisini firinin orta katina koyun ve iizeri altin

Uzeri i¢in renginde kizarana dek 25 dakika pigirin.

e ladet ¢cirpilmis yumurta sarisi

SEFIN NOTU: Yufkalart tepsiye hafif burusturarak dalgalt dizmek é6nemlidir; boylelikle yufkalar birbi-
rine yapismaz ve borek daha iyi kabarir.






OTLU PEYNIRLI GOZLEME

Gozleme koken itibariyle gocer Yoriik kiiltiiriine dayanir. Anadolu’nun her bélgesinde, 6zellikle koy-
lerde siklikla yapilan, giiniimiizde kentlerde de cok sevilen gézleme, kolay hazirlanisi ve cabuk pisme-
siyle cay bahcelerinin vazgecilmezi bir hamur isidir. Anadolu’da yapilan gézlemeler o bolgenin yerli
unuyla yapildigi icin tad1 bir bagka olur. Gézleme yapmak i¢in mutfak diizeni gerekmez. Hazirlamak
ve pisirmek icin {i¢ alet yeterlidir: Hamuru a¢mak icin kisa ayakli yuvarlak bir hamur a¢cma tahtasi,
uzun ve ince bir oklava ve pisirmek i¢cin digbiikey ince metal bir sac. Acik havada ates yakmak icin cogu
kez dogadan kolaylikla toplanan cali cirpidan yararlamlabildigi gibi, kapali ortamda veya kentlerde bu
is icin gelistirilmis gazli veya elektrikli aparatlar da kullanilabilir.

Malzemeler 1. Unuvetuzubirkaseye eleyin. Ortasini havuz seklinde agip suyu
6 adet ekleyin.

2. Kaptayumusak bir hamur elde edene kadar karistirin ve elastik
Hamur i¢in olana dek yogurup piiriizsiiz bir hamur elde edin.
300 g tam bugday unu 3. Uzerine nemli bir bez értiip 10-15 dakika dinlendirin.
« 1tathkasigi tuz 4. Ispanak ve hardal otunu yikayip iyice armdirin ve siiziin. Uzer-

lerini kaplayacak kadar kaynar suda 1/2 tath kagig: tuzla birlikte

* 150mlsu haglayin. 1 dakika sonra geri ¢ikarip 6nceden hazirladiginiz so-
guk su dolu bir kaba alin.
Harcr icin 5. Soguk sudan ¢ikartip suyunu sikin ve kabaca dograyin.
° 350 gtazeispanak 6. Yagi tavada 1sitin. Sogan1 pembelesene kadar tavada kavurun.
300 g taze hardal otu veya tercihe Ispanag: ve otlar1 ekleyip kisik ateste bir dakika kavurarak pi-
gore secilen mevsim otlari $Irin.
« 1tathkagigi tuz 7. 1A tath kasi8l tuz, karabiber ekleyip karistirin, ocaktan alin. Bir

. kaba koyup sogumaya birakin.
¢ 25 ml zeytinyag:
. . 8. Soguyunca peynir ve maydanozu ilave edin.
¢ 1ladetince kiyillmis orta boy sogan

. . Hamuru 6 bezeye ayirin. Sonra her bezeyi unlanmis hamur
* 1/ tath kasig1 karabiber

tahtasinda 2 milim kalinhginda, 20-25 santim ¢apinda daireler

* 175 g ufalanmig beyaz peynir halinde agin.

* 8-9 dal ince kiyi1lmis maydanoz 10. Harci hamur dairesinin yarisina yayin. Hamurun bos tarafini
ilizerine kapatip iyice bastirin.

11. Saciveya teflon tavayi iyice 1sitin. Gozlemenin bir yiiziinii altin

Gozlemeyi yaglamak icin
rengi oluncaya kadar pisirin. Daha sonra diger yiiziinii pisirin.

* 60 g tereyagl veya zeytinyagl
12. Sicak gozlemeyi iyice yaglayin ve hemen servis edin.

,SEFfN NOTU: Ihtiva ettigi har¢ bakimindan en yaygin tercih edileni otlu peynirli olanidir. Diger taraf-
tan kavrulmus ktyma, soganla kavrulmus ispanak, yabani otlar, haglanmis patates veya balkabag: gibi
cok cesitli i¢c harc¢lar da g6zlemeye yakismaktadir.






KARIDES GUVEC

Karides giive¢ balik lokantalarinin gelistirdigi, simdilerde ise neredeyse bir klasik haline gelmig bir
yemektir. Kiiciik kaplarda tek kisilik porsiyonlar olarak yapilsa da bazen paylasim i¢in ortaya sunulur.

Karides giive¢ ev mutfaklarinda pek rastlanmasa da, deniz mahsulleri sunan meyhane ve balik lokan-

talarinin klasikleri arasina girmistir.

Malzemeler
6 Kisilik

* 40 ml zeytinyag1

* 1ladet kiiciik kiipler halinde dogranmaig
ortaboy sogan

* 5dis ince kiy1lmig sarimsak

* 5adet ¢ekirdekleri ayiklanmusg, halka
dogranmus, tath sivri yesilbiber

* 4 adetkiip dogranmig orta boy domates
* 900 g ayiklanmisg karides

* 1caykasig1 tuz

e 1caykasig1 karabiber

* 1caykagigi pul biber

* 130 g rendelenmis kagar peyniri

* 40 gtereyagi veya sadeyag

Zeytinyagini bir tavada kizdirin. Sirasiyla sogan ve sa-
rimsaklar1 renk alana kadar kavurun.

. Dogranmus yesilbiber ve domatesleri ekleyin. Kavur-

ma islemini stirdiiriin.

. Sonolarak ayiklanmig karidesleri ekleyin ve tiim mal-

zemeyi orta ateste 2-3 dakika kadar kavurun.

. Tuz, karabiber ve pul biber ekleyerek karistirin. Kari-

des karisimini giive¢ kaplarina paylastirin.

. Rendelenmis kagar peynirini serpistirin. Yag alt1 esit

parcaya boliip peynirlerin iizerine yerlestirin.

. Onceden 1sitilmis 200 °C firinda peynir eriyip nar

gibi kizarana kadar 3-4 dakika firinlayin. Sicak olarak
servis edin.



[ZMIR KOFTE

Bu yemek tepside yapilan kofte yemeklerinin en sevilenlerindendir. Lezzetini tiim malzemelerin

once tavada ayri ayr1 kizartilmasi, sonra da tepside birlestirilerek tekrar firinda pigirilmesinden alir.
Ozellikle suyuna ekmek banmak cok lezzetli olur. icinde patates oldugu icin doyurucudur, ayrica ya-
nina pilav gerekmez. Domatesin koyulagsan suyu ise kofteye yakisan giizel bir sos halini alir. Istenirse

kofteye kekik de konur.

Malzemeler
6 Kisilik

* 750 g iki defa ¢ekilmisg, orta yagli koyun
kiyma

* 120 gislatilmig bayat ekmek ici

* 2adet ince rendelenmis orta boy sogan
* 5dalince kiy1lmis maydanoz

* 114 tath kasigi tuz

* 1/ tath kagig1 karabiber

¢ 3 adet biiyiik boy patates

* 1corbakasigi sadeyag veya tereyagi

* 2 adet kiiciik dogranmis orta boy
domates

¢ 200 mlsicak su

* 5-6adet cekirdekleri cikarilmigs ve dorde
boliinmiis carliston biber

* 1ladetelma dilim dogranmis orta boy
domates

Kizartmak icin
e 200 ml zeytinyag1

Kiymay1 bir kaba alin. Ekmeklerin suyunu sikip so-
ganla birlikte kiymaya ilave edin.

Maydanoz, tuz ve baharatlarini ekleyerek iyice yogu-
run.

Hazirladiginiz bu kofte harcindan iki ceviz biiyiiklii-
giinde parcalar ayirin, 1slak avcunuzun arasinda oval
sekil vererek bir parmak kalinliginda kofteler hazirla-
yin.

Patatesleri kofte biiyiikliigiinde elma dilimleri seklin-
de kesin.

Zeytinyagini bir tavada isitin ve patatesleri 6nlii arkali
kizartip bir tepsiye dizin.

Ayni yagda kofteleri de kizartip patateslerin aralarina
yerlestirin.

Ayr1bir tavaya 1 corba kasig1 yag koyun; eridikten son-
raicine kiiciik dogranmig domatesleri ilave ederek 1-2
dakika pisirin.

8. Uzerine 200 ml su ekleyerek kaynatin.

9. Kofte ve patateslerin aralarina dikey sekilde biber ve

10.

11.

domatesi yerlestirin.

Hazirlamis oldugunuz sosu tepsideki koftelerin {ize-
rine dokiin.

Onceden 1s1t1ilmis 200 °C firinda domates ve biberler
kizarana kadar yaklasik 20-25 dakika pisirin.






INCIRUYUTMASI

Kuru incir ile yapilan incir uyutmasi Anadolu mutfaginin en kolay yapilan, fakat kolayligina ragmen
tadiyla fark yaratan bir tatlisidir. Kuru incirler sicak siit ile ezilerek hemhal olur, bir siire birlikte uyur,
incir yogurt mayasi gibi bir etki yapar, incirli yogurt gibi kivamli bir tath haline gelir. Uyutma adu siit
ile incirin bir arada dinlendirilmesinden gelir. Bu tarifte geleneksel olarak seker kullanilmasina rag-
men, incirin tadi yeterli oldugu i¢in hi¢ seker kullanmadan da saglikh bir tath secenegi olacaktir.

Malzemeler 1. Tencerede siitii kaynatin. 50 °C sicakliga gelene kadar sogu-
6 Kisilik tun.
2. Incirlerin saplarim kesin ve ince ince dograyn. Siitiin icine
¢ 1litre siit (tercihen keci stitii) ilave edin.
e 250 gkuru Aydin inciri 3. Tahta bir kagikla inciri siitiin i¢inde iyice ezin. Incirler siitii
« 2 corba kagig1 doviilmiis ceviz (istege emene kadar 30 dakika ezmeye devam edin. Bu islem i¢in
bagly) mikser de kullanabilirsiniz.

4. Tencereyi yogurt yapar gibi bezle iyice orterek 1 saat bekle-
tin.

5. Kaselere pay edin ve buzdolabinda 24 saat beklettikten sonra
servis edin.

6. Arzuederseniz cevizle servis edin.

SEFIN NOTU: Incir uyutma her tiirlii siit ile yapilabilir ancak ket siitii ile yapildiginda saglikli olma-
stn yani stra ¢ok ozel bir lezzet olur. Sart lop incir cinsinin kurutulmast ile yapilan Aydin inciri bu tatl
icin en ideal incir kurusudur.






SOMATA

QIOION)

Giinlimiizde moda olan vegan siitlerin atas1 so-
mata olabilir. Tatli badem ile aroma vermesi icin
ac1 badem birlikte doviiliir, su icinde biraz bekler
ve ince tiilbentten gecirilir. Bu sekilde badem
siitii elde edilmis olur. Artan badem posas: ku-
rabiye yapiminda kullanilir. Somata yazin soguk,

kisin ise sicak olarak i¢ilebilir.

Malzemeler
6 Kisilik

e 50gaci1badem
* 200 g tath Datca bademi
e 1litre su

* 500 g seker

1. Bademleri sicak suda bekletip kabuklarini so-
yun.

2. lyice kuruladiktan sonra havanda incecik dé-
viin. 150 ml suyla karistirip bir tiilbentten geci-
rerek siiziin.

3. Kalan posay1 tekrar havanda déviip 150 ml suyla
karigtirarak tiilbentten gecirin. Posay1 kurutup
kurabiye yapiminda kullanmak {izere saklayin.

4. Bir tencereye badem suyunu, seker ve kalan
suyu koyup kisik ateste siirekli karigtirarak kay-
nayana kadar pisirin.

5. Karigim siit rengini alinca ocagin altini kapatin.
Hazirladigimiz surubu cam bir siseye doldurun
ve saklayin.

6. Iceceginiz zaman yarim su bardagi somataya
yarim su bardagi su ilave edin. Sicak veya soguk
icilebilir.

SUBYE

Siibye badem ile yapilan somataya cok benzer.
Farki kavun ¢ekirdekleri ile yapilmasidir. Yaz bo-
yunca yenen kavunlarin cekirdekleri yikanarak
kurutulur, eyliil ayinda doviilerek siibye yapilir.

Kavun cekirdeklerinin bile ziyan edilmeyip ¢ok
lezzetli bir icecege doniistiiriildigii bu tarif mut-
fagimizin atiksiz yiiziiniin en giizel 6rneklerin-
den biridir.

Malzemeler
6 Kisilik

2 adet orta boy kavunun cekirdegi

1litre su

600 g seker

1. Kavun ¢ekirdeklerini yikayin ve bir tepsiye alip
giineste kurumaya birakin.

2. Cekirdekleri havanda doviin. Hafif irice kalacak
kadar dévmeniz yeterlidir.

3. Bu sirada suyu kaynamaya birakin. Kaynayan
suya ¢ekirdekleri ekleyin.

4. Bir tasim kaynadiktan sonra sekeri ekleyin. Iyi-
ce karigtirin. Temiz bir tiilbentten gecirerek sii-
zin.

5. Serbeti cam sigelere, siirahilere koyup sogutun.

SEFIN NOTU: Bu geleneksel tarifi tiim malzeme-
yi mutfak robotuna koyup cekerek de yapabilirsi-
niz. Plirtizsiiz bir kivama getirip tiilbentten gegire-
rek stiziin ve siirahiye koyarak sogutun.



Limonata

Demirhindi Serbeti






