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Pilar Diaz-Valdés

Somon Sevice

Malzemeler

1 adet kirmizi sogan, ince dogranmisg 1 dolmalik biber, kip kup dogranmig

1 adet limon suyu 1 avokado, kup kup dogranmig

Y, bardak misket limonu suyu Ya tatli kasigi toz kimyon

1 adet greyfurt suyu Va tath kasigi toz kisnis

500 gr somon, kucuk kupler halinde dogranmis Y5 tatli kasigi tutsulenmis toz kirmizi biber

1 dis sarimsak, ince dogranmig

Yapilisi

Limon, misket limonu ve greyfurtun suyunu bir kasede karistirip kisnisi ekleyin.

dogradiginiz soganlari ekleyin. lyice karistirip hemen tiiketebilirsiniz veya servisten 6nce 30

Diger tum malzemeleri hazirlarken bu karisimi bekletin. dakika buzdolabinda bekletebilirsiniz.
Dogradiginiz tim malzemeleri kaseye ekleyin ve son olarak da
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Rapeepun Yooket

Karides Pureli Aci Sos

Malzemeler

1 yemek kasigi aci kirmizi biber 2 yemek kasigi sicak su, aci kirmizi

1 yemek kagi§i sarimsak (soyulmus) biber (suslemek icin)

Taze veya haslanmis sebze (tercihinize
gore)

1 adet kirmizi sogan (soyulmus)

2 yemek kasigi karides puresi

_ _ Kizarmig uskumru
1 yemek kasigi palmiye sekeri _
y Cha-om'lu (Tayland sebzesi) Omlet
1 yemek kasigi patlican

1 yemek kasigi balik sosu

3 yemek kasigi limon suyu

Yapilisi

Aci kirmizi biberi, sarimsagi ve kirmizi sogani havanda déverek Uzerine sls olarak biraz kirmizi biber ve patlican koyun.
lyice karigtirin. Uskumruyu temizleyip sivi yagda kizartin.

Karides puresini, palmiye sekerini, balik sosunu, limon suyunu Cha-om'lu (Tayland sebzesi) omleti yagda pisirin.

ve sicak suyu havana koyup karistirin. Baharat, seker, tuz ve limonu tercihinize gore ayarlayin.

Karides puresi ve aci kirmizi biberli sosu kiguk bir kaba koyun.
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Jana Lena Fries

Mango, Avokado ve
Tath Patatesli Kinoa

Malzemeler (2 kisilik)

150 gr kinoa

1 adet mango

1 adet olgun avokado
1 adet tatli patates

1 yemek kasigi kabak ¢ekirdegi, 2 yemek kasigi
elma sirkesi

Yapilisi

Once kinoay! 1k suda yikayip iki kati miktarda su
koydugunuz bir tencerede vyaklasik olarak 20
dakika hafif ateste pisirin. Bu sirada tatli patatesi
soyup kucuk kipler halinde dograyin. Bunlari
buharli pisiriciye koyup orta ateste yumusayana
kadar yaklasik 10-15 dakika pisirin. Daha sonra
kinoanin ve tath patatesin suyunu suzun.
Soguduktan sonra elma sirkesi, zeytinyagi, agave
surubu, tuz ve karabiberle hazirladiginiz sosu
ekleyerek karistirin.

Daha sonra mangoyu soyun, kupler halinde
dograyin ve bir kaseye koyun. Avokadoyu ikiye
bolin, cekirdegini cikardiktan sonra avokadoyu
kabugundan tath kasigi kullanarak ayirin, kipler
halinde dograyip mangoya ekleyin. Kisnisi ince
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1 yemek kasigi zeytinyagi
1 tath kasig1 agave surubu
V2 tath kasigi tuz

Ya tath kasigl karabiber

Y2 demet taze kisnis

ince dograyin ve mango/avokado karisimina
ekleyin.

Kabak cekirdeklerini klclik bir tavaya koyup orta
ateste yagsiz olarak kavurun.

Suyunu suzdugunuz kinoa ve tath patatesi bir
tabaga koyduktan sonra Uzerine mango ve
avokado karigimini, kabak cekirdeklerini ve birkag
dal taze kisnisi koyun.
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Pedro Leal

Beyaz Sarap Sosunda Midye

Malzemeler

1 adet sogan
3 dis sarimsak
1 demet kisnis, 1 adet aci kirmizi biber

Yapilisi

Midyeler tazeyse kumunun temizlenmesi ic¢in

midyeleri yaklagik 30 dakika suda bekletin.
Midyeler dondurulmussa suda bekletmeye gerek
yoktur ama tamamen buzun erimis oldugundan
emin olun. Suda beklettikten sonra suyunu iyice
suzun.

Sogani ve sarimsagi iri sekilde dograyip yeterli
miktarda zeytinyagi ve defne yapragiyla birlikte
kapakli tavaya (cataplana) koyup pisirin. Kisnisin
saplarini kesip tavaya koyun. Kirmizi aci biberi
ortadan kesip tavaya koyun.

1 adet defne yapragi, Zeytinyagi
Midye (1,5 kQ)
Beyaz sarap (1 orta boy bardak)

Soganlari  hafif  kahverengilesinceye  kadar
pisirdikten sonra midyeleri ekleyin. lyice karistirip
bir bardak beyaz sarap ekleyin. $Sarabin icindeki
alkoliin buharlasabilmesi icin bu noktada kapakl
tavanin (cataplana) ¢cok sicak olmasi gerekir.

Tavanin kapagini kapatip yaklasik 3 dakika pisirin.
Kisnig yapraklarini ekleyip 30 saniye daha pisirin.

Afiyet olsun!




Aleksander Krysikov

Draniki

Malzemeler

6 adet patates
2 adet yumurta
Un

1 adet sogan

Cesni - istege bagli olarak sivi
yag

Yapilisi

Patatesleri soyup ince ince rendeleyin. Sogani ince ince
dograyin.

Soganlari, yumurtalari, unu ve c¢esniyi patates karisimina
ekleyin.

lyice karistirin.
Dranikiyi yagda kizartin.
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Bunun icin tavay:i isitip birkagc yemek kasigi sivi yag ekleyin.

Patates karisimini bir kasikla tavaya koyun ve dranikinin her iki
tarafini da kizarincaya kadar pisirin.

Dranikiyi eksi krema ve taze yesilliklerle birlikte servis edin.
Afiyet olsun!
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Alan Richards

Cockles ve Laverbread (cocos a bara lawr)

Farkl tilkelerde yasamis ve ¢calismis olan birgok
kigi icin gegerli oldugu gibi ev yemegi ve
biliyiirken yediginiz yemeklerin tadi her zaman
vazgecilmezdir.

Galler'de buyudim ve bu bdélgenin en sevilen
yemeklerinden biri de cockles ve laverbread'dir
veya Galcede COCOS a
bara lawr'dir.

Kum midyeleri (cockles), Galler sahilinin gliiney
ve bati kisimlarinda bulunur ve bu kum
midyelerinin inanilmaz dogal bir tadi vardir.

Laverbread, yenebilen deniz yosunudur, yani laver
yosunudur. Hazirlanmasi ¢ok uzun siirer ama
tuzun ve denizin o benzersiz zenginlikteki tadini
almak icin buna deger.

Kum midyeleri, sahilden toplandiktan hemen sonra
taze olarak tiiketildiginde ¢ok lezzetli olur.
Kabuklarinin agilmasi i¢cin 6nce kaynatilir ve
sonrasinda kurutulup kiclk kipler halinde
dogranmig ve tuzlanmis domuz pastirmasiyla
birlikte tavada kizartilir.

Laver yosunu, gelgit nedeniyle suyun cekildigi
kayalardan toplanir. Birka¢ saat suda kaynatildiktan
sonra ince ince dogranir.

Soguduktan sonra yulaf ezmesine bulanir ve kum
midyeleriyle birlikte tavaya koyulur.

Yaninda icecek olarak da mutlaka kaliteli bir
Pendern Galler Viskisi dnerilir.

Yapilisi

Laverbread

Ozellikle Galler ve Irlanda sahilinde bulunan laver
yosununu toplayin, yosunu tuzlu suda 1 saat
kaynatin.

Deniz yosununu sudan cikarip stzun.

Bir karistirma kabinda kaynamis ve dogranmis
olan deniz yosununu vyulaf, sarimsak ve
karabiberle birlikte karistirin.,

D6kme kizartma tavasina iyi bir zeytinyagi koyun
ve yag kizdiktan sonra deniz yosununu Kkocuk
kofte seklinde pisene kadar kizartin.

Kum midyesi (cockles)

Kum midyelerini (cockles), deniz yosununu
topladiginiz  yerden toplayin. Kum midyeleri,
Avrupa'da c¢ok sevilen ama aslinda Galler

sahillerinin g6zden uzak noktalarinda bulunan
klcuk lezzetli midyelerdir.

Kum midyelerini hafif tuzlu suda, tim kabuklar
acilana kadar 10 dakika pisirin.

Suyunu suzup sogumaya birakin,

Kum midyelerini
sogumalarini bekleyin.

kabuklarindan cikarip

Kucuk bir tavada zeytinyagini kizdirin ve biraz
pancetta ile birlikte kum midyelerini biraz tuz ve
karabiber ekleyerek 5 dakika kizartin.

Uzerine biraz malt sirkesi dokerek servis edin.




Amanda Jones

Tuzlu Galler Kekli Swansea Kahvaltisi

Malzemeler

Tuzlu Galler keki 1 adet buyuk sogan (ince dogranmis)
250 gr kabartma tozlu un 1 yemek kasigi sivi yag

100 gr kup seklinde dogranmis tuzsuz 4 dilim dogranmis domuz pastirmasi
tereyag| 100 gr pismis Penclawdd kum midyesi
1 pirasa, beyaz ve yesil kisimlari danhil (midye de kullanilabilir)

ince dogranmis, 50 gr rendelenmis

cedar peyniri karalahana
1 adet ¢irpilmis yumurta

1 yemek kasigl sut, gerekirse biraz
daha eklenebilir

Swansea kahvaltisi

4 Kisilik | Hazirlama suresi: 5 dakika |
Pisirme suresi: 15 dakika

Yapilisi

Tuzlu Galler keki

Unu blyuk bir kaseyekoyun. Soguk ve kip seklinde dogranmis
tereyagi kiplerini

her birini una bulayarak yavas yavas ekleyin. Karisimi ekmek
Kirintisi gérintmu alana kadar hafifce ovalayin.

Pirasa ve cedar peynirini ekleyip catalla karigtirin. Cirpiimis
yumurtayr ekleyin. Yumusak bir hamur halini alana kadar
catalla karistirin. Cok kuruysa biraz sit ekleyin.

Unladiginiz ylzey lzerine koyun. Avucunuzla veya bir merdane
kullanarak hamuru 1 cm kalinliginda acin.

Hamuru bir kalip veya cam bardak kullanarak daireler halinde
kesin (capi yaklasik 6 cm olmali).

Yagsiz Izgara  veya  tavayi orta  ateste Isitin.
Kekleri sicak ylzeyin Uzerine ddkup her iki tarafi da kizarana
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120 g laverbread (yosun) veya

Karabiber, Limon suyu

kadar pisirin.
Tazeyken yendiginde inanilmaz lezzetli olur.

Kek hamuru veya pismis kekler dondurularak saklanabilir.
Ekmek kizartma makinesinde veya tavada isitabilirsiniz.

Swansea kahvaltisi
BlUyuUk bir tavay! isitin, yag ve sogan ekleyip 3-4 dakika pisirin.
Domuz pastirmasini ekleyip kizarana kadar pisirin.

Kum midyelerini ekleyip laverbread'le karistirin. lyice i1sindiktan
sonra karabiber ve limon suyu ekleyin.

Artik afiyetle yiyerek tadini ¢ikarabilirsiniz!
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Antonella Pica

Sorrentina Tarzi Gnocchi (patatessiz)

Malzemeler

Gnocchi - 4 Kisilik Domates puresi

3 bardak un Yarim beyaz sogan
Su Biraz tuz
Tuz

Domates sosu

Sizma zeytinyag!

Yapilisi

Gnocchi

Gnocchi'yi patatessiz sekilde hazirlamak icin unu
bir yogurma tahtasi Uzerine koyup unun ortasini
cukur hale getirin (1. resim), bir tutam tuz ekleyin
ve suyu yavasca dokmeye baslayin (unun yaklasik
olarak vyarisi miktarda). Gnocchi'nin ¢ok sert
olmasini Onleyecek en oOnemli sey 1ilik su
kullanmaktir. Hamur kolaylikla sekillendirilecek
sekilde yumusayana kadar karistirn. Hamur,
ellerinize cok yapismamali.

Bu noktada hamur toparlanana kadar birkag
dakika daha yogurabilirsiniz (2. resim).

Hamurdan kicuk parcalar kesip uzun silindirler
haline getirin. Ellerinizle yuvarlayin  ve

sonra istediginiz buyukltikte  olacak kalin
parcalar (3. resim) halinde kesin.

Gnocchi'yi sekillendirme: Ev yapimi gnocchi'nin en
glizel Ozelliklerinden biri de hafif bozuk sekilli

olmasidir ve bunu, hamuru calistiginiz ylzey
Uzerine isaret parmaginizla bastirp hafifce
cekerek yapabilirsiniz. Bu sekilde hamurun bir
tarafi hafifce oyuk hale gelir ve bu sekilde icine
daha c¢ok sos girebilir. Gnocchi'yi kaynayan tuzlu
suda pigirin ve ylzeye c¢iktiginda suyunu hemen
suzdn.

Domates sosu

Zeytinyagini orta ateste genis bir tencerede isitin.
Dogranmigs yarim sogani ekleyin. Domates
puresini ekleyin. Biraz tuz ve karabiber ekleyin.
Hafifce kaynadiktan sonra ocagin altini kisip
kapaksiz olarak koyulasana kadar yaklasik 15
dakika pisirin.

Gnocchi ve domates sosunu karigtirin. Kuguk
parcalara ayirdiginiz mozarella peyniri ve biraz
feslegen yapragi ekleyin.

Afiyetle yiyebilirsiniz!




Carlos Monteiro

Peixinhos da Horta

Malzemeler

400 gr taze fasulye

174 tath kasigi tuz

130 gr misir unu

1 tath kasigl sarimsak tozu
toz karabiber

1 yumurta

Yapilisi

Taze fasulyeyi yikayip u¢ kisimlarini kesin. Fasulyeleri keserek

ikiye bolin ve daha sonra her iki pargayl da uzunlamasina iki
esit parca olacak sekilde kesin.

Taze fasulyeleri 1 tath kasigir tuz attiginiz kaynayan suda
yaklasik 5 dakika pisirin.

Bir kase icinde misir ununu, kalan tuzu, sarimsak tozunu ve
biraz taze cekilmis karabiberi karistirin. Cirpmis oldugunuz
yumurtayr ve 150 ml suyu ekleyip purtzstz bir hale gelene
kadar catalla karistirin.
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Pismis ve suyu suzulmus fasulyelerin suyunu temiz bir mutfak
beziyle alin. Daha 6nce hazirlanmis olan hamura batirin.

Zeytinyagini kizartma tenceresinde kizdirin ve fasulyeleri iyice
kizarana kadar kizartin.

Yagi emecek turde bir kagit Gizerine yagini iyice suzin.
Yaninda iceceginiz beyaz sarapla tadini ¢ikarin...




David Lamaud

Brittany (“La Galette Bretonne”)

Malzemeler

Krep hamuru ic malzemesi

Y2 bardak tam bugday unu 4 dilim jambon

Y2 bardak karabugday unu, 1 yumurta 4 dilim peynir

1 tutam tuz 4 yumurta, 1 tutam tuz
1Y4 bardak su 1 tutam karabiber

suslemek icin taze kesilmis Frenk sogani

Kizartma islemi
4 yemek kasigi tereyagi (her krep icin 1 kasik)

Bu, Esnek Malzemeler film
tesislerinin bulundugu (Pontivy)
Bretonya (Fransa) bolgesinden
¢ok yaygin bir tarifidir.

Bu harika tarifi tum ailem icin
pisirdigimi gordiigiiniiz
fotografimin yani sira bir bardak
elma sarabiyla (bblgeye 6zel
diger bir sey) birlikte yemeye
hazir oldugum diger
fotografim...

Afiyet olsun! Aslinda cok fazla
yemek pigsirmeyen biri olarak
bunu yapmak benim icin
harika bir degisiklik oldu!

Yapilisi

Krep hamuru malzemelerini puartzstz sivi bir bir dilim peynir koyun.
hamur haline gelene kadar Kkaristirin. Pisirme
sirasinda kizgin tavaya rahatca yayabilmeniz ve
boylelikle ince krepler yapabilmeniz icin gercekten
sivi kivamli olmaldir.

Daha sonra salamli krepin ortasina bir yumurta
kirin. Biraz tuz, karabiber ve taze dogranmis Frenk
sogani ekleyin.

Krepi her iki taraftan veya 4 taraftan katlayarak bir
bohca gibi dikkatlice katlayin. Yumurta pisene
kadar pisirin.

Daha sonra tavanizi i1sitin ve % yemek kasigi
tereyagi ekleyin. Yaglanmis sicak tavaya yaklasik
1 kepce sivi hamuru dokup tavay! cevirerek
hamurun iyice yayillmasini saglayin. Her iki tarafi
da kizarana kadar pisirin.

Taze kesilmis Frenk soganiyla susleyerek sicak
servis edin.

Daha sonra krep/galet tzerine bir dilim jambon ve
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Dominika Hanowicz

Rus Mantisi

Malzemeler

ic malzemesi
150 gr az yagli ¢okelek (cottage cheese)
1 adet buyuk sogan

200 gr patates, 20 gr domuz pastirmasi,
tuz/karabiber

1 yemek kasigi tereyagi

Manti (yaklasik 40 adet)

300 gr un

1 yumurta

1 tath kasigi tuz

125 ml kaynar su, 20 gr tereyagi

Yapilisi

Ic malzemesi

Patatesleri soyup kucuk ktpler halinde dograyin.
Tuzlu kaynar suda pigirin. Suyunu stzip ezdikten
sonra sogumaya birakin. Kizartma tenceresinde
bir yemek kasigi sivi yagi kizdirdiktan sonra kicuk
klpler halinde kesilmis olan domuz pastirmasini
ekleyip lyice kizarana kadar pisirin. Kicuk kipler
halinde kesilmis olan sogani ekleyip sogan seffaf
goruntt alana kadar kizartin. Son olarak da bir
yemek kasigi tereyagi ekleyip karistirin ve ocagin
altini kapatin.

Manti

Unu buyuk bir kaseye koyup tuz ekleyin.
Tereyagini kaynayan suya koyup eritin. Yavas
yavas una ekleyip kasikla karistirin. Bu sirada
cirpiimig yumurtayir ekleyin ve tim malzemeleri
karistirin ve yumusak bir hamur olugturana kadar
yogurun.

Unlamis oldugunuz ylzey Uzerine yerlestirip
yaklasik 7-8 dakika yogurun. Folyoya sarip
yaklasik 30 dakika beklemeye birakin.

Hamuru 4 parcaya bolup daha sonra parcalari
inceltin (yaklagik 2-3 mm), gerekliyse hamura
biraz un serpin.

Kucuk bir bardak kullanarak hamuru daireler
seklinde kesin, hamuru parmaklarinizla biraz
actiktan sonra bir tath kasigr ic malzemesini
ortasina koyun. Ortadan ikiye katlayin, kenarlari
birbirine yapistirin ve bir tepsiye koyun.

Tercihinize gore mantilari suda haslayabilir,
kizartabilir veya firinda pisirebilirsiniz. Ozellikle
biraz kizarmis soganla birlikte servis etmeniz
Onerilir.

Afiyet olsun!




Elif Atalay

Enginar

Malzemeler

1 adet sogan

250 gr ic bakla

5 adet soyulmus enginar
Zeytinyagl

Dereotu

Kayinvalidemin ilkbaharda yaptigi, lezzetli, saglikli ve hafif zeytinyagl enginar tarifini sizinle

paylasmak istiyorum.

Enginar, lezzetinin yani sira ¢ok yararli bir sebzedir. Yararlarindan bazilari sunlardir:

* Protein icerigi acisindan zengin olmasi sayesinde kalp kasini guclendirir.

« Demir bakimindan zengin olmasi nedeniyle demir eksikligi anemisinde tavsiye edilir.

» Antioksidan 0zelligi sayesinde, toksik maddelerin vlcuttan atilmasina yardimci olarak karacigerin

saglikh calismasini destekler.

* Yapisinda bulunan potasyum minerali, vucuttaki sodyum-potasyum dengesini koruyarak

tansiyonu dtzenler.

« |geriginde bulunan kuversetin ve antioksidanlar sayesinde kansere karsi viicudumuzu korudugu

bilinmektedir.

« Enginarda bulunan sinarin adli madde, kandaki kotu kolesterolun dusmesine yardimci olur.

» Yuksek lif yapisi, kan sekerini dengeleyici etkiye sahiptir. Seker hastalari igin zeytinyaglh veya etli
yapilmis enginar yemegi yararl bir besindir. Seker kontrolinde olumlu etki gostermektedir.

« Sigara icen bireylerde vicutta biriken nikotin seviyesinin azalmasina yardimcidir.

« 100 gr pismis enginar 53 kaloridir. Dusuk kalorisi nedeniyle kilo vermek isteyen bireylerin

tercih ettigi saglikli besinler arasinda yer almaktadir.

Yapilisi

Once soganlari dograyip sonra zeytinyagini, ic
baklayi,

sogani ve enginarl duddkli tencereye koyun,
biraz tuz ve su ekleyin.

Zeytinyagli yemeklerimizin en onemli
malzemelerinden biri seker oldugundan dolayi 1,5
tath kasigi seker ekleyin. Yemegi i¢c baklayla
yapiyorsaniz biraz daha seker ekleyin.
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Yaklagik 10-15 dakika orta ateste pisirin. Pistikten
sonra kapagini acmadan tencereyi 10-20 dakika
bekletin.

Kapagl acip Once enginarlari c¢ikardiktan sonra
bakla ve soganlari alip tabaktaki enginarlarin
uzerine koyun.

Taze dereotuyla slsledikten sonra biraz

zeytinyagi gezdirin.




Emilie Priac

Limonlu Flambe Deniz Taragi

Malzemeler (4 kisilik)

12 adet deniz taragi

30 gr hafif tuzlu tereyagi
2 dis sarimsak

Y% (misket) limonu suyu
Biraz karabiber

50 ml viski

Yapilisi

Hazirlama slresi: 10 dakika; pisirme sdresi: 5 dak.

Sarimsagi dograyin.

Deniz taragini kagit havlu Gzerinde iyice stzun.
Tereyagini dusuk ateste bir sos tenceresinde eritin.
Kizartin.  Tereyagini

Ince  kiyilmis  sarimsagr  ekleyin.

yakmamaya dikkat edin.
Deniz taraklarini ekleyin. Her iki tarafi da 1-2 dakika pisirin.
Biraz karabiber ekleyin.
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Deniz taraklarini tabaklara yerlestirin. Uzerine biraz misket
limonu kabugu rendeleyin.

Tavaya viski koyun ve flambe yapin. Sosu deniz taraklari
tzerine dokin ve servis edin.

lpucu: Deniz taraklari dondurulmus haldeyse siit iginde

cOzulmelerini bekleyin.
Ana yemek icin kisi bas! yaklasik 10 deniz taragi planlayin
ve yaninda pirin¢ ve pirasa fondi ile servis edin.
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Kadir Bicer

Kuru Fasulye

Malzemeler (4 kisilik)

4 yemek kasigi sivi yag
2 yemek kasigl tereyagi

1 adet orta buyuklukte sogan
(dogranmis), 1 yemek kasigi
domates puresi

500 gr kuru fasulye (1 gece suda
beklemis)

3 bardak su

1 tath kasigi tuz

1 tatl kasigi seker

1/2 tath kasigi toz kirmizi aci biber

Yapilisi

4 yemek kasigl sivi yagr ve 2 yemek kasigi
tereyagini derin bir tavaya alin ve ocagin altini
acin. 1 adet dogranmis kuru sogani ekleyin ve
pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlar kavrulduktan sonra 1 yemek kasigi
domates salgasini ekleyin ve kokusu c¢ikana kadar
kavurun.

Son olarak bir gece dnceden suda beklettiginiz
kuru fasulyeleri de tencereye ekleyin.

Sonra 1-2 dakika karistirin ve 3 su bardagi su, 1
cay kasigl toz kirmizi aci biber ve 1 cay kasigi
tuzu ekleyin; kapagini  kapatip fasulyeler
yumusayana kadar pisirin.




Liliana Gomes

Arepas

Malzemeler

Hamur
1%, bardak su
V2 tath kasigi tuz

2 bardak onceden pisirilmis beyaz
misir unu (6rnegin Harina P.A.N.® unu

gibi)

ic malzemesi
Peynir ve jambon
Mozzarella peyniri
4 dilim hindi jambon
Ton baligi salatasi

Konserve ton
baligi

Dilimlenmisg
sogan

Dogranmis yesil sogan

Arepas, Venezuela’nin geleneksel bir yemegidir. Ulkede gercekten en sevilen kahvaltidir. Ancak giiniin her saatinde
yenebilir. Tat agisindan zengin olan bu yemege tercihinize goére her sey eklenebilir.

Yapilisi

Suyu ve tuzu bir kase icinde karistirin. Misir ununu yavasca
suya ekleyin ve pirtzsiz, hafif sulu ve yumusak bir hamur
elde edene kadar elinizle karigtirin. Misir ununu c¢ok hizli
sekilde eklememeye calisin, aksi durumda un topaklanabilir.

Hamuru 6 parcaya bolin ve bu parcalarin her birinin tzerine
bastirarak 1 cm’lik kalinlikta olmalarini saglayin.

Firini 250°C’ye 1sitin. Tepsi uzerine firin kagidini koyun.
Arepas’i tepsiye yerlestirin ve firinda 25 dakika veya kizarana
kadar pisirin. Kuru olmalarini istemiyorsaniz arepas Uzerine

eritilmig tereyagi surun.

Arepas pistikten sonra arasina bir sey koyulabilecek bir cep
seklinde yatay olarak ortadan ikiye kesin. Arepas icine
istediginiz her seyi koyabilirsiniz. Ben, biri icin mozzarella
peyniri ve jambon, digeri icin de ton balikli salatayi tercih ettim.
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Maryline Gladu

Brokoli Salatasi / Tuzlu Tereyagh Karamel

Malzemeler

Brokoli salatasi

Brokolinin kuguk parcalar halinde kesilmis
ust cicek kismi (sap kismi
kullaniimamalidir)

Orta buyuklukte ince dilimlenmis kirmizi
sogan

Kizarmig domuz pastirmasi veya 200 gr
kizarmis domuz yagi pargaciklari (lardon)

150 gr ince dilimlenmig beyaz mantar
950 gr kus Uzumu
30 gr cam fistigi

Salata sosu

2 yemek kasigl mayonez

1 tath kasigi Dijon hardali

1 yemek kasigi balsamik sirke

1 tath kasig1 soya sosu veya Worcestershire
sosu

3 yemek kasigi zeytinyagi, 1 tath kasigi
seker

Tuzlu karamelli krema

2 bardak seker kamisi
sekeri

40 gr tuzlu tereyagi

30 gr yogun krema

Yapilisi

Brokoli salatasi

TUum malzemeleri karistirip servis edin.

Tuzlu karamelli krema

Seker kamisi sekerini hafif pembelesinceye kadar ocagin
tzerinde tutun.

Ocaktan alin. Tereyagini ekleyin.

Tekrar kisik atesteki ocaga alin, kremayi ekleyin ve iyice
karistirn. 30 dakika dondurucuda bekledikten sonra
ekmeginizin tzerine surebilirsiniz.
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Murat Tergip

Baklali Enginar

Malzemeler

4 adet enginar

250 gr ic bakla

4 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet orta buyuklukte sogan
Yarim bardak taze portakal suyu
Yarim bardak su

1 tath kasigi tuz

Yapilisi

1 adet orta blyuklikte sogani dograyin. Dereotu ve zeytinyagiyla birlikte  servis
Dogradiginiz sogani zeytinyaginda kavurun. edebilirsiniz.

Kabuklu i¢c baklayr da ekleyerek bir sire daha * Kararmamasi icin enginarlari pisirmeden once
kavurun. biraz limon suyu eklenmis suda bekletin.

Taze portakal suyu, su ve sogani i¢ bakla
karisimina ekleyin. Bu karisima enginarlari
ekleyin. Yaklasik 20 dakika pisirin.
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Nina Rogozinskaya

Draniki (ici etli patates)

Malzemeler (6 kisilik)

1,5 kg patates

300 gr kiyma

1 adet sogan

1 yumurta

3 yemek kasigi un

Tuz, karabiber, istege gore baharat
Bitkisel sivi yag

Yapilisi

Ana malzemeleri hazirlayin: Patatesleri ve sogani
soyun.

Patatesleri ince ince rendeleyin.

Patatese tuz ekleyip 10 dakika bekledikten sonra
fazla suyunu sikin.

Yumurta ve unu ekleyin. Hepsini bir kasikla
karistirin.

Ince dogranmis sogani, tuzu, karabiberi
ve baharatlari kiymaya ekleyip karigtirin.

Sivi yagi o6nceden isitiimig kizartma tavasina
koyup ocagl orta atese ayarlayin. Patates
karisimini koyup duzlestirin.
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Biraz kiymayi patates pankek tzerine yerlestirin,

Daha sonra uzerine bir kasik daha patates
karisimi koyun ve

kenarlari birlesene kadar duzlestirin.

lyice kizarana kadar her iki tarafi da
kizartin. Eksi kremayla birlikte sicak
servis edin.

Harika draniki hazir!




Nusret Akincilar

Cig Kofte

Malzemeler

4 bardak ince bulgur
2 adet orta boy haslanmis patates

(Etli versiyonu icin 250 gr yagsiz
dana kiyma)

2 adet sogan
2 dis sarimsak

1 tath kasiQi toz beyaz
biber

1 tath kasigi karabiber
1 tatl kagigl kuru nane

1,5 yemek kasigi isot (Urfa,
Turkiye'den toz kirmizi pul biber),
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5 Yesil sogan
3 yemek kasigi

domates salgasi Maydanoz

4 yemek kasigi kirmizi

biber salcasi

3 yemek kasigi sivi yag

3 tatl kasigi tuz

2 tath kasigi kirmizi pul biber

Yapilisi

Bulguru, salcayi ve baharatlari yogurmak icin genis bir kaba
alin.

Sogan ve sarimsagi robottan veya rendeden gecirerek pulre
sekline getirin.

Sogan ve sarimsagi da bulgura ekleyip 2 yemek kasigi sivi
yagi da ilave ederek yogurmaya baslayin.

Bulgur ile diger malzemeler bir butin haline geldikten sonra
Uzerine hafifce su dokup ¢ig kofte rengini ve seklini alana kadar
yogurun.

Cig kofteniz kurudukca su eklemeye devam edin.
Cig koftenin yumusadigini elinizle hissettikten sonra tadina
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bakarak tuzunu ve baharatini damak zevkinize gore ayarlayin,

Sona dogru piure halindeki patatesleri de (veya yagsiz kiyma
eti) ekleyerek homojen bir karisim olana kadar yogurmaya
devam edin. Maydanozu ve yesil sogani ekleyip birlikte bir kez
daha yogurun. Elinizle parcalar koparip sikip sekil verin..

En son yesillikler ve limon dilimleriyle susleyip servis tabagina
alin,

Urfa yodresine ait sunumda, sahanda yumurta ile yemenizi
tavsiye ederim, afiyet olsun.




Rita Qian

Deniz Hiyarli Dari Lapasi (/\ K85 55)

Malzemeler (6 kisilik)

50 gr dari

Deniz hiyari

Yesil yaprakli sebze
Kurt Gzima (goji berry)
Et suyu

Yapilisi

Deniz hiyarinin hazirlanmasi: Kurutulmus deniz
hiyarini, suyunu gtinde bir kez degistirerek 3 gln
soguk suda bekletin. Buzdolabina koyun. Daha
sonra deniz hiyarini temizleyin ve yenmeyen
Kisimlarini atin. Soguk suya koyun ve kaynatin.
15 dakika kaynayan suda pisirdikten sonra ocagin
altini kapatip 15 dakika bekleyin. Daha sonra
tekrar 15 dk. daha kaynayan suda pisirin.
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Dari lapasinin hazirlanmasi: Dariyi yikayin, biraz
suya koyun ve suyu cekene kadar kaynatin. Suyu
cektikten sonra biraz et suyu ekleyin ve bir saat
kisik ateste pisirin. Biraz tuz ile birlikte hazir olan
deniz hiyarini ekleyin ve 5 dakika daha kisik
ateste pisirin.

Biraz yesil sebze ve kurt Gzimuiyle susleyerek
servis edin.




Samuel Pardo

Patatesli Omlet

Malzemeler

4 adet Asturias gezen tavuk yumurtasi (buyukannemden!)

3 adet kup kup dogranmis patates
1 adet kup kip dogranmis sogan
Zeytinyagl

Tuz

Yapilisi

Dilimlenen patatesleri kicuk bir tavada yavasca
Kizartin. Ktp kiip dogranmig sogani ekleyin

ve en az 30 dakika orta ateste pisirmeye
devam edin. Yumurtalar biraz tuzla birlikte bir
kasede cirpin. Suyunu suzdugunuz patates ve
sogan karisimini yumurtalara ekleyin. Karigsimi
Kizartma tavasina koyun ve orta ateste pisirin. Bir
tabak kullanarak omleti cevirin ve her iki tarafinin
da tam olarak pismesini saglayin.
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ipucu

Orta kismini resimde gorundugu gibi yumusak
birakin.

Son olarak biraz serrano jambonu, salata, ton
balikli boérek, chorizo veya benzeri bir seyle
birlikte servis edin. Arkadaslarinizla ve ailenizle
birlikte guizel bir sarapla tadini ¢ikarabilirsiniz!




Sebastian Ferretti

Empanadas Criollas Dulces

Malzemeler

Y%, kg dana kiyma, 2 300 gr un
Sogan 1 yumurta
100 gr zeytin 100 ml su

3 adet haglanmig
yumurta, 50 gr
kuru Gzim

40 gr tereyagi

Tuz, karabiber, kimyon ve tatli
biber (gereken sekilde)

Bu, Arjantin ve Latin Amerika’da bircok gegidi olan c;olg yaygin bir yiyecektir. Bu tarifteki yiyecek, icerigindeki kuru tGzim
sayesinde hafif tathdir ve dogdugum ve 2003 yilinda Italya, Verona’ya tasinmadan 6nce yasadigim bdlge olan Arjantin,

Cordoba'da iyi bilinen bir tariftir.

Empanada, Arjantin’de geleneksel bir yemektir ve asado (barbekii) 6ncesinde baslangi¢ olarak sunulur. Bu tarif,
Arjantin’in koloni oldugu dénemdendir ama tarifin [spanya kaynakl bir tarif oldugu ve hatta kaynaginin Akdeniz

havzasindaki Arap kdkenli topluluklar oldugu diisiiniilmektedir.

Yapilisi

Ic malzemesi

Zeytinyagini  kizartma tenceresine koyup dilimlenmis olan
soganlari kizartin, et ve biraz tuz, karabiber ve kirmizi biber
ekleyin.

lyice karistirin ve kuru Gziimleri de ekleyin.

lc malzemesini yaklasik 20 dakika pisirdikten sonra
haslanmis yumurtalari ve dilimlenmis zeytinleri ve biraz
kimyonu ekleyin.

Karistirip bir sonraki adim i¢in sogumaya birakin.

Hamur

Biraz tuz eklediginiz hamuru hazirlayin ve daha sonra tereyagi,
yumurta ve su ekleyerek iyice karistirin (20 dakika dinlendirin).

Daha sonra bir oklava ve yuvarlak bir kalip kullanarak
hamurlari, iclerini doldurmak tGzere hazirlayin.

Yuvarlak hamurlari teker teker alip kenarlarina
fircayla su sUrin (daha kolay yapismasi igin).

Ic malzemelerini hamurlara koyun ve daha sonra hamurlari
ortadan ikiye katlayin. Kenarlari yapismasi icin bastirarak
kapatin.

Hepsini dnce firin kagidi koydugunuz firin tepsisine koyun ve
empanada’lar Gizerine yumurta sarisi sardn.

Firinda 170°C’de 30 dakika pisirin.
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Sebastian Jager

Baharatli Karnabahar

Malzemeler

2 adet yaprakli karnabahar

2 adet soyulmus ve 8’e bolunmus sogan, 8
adet ortadan ikiye kesilmis aci kirmizi biber

1 adet dilimli limon
Tuz (suigin)

Acili tereyagi/sivi yag

120 gr eritilmig tereyagi ve 110 ml zeytinyagi
(vegan versiyon i¢in 230 ml zeytinyagi)

90 gr Harissa (Rose)

2 /2 tath kasig1 domates puresi

1 Ya yemek kasigi kirmizi pul biber
% tath kasigr Halep toz kirmizi biberi
1 V4 tath kasigi Isot Biber

1 %2 tatl kasigi seker

3 dis ezilmis sarimsak

1 tath kasigi tuz

Bilgi: 3 ay dncesine kadar gercek bir yemek, bana gdre biftekti ve garnitir anlayisim da biftekten
Ibaretti. Son zamanlarda ¢cok sayida vejetaryen yemek denedikten sonra bu yemegin benim icin en
onemli 2 kriteri karsiladigina karar verdim: 1) Harika bir lezzet ve kalori dengesi 2) Benim

yapabilecegim kadar kolay.

Bir bira veya hatta govdeli bir kirmizi sarapla birlikte tiketilmesi dnerilir.

Yapilisi

Karnabaharlarin Gst kismindaki yapraklarin uc
kisimlarini, karnabaharin 5-7 cm’lik kisminin
gordnmesini saglayacak sekilde kesin.
Karnabaharlari dérde baltn.

Karnabaharlari tuzlu suda 2 dakika kaynatarak
pisirin (agirhk yapmasi icin bir kapak koyarak
karnabaharin, suyun icinde kalmasini saglayin).

Karnabahar parcalarini parsomen firin kagidi
Uzerine alin. Sogani ve aci kirmizi biberleri de
firin kagidi Uzerine koyun. Firin1 180°C’ye (350°F)
gelecek sekilde 1sitin.

Aci biberli yag karisimi icin tim malzemeleri
klcUk bir kasede karigtirin.

Page 26

Aci biberli yagi karnabahar, sogan ve kirmizi aci
biberlerin Uzerine dokin. Aci biberli yagin
karnabaharin her yerine yayilmasi icin ellerinizi
kullanarak karnabahari ovun (eldiven giyin ve
gOzlerinizi koruyun).

Karnabahari, Uzeri kizarana ve citir citir olana
kadar 45-60 dakika firinda pisirin.

Firln  tepsisini  firndan cikarin  ve pisirme
suresince sebzeler Uzerine 2-3 kez yag surun.

Kizarmis olan karnabahari bir servis tabagina
alin, kalan aci biberli yagi ve firn kagidi
uzerindeki parcalari karnabaharin Uzerine alin.
Limon dilimleriyle birlikte servis edin.




Daisy Ju

Haslanmis Nehir Karidesi(/J\’Kk/8 £ 51)

Malzemeler (5 kisilik)

Nehir karidesi
Yesil sogan
Zencefil

Tuz

Sarap

Yapilisi

Nehir karideslerini temiz suyla yikayin. Kisik ateste pisirin ve biraz tuz ve yesil sogan

Biraz sukaynatin ve icine  birkag  parca ekleyin.

zencefil ve nehir karidesi koyun. Su kaynadiktan Uzerini biraz yesil soganla susleyerek servis edin.
sonra balik kokusunu gidermek icin bir yemek
kasigl sarap koyun.
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Seyma Duran

Kara Lahana Sarmasi

Malzemeler

Lahana (4 bag)
Pirin¢ (2 bardak)

Sogan (2 adet orta boy), Sivi yag (yarim cay fincani), Domates
salcasi (2 yemek kasigi)
Baharat (tuz, kirmizi pul biber, karabiber, nane)

Yapilisi

Yapraklarin hazirlanigi

Yapraklari secin ve 6zenle tek tek yikayin. Daha sonra alip
kaynayan suyun icine atin. Ters diz ederek 1-2 dakika
haglayin. Diger tarafta beklettiginiz soguk suyun igine alin
(rengini korumasi igin).

Ic malzemenin hazirlanisi

Soganlari ¢cok buyuk olmayacak sekilde kiip kiip dograyin, sivi
yag ile tencereye alip kavurun. Sogan biraz pembelestiginde
domates salcgasini ekleyin. Daha sonra yikadiginiz ve suyunu
suzdugunuz pirinci ekleyin. Daha sonra tuz ve baharatlari
ekleyin ve pirinci biraz kavurun. 1 bardak su ekleyin ve kisik
ateste suyu cekene kadar bekleyin. Suyu cektikten sonra ocag!
kapatin ve dinlendirin.

Sarilisi

Yapragi diz bir ylzey Uzerine yerlestirin, icine bir miktar ic
malzemesi koyun, iki kenari iceri dogru katlayin; daha sonra
ust kismi dikkatli sekilde katlayin ve sikica sarin.

Pisirme

Sarmalari tencereye yerlestirin, dilimlenmis soganlari tGzerine
koyun. Biraz tuz ve sivi yagi, suda actiginiz 1 yemek kasigi
domates salcgasini ekleyin ve ayni zamanda sarmalarin Uzerini

gecmeyecek miktarda su ekleyin. Kaynadiktan sonra kisik
ateste suyunu cekene kadar pisirin.

Yogurtla birlikte servis edin. Afiyet olsun!
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Sharon Treanor

Baharatli Konserve Sigir Etli Yumurta

Malzemeler (4 kisilik)

8 dilim veya 1 kutu konserve sigir eti (corned
beef), 1 adet buyuk kirmizi sogan

2 adet buyuk patates, kirmizi
pul biber

8 dilim tutsulenmis domuz pastirmasi

4 yumurta
Karisik yesillik
Tuz ve karabiber

Simdi bir itirafim var. Ben yapmadim veya yemedim (bu yiizden fotografta ben yokum). Cok kotii
bir asciyim ve vejetaryenim. Calisanlarimiza begenmeyecekleri tiirde bir tarif vermek istemedigim
icin bu yemegi (¢cok iyi bir as¢i olan) sevgili kocam yapti.

Ailedeki diger herkesin ¢ok sevdigi bir yemektir. Afiyet olsun!

Yapilisi

Patatesleri soyup kucuk parcalar halinde dograyin
ve bir tencere kaynayan su icinde biraz
yumusayana kadar pisirin. Patatesler piserken:

Sogani soyup kip kip dograyin. Konserve sigir
etini (corned beef) klclk parcalar halinde kesin.
Domuz pastirmasi dilimlerini izgaraya koyun.

Genis bir tavada biraz zeytinyagini kizdirin ve
soganlari yumusayana kadar pisirin.

Patatesleri ve konserve sigir etini tavaya koyup
karistirin. Tercihinize bagli olarak patatesler butin
sekilde olabilir veya biraz ezebilirsiniz.

Istediginiz kadar aci kirmizi  biber ekleyin.
Istemezseniz hic eklemeyebilirsiniz ve bu yemek,
Isterseniz tamamen baharatsiz olabilir.

Tercihinize gore yesillik, tuz ve karabiber ekleyin.

Dengeli bir tat olmasini saglamak icin tadina
bakarak tercihinize gore kirmizi biber ve baharat
ekleyin.

Yumurtalari pose edin ve servise hazirlanin.

Her tabagin ortasina bir porsiyon konserve sigir
etini yerlestirin. Her tabaga esit miktarda koymak
ve daha hos bir sunum icin ben, yuvarlak bir kalip
kullaniyorum.

Uzerine iki dilim pismis domuz pastirmasi koyun.

Son olarak da en Uste pose yumurtayi
koyun. Afiyet olsun!




Simone Koenig

Tam Bugday Ekmegi

Malzemeler

500 gr tam bugday unu, 80 gr keten tohumu
(cekilmisg)

80 gr ay c¢ekirdegi, 80 gr susam
2 yemek kasigl kabak gekirdegi
2 yemek kasigl balsamik sirke

Yapilisi

Yas mayay! 1lik suda c¢cOzup diger malzemelerle
birlikte iyice yogurun (hamurun kabarmasina
gerek olmadigindan beklemeye de gerek yoktur).

Hamuru yaglamis oldugunuz dikdértgen ekmek
kalibina koyun (veya icine firin kagidi koyun) ve

170°C’de (=338° F) ust/alt ayarli firinda yaklasik
90 dakika pisirin.
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2 tath kasigi tuz
Y2 litre 1lik su

1 paket yas maya (42 gr)

Tercih ettiginiz malzemelerle susleyin.
Aksam yemegi icin cOkelek (cottage cheese),
avokado ve domatesle birlikte, sabah
kahvaltisinda da krem peynir ve recelle birlikte
yemenizi tavsiye ederim.




Tony Harrison

Yorkshire Pudingi

Malzemeler

140 gr un (yaklasik olarak 200 ml/7 fl 0z)
4 yumurta (200 ml/7 fl 0z)
200 ml st

Aycicegi yagi

On Bilgi: ingiltere, North Yorkshire’da kiiciik bir kasaba olan Great Ayton’da dogdum. Yorkshire,
bir¢cok seyiyle iinliidiir ama bunlardan en énemli iki tanesi orada yasayanlarin para konusunda ¢cok
“"tutumlu” olmalaridir ve bu, kariyerimde bana ¢cok yardimci olmustur. Digeri de Yorkshire

Pudingidir.

Asagidaki tarifi kullanin ve gizli malzeme olan yarim tatli kasigi toz hardali ekleyin ve bir rosto ve
cesitli sebzelerle ve et sulu sosla birlikte servis edin. Bir kadeh kirmizi (veya beyaz) sarap ile

birlikte cok daha keyifli bir hale gelir. Afiyet olsun!

v
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Yapilisi

1. Adim

200 gr unu ve biraz baharati biyik bir kaseye
koyun, teker teker 3 yumurta ekleyin ve daha
sonra yumusak bir hamur olana kadar 300 ml sit
ekleyerek karistirin.

2. Adim

En az 30 dakika, en fazla bir giin buzdolabinda
bekletin.
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3. Adim

Firini 220°C/180°C fan/gaz 7 ayarinda isitin. 12
bolmeli muffin kalibina 4’er yemek kasigi sivi yag
koyup kalibi 5 dakika isitin.

4. Adim

Hamuru dikkatli sekilde kaliba dokin ve daha
sonra Uzeri lyice kizarip kabarana kadar 30
dakika pisirin.




Zhao Chen

Taze Sarimsakli Omlet

(B a N8 s

Malzemeler

2 SOSIis
4 yumurta
Biraz taze sarimsak

2 adet aci kirmizi biber

Yapilisi

Sosisi, taze sarimsaklari ve kirmizi aci biberleri sarimsag! ekleyin.

kesin. Son olarak da biraz kirmizi aci biber ve pisirdiginiz
Yumurtalari ¢irpin, biraz zencefil ve yesil sogan yumurtalari ekleyip bir tutam tuz ekleyin.
hazirlayin. Servis edin.

Yumurtalari hizli sekilde tavada pisirin.
Zencefilive yesil sogani kesip  sosisi ve taze
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Chao Cui

Suda Pismis Baharatli Yer Fistigi

Malzemeler

Yer fistigi Kuru aci biber
Yildiz anason Taze zencefil
Defne yapragi Yesil sogan
Sichuan tane karabiberi Tuz

Targin

Yapilisi

Yer fistiklarini yaklagik 3 saat suda bekletin.

Yildiz anasonu, Sichuan tane karabiberini, kuru
acl biberleri, tarcini, defne yapraklarini
hazirlayip zencefili dilimleyin.

Oncelikle, yildiz anasonu, targini, Sichuan tane
karabiberi, kuru aci biberleri, taze zencefili, tarcin
ve defne yapraklarini paslanmaz celik bir tavaya
koyun. Daha sonra suyu koyup kaynatin. Daha
sonra yer fistiklarini yikayip tavaya koyun. Yuksek
Isida kaynatin ve daha sonra isiy1 dusurup
yaklasik 30 dakika kisik ateste pisirin.

Page 33

Ocagi kapatin. Kapagi kapali olarak 30 dakika
bekletin. Yer fistiklarini ¢ikarip sogumaya birakin.

Sogumus yer fistiklarinin izerine sogumus olan
suyundan ekleyip bir tabaga koyarak servis edin.




Sandy Chen

Agir Ateste Pismis Kerevit

Malzemeler

Kerevit
Baharatlar ve Cesniler
Sarimsak, taze zencefil, yesil sogan, aci kirmizi biber, kisnis, sivi yag, light soya sosu

Yapilisi

Kereviti yikayin ve icini temizlemek icin arka kisimlarini Isittiginiz tavaya biraz sivi yag koyduktan sonra kip Kkop
kesmeden Odnce kafa kisimlarini kesin. dogradiginiz sarimsaklari, dilimlediginiz zencefili ve light soya
Sarimsagi kip kip dograyin ve zencefili dilimleyin. Yesil sosunu ekleyin.

soganlari kesin ve kirmizi aci biberleri kU¢Uk kucuk dograyin. Kereviti ekleyip iyice karisana kadar kavurun.

Kisnis yapraklarini saplariyla birlikte dograyin. Uzerine kisnis koyarak servis edin.

Kereviti kaynayan suya atin. Kirmizi renk alinca kereviti kasikla
alin. Soguk suya atin.
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Tracy Lu

Tath-Eksi Kaburga

Malzemeler
Kaburga

Baharatlar ve Cesniler

Light soya sosu, kristalize seker (veya toz
seker), piring sirkesi, piring sarabil, istiridye
sosu, dilimlenmis zencefil, tarcgin, yildiz
anason

Yapilisi

Kaburgalari yikayin, soguk suya koyun ve sonra
bir tasim kaynatin. Kaburgalari ¢ikarin.

Yesil soganlari, dilimlenmis zencefili, light soya
sosunu, piring sarabint  ve istiridye sosunu
ekleyerek kaburgalari terbiye edin. Lezzetini
almasi icin bu karisim icinde yaklasik 2-3 saat
bekletin.

Bos bir wok tavaya bir yemek kasigi sivi yag
ekleyin, wok tavayi isitin, kaburgalari ekleyin ve
kavurun.

Kristalize sekeri ekleyin. Ocagi orta atese getirin
ve tum kaburgalar sekerle kaplanana kadar
kavurun.

Piring sirkesini, tarcini ve yildiz anasonu
ekleyip kavurmaya devam edin.

Kaburgalarin tGzeri kapanacak kadar su ekleyin.
Isiyr dusurup agir
ateste 30 dakika pisirin.

Isty1 ylkseltip sos koyulasana kadar pisirin.

kp




Yuechu Chen

Sova Peynirli Domuz Gobegi

Malzemeler
Domuz gobegi
Baharatlar ve Cesniler

Sivi yag
Light soya sosu

Dark soya sosu

Yapilisi

Domuz gobegini yikayin ve kupler halinde kesin.

Soya peynirlerini 1hk suyla kokusu c¢ikana kadar
yikayin.

Domuz gobegini soguk suyla dolu bir wok tavaya
koyun. Suyu yuksek ateste kaynatin.

Ocagi kapatin. Domuz gobegini alip muslugun
altinda yikayin.

Bos bir wok tavaya bir yemek kasigi sivi yag ve
yaglh domuz gobegi pargalarini ekleyin. Wok
tavayi isitin ve yagi ¢ikana kadar kavurun.
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Pirin¢ sarabi

Soya peyniri (bean curd)
Kristalize seker (veya toz)
Tarcin

Rezene

Kalan domuz gobegi parcalarini ekleyin ve yiksek
ateste kavurmaya devam edin.

Light soya sosunu ve dark soya sosunu ekleyip
sos lyice karisana kadar yuksek ateste
kavurmaya devam edin. Biraz piring sarabi
ekleyin, tencerenin kapagini kapatip yaklasik 10
dakika kisik ateste pisirin.

Tencere kapadini agin; soya peynirlerini, kristalize
sekeri, tarcini ve rezeneyi ekleyin. Kisik ateste 40
dakika pisirin.

Isty1 yikseltip sos koyulasana kadar pisirin.
Servis edin.




Zhou Lin

Baharatli Tavuk

Malzemeler
Tavuk Targin
Acl biber Sarimsak

Sichuan tane karabiberi

Yapilisi

Tavugu yikayip suyunu suzdukten sonra parcgalara ayirin.

Aci biberi, Sichuan tane karabiberini, targcini ve sarimsagi
yikayip suyunu suzerek hazirlayin.

Wok tencereye (normalde pisirmek icin eklediginizin iki kati
kadar) sivi yag ekleyin. Wok tenceresi sicakken tavugu ekleyin
ve tavuk kizarana kadar yuksek ateste kavurun.

Aci biberi, Sichuan tane karabiberini, tarcini ve sarimsagi

Page 37

ekleyip yuksek ateste kavurmaya devam edin.
Tavuk pistiginde tuz ve light soya sosu ekleyip
2 dakika daha yuksek ateste kavurun.

Uzerine susam ekerek servis edin.




Cherry Ding

Baharatl Tavuk Ayagi

Malzemeler

Ana malzeme: tavuk ayagi

Baharat ve Cesniler: tursu ve dogranmis aci biber

Yapilisi

Tavuk ayaklarini yikayip parcgalara ayirin.

Tavuk ayaklarini, vyesil sogani, dilimlenmis
zencefili ve Sichuan biberini bir kaba koyun.
Yaklasik 20 dakika kaynatin.

Tavuk ayaklarini soguk suyla yikayin. Daha sonra
tavuk ayaklarini kaynamig suya batirin.

Tavuk ayaklarini c¢ikarip bir kaba koyun. Tavuk
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ayaklarinin Gzeri tamamen kapanacak sekilde
tursu ve dogramis oldugunuz aci biberleri ekleyin.

Kabin Uzerini kapatip buzdolabinda 4 saat
bekletin.




Ana Yemekler
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Markus Hasler

Fondu Isvicre Peyniri

Malzemeler (4 kisilik)

600 gr beyaz veya tam bugday unu ekmegi, ikiye bolunmus bir
dis sarimsak

300 ml beyaz sarap, 1 yemek kasigi misir unu

1 yemek kasigi vigne likoru

400 gr olgunlagsmis Gravyer Biraz rendelenmis muskat ve karabiber

400 gr Isvigre Vacherin peyniri

Fondii, tipik bir Isvigre yemegidir ve havanin soguk olmadigi zamanlarda da tiiketilebilir.

Hazirlandiktan sonra da masadayken sicak kalmaya devam eden peynirin tadini arkadaslarinizla veya ailenizle bir araya
gelip cikarabilirsiniz ama ¢ok sicak hale gelmemesine dikkat edilmelidir.

Yaninda tiiketilebilecek en giizel icecek, biraz sarap veya siyah caydir.

Yapilisi

Ekmegi lokmalik ktctk kipler halinde kesin.

Fondu kabina bir dis sarimsagi surin. Peyniri dogrudan fondu
kabina rendeleyin veya hazir rendelenmis peynir alin. Sarap ve
misir ununu karigtirip peynire ekledikten sonra kisik ateste iyice
karistirarak kaynamasini saglayin. Visne likorinu ekleyin ve
biraz karabiber ve rendelenmis muskat ekleyin. Fondu, krema
kivamina geldiginde (peynir tim siviylr cekip yogunlastiginda)
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masaya goturiun ve tuketildigi sirada fondUndn bir isitici
tzerinde 1k kalmasini saglayin.

Ipucu: Fondii fazla yogunlasirsa biraz beyaz sarap ve limon
suyuna 1 tath kasigi misir unu karigtirdiktan sonra peynir
karisimina dokun ve surekli karistirin ve yavas yavas tekrar
kaynama isisina gelmesini saglayin.

kp
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Emilie Priac

Beyaz Sarap ve Krema Soslu Midye

Malzemeler (4 kisilik)

3 kg midye

50 gr hafif tuzlu tereyagi (midyeler zaten tuzlu oldugu icin isterseniz tuzsuz tereyagi da

kullanabilirsiniz)

4 adet arpacik sogani

120 ml beyaz sarap (1 bardak)
300 ml taze krema (creme fraiche)
Biraz karabiber

¥, demet maydanoz

Yapilisi

Hazirlama sdresi: 10 dakika; pisirme suresi: 10
dakika

Arpacik soganlarini ince ince dograyin ve
maydanozu dograyin. Tereyagini bir tencerede
eritin ve arpacik soganlarini

ve maydanozu ekleyin. Kisik ateste pisirin.

Beyaz sarabi ekleyin ve arpacik soganlarini
yumusayana kadar pisirin.

Karabiber ekleyin (tuzsuz yag kullandiysaniz tuz
ekleyin).

Midyeleri tencereye koyup kapagini kapatarak
yaklasik 10 dakika kisik ateste pisirin. Duzenli
olarak  karistirin.  Midyeler pistikten sonra
(kabuklar agilir) taze kremay! (creme fraiche)
ekleyin.

Karistirin, kapagini kapatin ve 2-3 dakika
kisikk ateste pisirin. Dizenli olarak
karistirin.

Kizarmis sicak patatesle birlikte servis edin.
Midyeler baglangi¢ olarak servis ediliyorsa yarim
Olct yapilabilir,

Tercih ederseniz midyeleri eklemeden 6nce defne
yapragi ve 1 tath kasigi kekik ekleyebilirsiniz.

Not: Pisirdikten sonra midyelerin yeteri kadar
acllmamasi veya acmak icin  zorlamaniz
gerekiyorsa bu, midyenin pismemis oldugu
anlamina geldigi icin midyeler yenmemelidir.

kp




Thomas Petermeier

Parmigiana

Malzemeler (6-8 kisilik)

Sivi yag
2 patlican, biraz un
Galeta unu, 3 yumurta (¢cirpiimis)

Domates sosu

Mozarella peyniri (pargalara ayrilmis), Jambon
veya mortadella, Rendelenmis Parmesan peyniri

1 adet dogranmig sogan

“Parmigiana”, italyan bakicimizin ailemize édrettigi ve ailede en sevilen yemek haline gelmis bir

tariftir.

Yapilisi

Patlicani uzunlamasina dilimler halinde kesin.

Her dilimi unlayin ve 6nce cirpiimis yumurtaya
sonra da galeta ununa batirin.

Galeta unuyla kapladiginiz patlican dilimlerini sivi
yagda kizartin.

Dogranmis olan soganlari bir tavada kavurun ve
domates sos ile tuzu ekleyip 5-10 dakika pigirin.

Istya dayanikh bir firn kabinin tabanina biraz
domates sosu koyduktan sonra kizarmis patlican
dilimlerini Gzerine yerlestirin.
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Uzerine bir kat daha domates sosu koyduktan
sonra mozarella parcalarini, jambonu (veya
mortadella) ve rendelenmis Parmesan peynirini
koyun.

Uzerine kizarmis patlicanlari koyup ayni islemler
Iki kez daha tekrarlayin.

Uzerini aliminyum folyo ile kapatip firinin 180°C
ayarinda 30-40 dakika pigirin.
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Andrei Maksimov

Balik Turtasi (Fish Pie)

Malzemeler

500 ml sut

11 gr yas maya, 700 gr un
4 yemek kasigi sivi yag
500 gr balik (kaya baligr)
3 adet patates

100 gr tereyagi|

Biraz tuz ve karabiber

Yapilisi

Bir kaseye 1k sut koyun. Mayayi ekleyip
karistirin,

Tuz (1 tath kasigi) ve seker (1 yemek kasigi)
ekleyin. Sivi yagi ekleyip karistirin.

350 gr un ekleyin. Diger malzemeleri yavas yavas
ekleyerek hamuru yogurmaya baslayin. Hamur
ellerinize yapismayacak hale gelene kadar
yogurmaya devam edin.

Hamurun Gzerini kapatin ve 2 saat buzdolabinda
dinlendirin.

Hamur dinlenirken

Baligi ve patatesleri (daireler seklinde) kesin ve
tuz ve karabiber ekleyin.

Hamuru c¢ikarip ikiye bolin. Ik hamur pargasini
pisirdiginiz kabin buyuklugune gore acin. Kaliba
koyun, patatesleri ve balgi yerlestirin ve
tereyagini esit sekilde yayin. 190°C olacak sekilde
Onceden i1sittiginiz firinda 1 saat 20 dakika pisirin.




Pilar Diaz-Valdés

Pastel De Choclo (Kiremitte Misirh Sili Biftegi)

Malzemeler (6-8 kisilik)

3-4 adet orta boy dogranmis sogan
2 yemek kasigi sivi yag

1250 gr kiyma

2 tath kasigi toz kimyon

2 tath kasigi tuz

2 tath kasigi toz karabiber

3 bardak tane misir (taze veya
dondurulmus)

1 bardak tam yagl sut

Ya bardak tereyagi

1 yemek kasigi seker

2 yemek kasigi feslegen (ince kiyillmig)
Y, bardak kuru Gzim

1/3 bardak dilimlenmis siyah zeytin, 3
adet kati yumurta (dogranmis)

1 bardak kizarmis tavuk (tiftilmis)

Yapilisi

Malzemeleri hazirlayin.

Soganlari yumusayip seffaf hale gelene kadar
(yaklasik 5 dak.) sivi yagda soteleyin.

Kiymayi, kimyonu, 1 tath kagigi tuz ve karabiberi
ekleyin. Kiyma pisene ve rengi koyulasana kadar
karistirarak pisirin. Ocaktan alin ve kenarda
bekletin.

Misir tanelerini ¥4 bardak sutle birlikte bir mutfak
robotuna veya karigtiriciya koyun. Misir iyice
karisana ve krema halini alana kadar 1-2 dakika
karistirin.

Y4 bardak tereyagini buyuk bir sos tenceresinde
eritin. 1 tath kasigi tuz, seker ve misir karisimini
ekleyin.

Kalan % siti ekleyin ve karisim yogunlasana
kadar yaklasik 5-10 dakika kisik ateste surekli
karistirarak pisirin.
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Ocaktan alin ve dogranmis taze feslegeni
ekleyerek karistirin.

Firini 190°C’ye (375°F) gelecek sekilde isitin.

Rengi kahverengilesmis olan kiyma karisiminin
suyunu suzun. Kiyma karisimini 3-4 litrelik gtiveg
kabinin tabanina dokan.

Kiyma karigiminin Gzerine kuru tGztm, zeytin ve
kati pismis yumurtalar koyduktan sonra tavugu
ince bir tabaka halinde yayin.

Misir karigimini  diger malzemelerin  Uzerini
kapatacak sekilde gluvec¢ kabinin dst kismina
yayin. En Ust kismina pudra sekeri serpin.

Glveci, icindekiler kaynayip misir karisiminin
Uzeri kizarana kadar firinda 30-45 dakika pisirin.

Ik sekilde servis edin.




Jana Lena Fries

Tofu Bolonez

Malzemeler (2 kisilik)

200 gr dogal tofu, 1 adet buyuk sogan
1 dis sarimsak

2 adet blyuk havuc

Kizartma igin zeytinyagi

4 yemek kasigi domates puresi

200 ml sek kirmizi sarap

400 gr dogranmis domates veya domates
puresi, 1 tath kasigli agave surubu

2 yemek kasigi kuru
oregano, tuz ve karabiber

250 gr spagetti (bugday veya tam bugday unundan), 1
demet taze feslegen veya dondurulmus feslegen

1 yemek kasigi kuru maya

Yapilisi

Tofunun suyunu bir mutfak beziyle aldiktan sonra c¢atalla
parcalayin.

Sogani ve sarimsagi soyup ince ince dograyin. Havuclari da
soyup ince ince dograyin.

Zeytinyagini genis ve yapismayan bir kizartma tenceresinde
kizdirin ve tofuyu iyice kizarana kadar kizartin.

Yaklasik 5 dakika sonra soganlari ve sarimsagi ekleyip 3-4
dakika daha kavurun.

Havuclari ve domates puresini tavaya ekleyip karistirarak 1-2
dakika daha kavurun.

Tavaya biraz kirmizi sarap koyun ve sos, orta ateste biraz
yogunlasana kadar bekleyin.

Domates puresini veya dogranmis domatesleri, agave
surubunu ve oreganoyu tofuyla birlikte tavaya koyduktan sonra
biraz tuz ve karabiber ekleyin ve kapagi acik sekilde kisik
ateste pisirin.

Diger tarafta genis bir sos tenceresinde biraz tuzlu su kaynatin
ve makarnayi paketin Uzerindeki talimatlara gore al dente
olacak sekilde pisirin.

Feslegeni yikayin, elinizle vurarak suyunu alin ve ince ince
dograyin. 2 yemek kasigr dogranmis feslegeni bir kenara ayirin
ve geri kalanini da sosa ekleyin. Bunun yerine dondurulmus
feslegen de kullanabilirsiniz.
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Romero Fani

Receta Argentina

Malzemeler (6-8 kisilik)

2 bag 1spanak

1 adet buyuk sogan

1 adet buyuk kirmizi biber
Krep

Dana kiyma

Rendelenmis peynir
Domates piresi
Biraz yag, tuz ve karabiber

Yapilisi

Canelloni

Sebzeleri yikayip Ispanagin suyunu suzln.
Ispanagi cok az haslayin.

Sogani, biberi ve Ispanak yapraklarini dograyin.
Sogani ve biberi bir tavada kavurun ve yarisini
kenara ayirin.

Ispanagi ekleyip sogumaya birakin.

Bu i¢c malzemesini kreplere doldurarak canelloni’yi
hazirlayin.

Istya dayaniklh bir firin kabina yerlestirin.

Bolonez sos
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Dana kiymayi kavurun ve sogan ve biberin kalan
yarisini ekleyin.

Domates pdresini ekleyin. 30
dakika kisik ateste pisirin.

Canelloni’'nin Uzerine bu sosu dokn.

Rendelenmis peyniri ekleyin ve Uzeri kizarana
kadar

firinda 180°C’de pisirin.

Hazir oldugunda hemen servis ederek afiyetle
yiyebilirsiniz.




Morena Barrella

Polentali Geyik Yahnisi

Malzemeler

Geyik yahnisi 2 defne yapragi

2 adet sogan 1 kg geyik eti

2 adet havuc

1 sap kereviz Kirmizi sarap

2 dis sarimsak

Tuz ve karabiber Polenta

500 gr misir unu

Biberiye
Muskat 2 litre su
200 gr tereyag 15 gr sizma zeytinyagi

1 bardak sivi yag

Yapilisi

Geyik yahnisini pigirme

Geyik etini kiicik pacalara bolun, sebzelerin yarisini dograyin
(sogan, havuc, kereviz, 1 defne yapragi) ve bunlari etle birlikte
1 litre kirmizi garap koydugunuz bir tencereye koyun. 12 saat
bu sekilde bekletin. Bu sire gectikten sonra eti yikayip stzun.
Daha sonra sivi yag, tereyagdi; soganlarin, havuglarin, kerevizin
ve 1 defne yapraginin diger yarisiyla birlikte biberiye, muskat, 2
dis sarimsak, tuz ve karabiberle birlikte bir tencereye koyun.

Kisik ateste 1l'er bardak kirmizi sarap ekleyerek pisirin.
Pismesi ortalama birkac saat surer.

Polentayi pisirme

Polentay!l hazirlamak icin 2 litre su koydugunuz dibi kalin bir
tencereyi ocagin Uuzerine koyun. Su, kaynama noktasina
ulasmak Uzereyken tuzu atin ve hizlica unu dokip tahta bir
kasikla (veya tarello adi verilen 6zel findik agacindan yapilmis
cubukla) hizlica karistirarak yiksek 1sida pisirmeye devam
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1 litre kirmizi sarap + 1 bardak

1 yemek kasigi deniz tuzu

edin.

Topaklanma olmasini Onlemek icin zeytinyagini da ekleyin.
Karistirmaya devam ederek tekrar kaynamaya baslamasini
bekleyin ve daha sonra ocagin isisini en dusuk seviyeye getirin
ve 50 dakika kisik ateste pisirmeye devam edin. Sirekli olarak
karistirarak tabana yapismamasina dikkat edin. Polenta, 50
dakika sonra hazir olacaktir. Isiy1 yukselttiginizde tencereden
kolaylikla dokdldr. Tencerenin dibinden dolay dokuldagunu
gormek icin biraz bekleyin.

Simdi tencereyi ters cevirerek polentayi tencereden biraz daha
genis bir kesme tahtasi Uzerine dikkatli bir sekilde dokin.
Polentaniz servise hazirdir.

Polentayi geyik yahnisiyle birlikte servis edin ve...
BUON APPETITO!




Adam Barnett

Balik ve Patates Cipsi (Tandir tarzi!)

Yapilisi

(Bana bu harika fikri verdigi icin esime cok tesekkiir
ediyorum!)

Cips olacak sekilde ince kesilmis patatesleri (kabuklariyla
birlikte) sivi yag ile yaglayip Masala baharati serptikten sonra
firina verin. 35-40 dakika kizarana kadar pisirin. Patateslerin
bir tarafi kizardiktan sonra diger tarafin kizarmasi icin gevirin,

Salata sosunu malzemeleri kicik bir kasede karistirarak
hazirlayin. Sirkenin yarisini daha sonrasi icin saklayin. Bunu
aslinda patates cipsi icin sakliyorsunuz.

Salata icin domatesleri ikiye bollin ve salataligi dilimleyin.

Malzemeler

Balik

1 morina baligi filetosu (derisi alinmig)
1 yemek kagigi misir unu

1 tath kasig1 Masala baharati

Patates cipsi

100 gr buyuk beyaz patates, 80 gr
tath patates

Y2 yemek kasigl kirmizi sarap sirkesi
Tatl kasigl Masala baharati

Salata (Bu yemekte ¢cok az kullanilan bir malzemedir. Bazi
Ingilizler bundan pek hoslanmayabilir)

40 gr ceri domates

Dilimlenmis salatalik

10 gr karigik salata yapragi
Salata i¢in sos

2 tatli kasigi Dijon hardali

1 tath kasigi kirmizi sarap sirkesi
1 tath kasigi bal

Misir unu, Masala baharati, bir tutam tuz ve karabiberle
hamuru hazirlayin. Morina balgini kaseye koyun ve hamuru
ellerinizle karistirin.

lyi 1sinmis olan kizartma tavasina 2 yemek kasigi sivi yag
ekleyin. Hamura bulanmig olan baligi, her iki tarafi 3’er dakika
ve citir ¢itir olacak sekilde kizartin, daha sonra 6 dakika firinda

pisirin.
Yemeginiz artik servise hazir!

Afiyet olsun ve Atithee Devo Bhava (Misafir, bas tacidir)!
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Unal Akin

Hunkar Begendi

Malzemeler

500 gr kemiksiz, kusbasi
dogranmis kuzu but

1 adet sogan

1 domates

2 dis sarimsak

1 yemek kasigi domates puresi

Tuz, karabiber, aci biber, toz kirmizi biber,
1,5 bardak sicak su

1 yemek kasigi tereyagi

Susleme

1 tutam maydanoz

Yapilisi

Soganlari kip kip kesin ve tereyagi koydugunuz bir tencerede
yumusgayana kadar kavurun. Soganlarin Uzerine eti ekleyip
suyunu cekene kadar kavurmaya devam edin. ince kiyilmis
sarimsagl ekleyip biraz daha kavurun. Domates salcasini
ekleyip pisirmeye devam edin. Domates salcasi pistikten sonra
kip kip dogranmis domatesi ekleyin. Domatesler
yumusadiktan sonra baharatlar 1,5 bardak sicak suyla birlikte
ekleyin. Tencerenin kapagini kapatin. Et suyunu cekene kadar
kisik ateste sik sik karistirarak pisirin.

Patlican plresi

Patlicanlari bir bigakla deldikten sonra bir firin tepsisine koyun.
Patlicanlari 200°C’de firinda yumusayincaya kadar pisirin.
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Patlican puresi

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi beyaz un

1 bardak sut (soguk)

3 adet patlican (kozlenmis)

50 gr rendelenmis ¢edar
peyniri (1/2 bardak)

Tuz ve karabiber

Pisirdiginiz patlicanlari soyun ve i¢ kismini ince ince dograyin.
Tereyagini bir tencerede eritip un ekleyin. Un birkac dakika
pistikten sonra patlicanlari ekleyip karistirin. Daha sonra cedar
peyniri ekleyip icinde eriyene kadar karistirin. Cedar eridikten
sonra soguk suti ekleyip surekli olarak karistirin. St
kaynamaya ve karisim yogunlasmaya basladiktan sonra tuz
ve karabiber ekleyin. Patlican ptresi hazir.

Sunum

Oncelikle tabaga patlican piresini koyun. Eti (izerine koyup
dogranmis maydanozu serpin. Afiyet olsun!

)




Alessia Sorgente

Margarita Pizza

Malzemeler

500 gr un

10 gr bira mayasi
Sizma zeytinyag!

V2 tath kasigi tuz
Domates puresi

1 top Mozarella

Birka¢ yaprak feslegen
1 tath kasigi seker

Pizza, bugday unundan yapilmis, iizerinde domates sosu ve normalde bir tiir peynir, 6zel olarak
hazirlanan veya tiitsiilenmis et ve genellikle oregano veya feslegen olmak lizere yesillik eklenen

ve firinda pisen, yuvarlak, mayali bir hamurdur.

Gecmisi

Babilliler, ibraniler ve Misirlilar, 5000 yildan uzun bir siire énce bugday ve nisastayi karistiriyorlardi ve
rustik firinlarda pisiriyorlardi. Bu hamura "Abramo ekmegi" adini vermislerdi ve bu hamur, ginumuzdeki
Arap ekmeklerine benziyordu ve buna piscea diyorlardi. Hz. Isa’dan ti¢ yiiz yil 6ncesinde Fenikeliler,
ekmegin Uzerine et ve sogan koyuyorlardi. MuslUman Turkler de Orta Cag’da bunu geleneksel olarak
tiiketmeye basladi. Bu uygulama, Hagl Savaslari sirasinda italya’ya Napoli limanindan gelerek

degistirilmis ve bugun bildigimiz pizza ortaya ¢ikmistir.

Margarita Pizza

Margarita Pizza, 1889 yilinda Napoli'de yetenekli bir pizza ustasi tarafindan ortaya c¢ikariimistir. Bu
ustanin adi Raffaele Esposito’dur. Savoy, Italya Krali . Umberto’nun Napoli ziyareti sirasinda gérkemli
Capodimento sarayinda kraliyet ailesi icin yemek pisirmeye davet edilmisti.

Raffaele Esposito, esiyle birlikte biri domatesli ve mozarella’li olan ve esinin de feslegen yapragi eklediqi
tir olmak Uzere 3 ¢esit pizza hazirlamisti. Kralice Margarita, ozellikle bu pizzayi ¢ok lezzetli bulmus ve
ayni zamanda tim renklerin italya bayragini (kirmizi, beyaz ve yesil) hatirlatmasindan da ¢ok
hoslanmisti. Kralige, pizzanin adini sordugunda Esposito onu onurlandirmak igcin adinin "Margarita”

oldugunu soylemistir.

Yapilisi

1. Adim

Tabanini yapmak icin unu buyuk bir kaseye koyup
mayay! ve tuzu ekleyin. Ortasina bir cukur agin ve
200 ml 1k su ve zeytinyagini koyun. Tahta bir
kasikla yumusak ve oldukca nemli bir hamur elde
edene kadar karistirin. Yilzeyi hafifce unlayin ve
yumusayana kadar 5 dakika yogurun.

Uzerini bir mutfak beziyle kapatin ve kenarda
bekletin. Hamuru kabarmasi icin dinlendirin.

2. Adim

Sosu hazirlamak i¢cin domates sosunu, feslegeni
ve ezilmis sarimsagi karistirip tercihinize gore
baharat ekleyin. Hamuru sekillendirirken sosu
oda sicakliginda bekletin.
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3. Adim

Hamuru, unladiginiz bir ylzey Uzerinde acarak
sekillendirin. Hamur, firinda kabaracagi icin ince
olmahdir. Yuvarlak sekil verdiginiz hamurlari,
unladiginiz iki firin kagidi Gzerine koyun.

4, Adim
Firini 240°C/220°C fan/gaz 8 ayarina getirin.

Sosu hamurun Uzerine kasigin tersiyle yayin.
Uzerine peynir ve domates sosunu koyduktan
sonra zeytinyadi ve baharat ekleyin. Gevrek bir
hale gelene kadar 8-10 dakika firinda pisirin.
Mozarellayi ekleyip 5 dakika pigirin.

Biraz daha zeytinyagi ve birkac feslegen
yaprag! ile servis edebilirsiniz.




Arash Thompsen

Albaloo Polo

Malzemeler

Vigne

3 bardak visne (taze veya dondurulmus,
cekirdeksiz) 1/2 bardak seker, tercihinize gore
daha fazla veya daha az olabilir, 2 yemek kasigi
tereyagi

1 kUguk tutam toz safran, 2 yemek kasig!
sicak suda c¢cozulur

Piring
2 bardak piring, 1 saat suda bekletilip sudan
gecirilir, 8 bardak su

1 yemek kasigi tuz, piring kaynatilirken kullantlir
ve sonra sudan gecirilir

1 yemek kasigi ghee yaqgi, tereyagi veya sivi yag

1 kUguk tutam toz safran, 2 yemek kasig!
sicak suda c¢cozulur

Ghel Gheli (kdfte)
500 gr kiyma

1 adet orta boy rendelenmis sogan, 1
tath kasigi tuz

1/2 tath kasigi toz karabiber

1/2 tath kasigi toz zerdecal

1/4 tath kasigi toz targin

1/4 tatli kasigi toz kakule

4 yemek kasigi zeytinyagi

Susleme

1 yemek kasigi Antep fistigi, parcalanmis
1 yemek kasigli badem, parcalanmis

1 yemek kasigi gul yapragi, istege bagl

Yapilisi

Vigne

Vigneleri tavaya koyun, sekeri ekleyip kapagi
acik sekilde orta-kisik ateste 15 dakika pisirin.
Visnenin kendi sekeri ile eklenen seker, koftelerle
birlikte tiketilecek cok lezzetli bir visne surubu
haline gelir.

Visnelerin suyunu suzun ve ortaya c¢ikan sosu
kenara koyun. Vigneleri tencereye tekrar koyup
tereyagi ve safranli su ekleyip birkac dakika kisik
ateste yavasca karistirin.

Kenarda bekletin.

Piring
Kapagi kapali buytk bir tencerede, tuz
koydugunuz 8 bardak suyu kaynatin.

Yikadiginiz pirinci ekleyin ve kapagi acgik sekilde
yiuksek 1sida yaklasik 5-8 dakika veya piring biraz
yumusayincaya kadar kaynatin. Pirincin suyunu
sizlin, sudan gecirin ve kenarda bekletin.

2 yemek kasigi tereyagini yapismaz bir tavada
kisik ateste eritin.

Kucuk bir kasede 1 bardak hafif pismis pirinci 2
yemek kasigi safranli suyla yavasca karigtirin ve
tencerenin taban kismina esit sekilde yayin.
Bu,Tahdig adi verilen ¢itir ¢itir piring olacaktir.

Kismen pismis olan pirincin 1/3’Gnu ve visnelerin
1/3’Unu tencereye koyun ve bu islemi geri kalan
pirinci ve visneyi de kat kat koyarak tekrar edin.
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Tencerenin Uzerini temiz bir havluyla kapatin ve
tencerenin Uzerine yerlestirin. Pirinci yaklagik 45
dakika orta-kisik ila orta ateste pismeye birakin.

Ghel Gheli (k6fte)

Sivi yag hari¢c tum malzemeleri orta buyukltkte bir
kaseye koyun ve tim malzemeleri karistirmaya
devam edin. Her seyi lyice karisip purtzstz bir
hale gelene kadar karistirmaya devam edin.

Et karisimindan kiclk bir parca alip avuclarinizin
icinde yuvarlayarak Ghel Gheli koftelerini
hazirlayin.  Bu  kofteler  genellikle  findik
bayukligundedir.

Butin kofteler pistikten sonra buytk bir kizartma
tavasina sivi yag koyun ve kofteler tam olarak
pisip kizarana kadar soteleyin. Yaklasik 10 dakika
pisirin.

Ayirdiginiz vigsne sosunu tavaya koyun ve kofteler

sosla kaplanacak sekilde karistirin. Bu islem, ideal
olarak servisten hemen dnce yapiimalidir.

Sunum

Pirinci tavadan alin ve bir servis tabagina koyun.
Kofteleri servis tabagina yerlestirin ve Antep
fistigl, badem ve gul yapraklariyla stisleyin.

Albaloo Polo'yu biraz yogurt ve taze yesillik
tabag@iyla birlikte servis edin.




Ariane Hildebrandt

Labskaus (Kuzey Almanya denizci yahnisi)

’A : TR;\D;%}‘I’O:SJ‘
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CORNED BEE

Yapilisi

Patatesleri soyun, et suyunda kaynatip suyunu stzln ve ezin.
Yumusak bir plure elde edene kadar st ekleyin.

Soganlari kiicuk kipler halinde dograyin ve seffaflasana kadar
biraz yag ile tavada kavurun. Konserve sigir etini (corned
beef) ekleyin ve karistirin. Kornison turgulari kuicuk kupler
halinde dograyin (6nce 4 tanesini ayirin) ve ete ekleyin. Kisa
bir stire kizartin. 6’sar yemek kasigi kornison tursu ve pancar
tursusu suyu ekleyin. Biraz tuz ve karabiberi patates puresine
ekleyip karistirin.

Malzemeler (4 kisilik)

2 adet kuguk sogan

1 adet konserve sigir eti (corned beef, yaklasik 340 gr)
500 gr patates

Hazir et suyu (dana)

Sut

1 kavanoz kornison tursu

1 kavanoz pancar tursusu

4 yumurta

Taze c¢ekilmis tuz ve karabiber

Kizartma yag|

Yumurtalari biraz yagda pisirin.

Labskaus’u yumurta, kornison tursu ve pancar tursusuyla
birlikte tabaga yerlestirin. Biraz tuz ve karabiber ekleyin.

Bu yemek, geleneksel olarak matjes ringa baligi tursusuyla
birlikte de servis edilir ama bu, herkesin tercinine baghdir.

Afiyet olsun!
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Ben Elkington

Rosto dana eti ve Yorkshire Pudingi

Malzemeler

Yorkshire Pudingi
55 gr beyaz un

1 yumurta

75 ml st

55 ml su

tuz ve karabiber

Cok sevdigim klasik bir ingiliz yemegini sec¢tim. Bu
yemek, geleneksel olarak "Pazar Yemegi” olarak

veya Ozel giinlerde ve aile toplantilarinda yenir.

Yapilisi

Dana eti
Biraz tuz ve karabiber ekin.
Sicak firinda (250°C) 15 dakika pisirin.

Firin sicakhgini 190°C’ye duguran ve her 450 gr
icin 14 dakika pisirin (veya i¢c sicaklik 58°C’ye
ulasana kadar). lyi pismis tercih ederseniz daha
uzun sdre pisirin.

Kesmeden dnce 30 dakika bekleyin.

Yorkshire Pudingi

Tum malzemeleri bir mikser veya cirpiciyla iyice
karistirin.

Kaliba biraz sivi yag koyun ve firini 220°C’ye
gelecek sekilde 1sitin.

Hamuru, 1sitiimis kaliba dokin ve 30 dakika
pisirin.

Sunum

Eti kesip Yorkshire Pudingi, taze sebze, yaban

turbu sosu kremasi ve firinda pismis patatesle
birlikte servis edebilirsiniz.

kp




Benjamin Sturgill

Kerevit

Malzemeler

2 bag soyulmamis sarimsak 2 adet dilimlenmis biiyiik

5 adet defne yapragi sSogan

2 adet 500 gr'lik Zatarain kerevit sosu 2 paket 500 gr'lik temizlenmis mantar

3 adet biiyiik portakal, ikiye kesilmis 2 paket 500 gr'lik tutsulenmis sosis, 1,5 cm’lik

e L L parcalar halinde kesilmig
3 adet buyuk limon, ikiye kesilmis

50 adet taze kerevit, yikanmis.
Yeterli miktarda tuz ve
15 adet kirmizi patates, yikanmig karabiber

2 adet buydk enginar

30 parca bebek misir

Yapilisi

Cok bayudk bir tencerenin 1/3'Gnu suyla doldurun. kadar kisik ateste yaklasik 5 dakika pisirin.
Sarimsagi, defne vyapraklarini, yengec sosunu,
tuzu, karabiberi, portakallari, limonlari, enginarlari
ve patatesleri ekleyin. YlUksek i1sida kaynattiktan
sonra 20 dakika kisik ateste pisirin.

Kereviti soyarak pisip pismedigini test edin. Fazla
pisirmemeye dikkat edin, aksi durumda kerevit
sertlesir.

lyice siiziin. Kereviti sicak servis edin ve tadini

Misiri, soganlari ve mantarlari ekleyip 15 dakika cikarin.

daha pisirin.
Sosisi ekleyip 5 dakika daha pisirin.
Kereviti ekleyip tekrar kaynattiktan sonra

kabuklari canli kirmizi renk alana kadar ve kuyruk
kKisimlar1 kolayca c¢ikarilabilecek duruma gelene
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Camilo Fernandez

Lokro (Bal Kabakl Et Yahnisi)

Malzemeler

300 gr beyaz misir

300 gr beyaz fasulye

300 gr domuz eti (ince kesilmis kaburga)
300 gr dana eti (ince kesilmis kaburga)
200 gr domuz pastirmasi

2,5 kg bal kabagi

Sos

Aycicegi yagi veya baska bir sivi yag (zeytinyagi disinda) -
yeterli miktarda

3 adet sogan

6 adet yesil sogan
Tatl biber

Tuz

Karabiber

Yapilisi

Fasulyeleri ve beyaz misiri 12 saat bir kase suda bekletin.
Eti ayri sekilde pisirip bekletin. Bir glin dnceden yapilabilir.

BUyUk bir tencere icinde fasulyeleri ve beyaz misiri 2 saat
kaynatin. Soyulmus, dogranmis ve cekirdekleri ¢ikariimis bal
kabagini ekleyin. Eti ve domuz pastirmasini ekleyin. Tuz ve
karabiber ekleyin. lyice kaynadiktan sonra kisik ateste yaklasik
olarak 40 dakika veya bal kabagi dagilip bal kabagi corbasi gibi
yogunluk saglayana kadar pisirmeye devam edin.

Sos

Soganlari ve yesil soganlari buyuk bir tencerede sivi yagda
kavurun.

Tatl biberi, tuzu ve karabiberi ekleyin.

Servis

Yahni Uzerine resimdeki gibi veya tercihinize goOre sosu
eklediginizde Lokro’nuz hazir olur!
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Christine Lanyon

Ozel Tereyagi Soslu Londra lzgarasi

Malzemeler

Londra Izgarasi

2 adet Russet patatesi
4 kocan misir
Tereyagi

Tuz ve karabiber
Sarimsak tozu

Sogan tozu
Worcestershire sosu

Kahverengi baharat veya Dijon
hardali

Eksi krema

Yapilisi

Firinda patates
Firini 200°C’ye ayarlayin.
Patatesleri yikayin ve catalla delikler acin.

Onceden isitiimis firinda yaklasik 1 saat pisirin

(yumusayincaya ama patateslerin dis kismi
Kizarana kadar).

Londra lzgarasi

Barbeklyt yakin ve 260°C’ye gelecek sekilde
IsItin.

Londra 1zgarasi yapacaginiz biftegin Uzerine
tercihinize gore tuz, karabiber, sarimsak tozu ve
sogan tozu ekin.

Biftegi barbekul tzerine koyun (her tarafl yaklasik
10 dakika). Orta

az pismis et icin i¢ sicaklik 57°C olmalidir.
Kocan misir

Misir kogcanlarini mtimkin oldugunca temizleyin.

Buyuk bir tencerede su kaynatin (suya biraz da
tuz ekleyin).

Temizlenmis misiri, kaynayan suda yaklasik 9
dakika pisirin.

Ozel tereyagi sosu

4 yemek kasigi tereyagini mikrodalgaya uygun bir
kaba koyun.

1 tath kas1g1 Worcestershire sosu ekleyin.

1 tath kasigr kahverengi baharati veya Dijon
hardalini ekleyin.

Y5 tath kagigl sarimsak tozu ekleyin.

Biftegi ince dilimler halinde kesin, tereyagi sosunu
kasikla biftek tizerine koyun.

Firinda pismis patatesi ortadan kesin ve icine
tereyagi, tuz ve eksi krema koyun. Kocan misir
Uzerine tereyagi surtn. Artik afiyetle yiyerek tadini
cikarabilirsiniz!




Dawn Trail

Prince Edward Adasi Deniz Urtinleri Corbasi

Malzemeler

4 dilim domuz pastirmasi, 1 adet kup kup dogranmig sogan
Y5 bardak (75 ml) tereyagi
1 kavanoz/konserve balik suyu

Y2 bardak beyaz sarap
2 sap kereviz, kup kip dogranmis

6 kiclUk patates, kip kip dogranmis, 2
yemek kasigi (45 ml) nigasta

2 bardak (500 ml) yemeklik krema
¥4 bardak (175 ml) st

120 gr taze pisi baligi veya morina baligi, 120 gr kup kup
kesilmis deniz taragi

Ya bardak (60 ml) Frenk sogani, dogranmisg
18 adet buharda pismis midye veya kabuksuz midye
Karides veya istakoz, kabuksuz

Deniz tuzu, taze ¢ekilmis karabiber, 2 adet defne yapragi

Yapilisi

Domuz pastirmasini dusuk ila orta ateste kizarana kadar bir Baligi, deniz taraklarini ve Frenk soganini ekleyin. Yaklasik
tavada pisirin. Ocaktan alin ve kenarda bekletin. olarak 10 dakika kisik ateste, balik ve deniz taragi iyice pisene
Bir tencerede tereyagini orta ateste eritin. Sogani, kerevizi ve kadar pigirin.

patatesleri ekleyip 10 dakika pisirin. Midyelerle birlikte tuz ve karabiberi ekleyin.

Beyaz sarap ve balik suyunu ekleyin. Istege bagl

Defne yapraklarini ekledikten sonra 5 dakika Biraz istiridye sosu, ballk sosu ve soya sosu ekleyerek tadini
pisirin. zenginlestirebilirsiniz.

Tencereyi ocaktan alip kremay! ve sutu ekleyin. Tekrar ocaga Uzerine maydanoz gibi taze yesillikler koyabilirsiniz.

koyup koyulagsmasini bekleyin.
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Douglas Rosson

Gordonsville (NC Tarzi) Barbekt Domuz Eti ve Lahana
Salatasi

Malzemeler

Gordonsville domuz eti belirleyebilirsiniz.

4 kg temizlenmis domuz kol 4 adet orta boy rendelenmis havug

Baharat karisimini her yerine ovarak yedirin 1 adet rendelenmis orta boy tatli sari sogan, 1 adet

2 yemek kasigi (30 gr) esmer seker rendelenmis tath kirmizi biber

2 yemek kasigi (15 gr) kirmizi

biber, 2 tath kasigi (12 gr) tuz Beyaz lahana salatasi sosu

1 tath kasigi (3 gr) sogan tozu 2 bardak (500 ml) mayonez

1 tath kasigi1 (3 gr) kereviz tohumu 1/2 bardak (100 g) toz seker

1 yemek kasigi (9 gr) toz karabiber, 1 tatl 1/4 bardak (60 ml) sirke, 1 tath kasigi
kasigi (3 gr) sarimsak tozu (6 gr) tuz

1 tath kasigi (3 gr) toz karabiber

Beyaz lahana salatasi (Coleslaw) 1 yemek kasigi (16 gr) sari hardal, 1 tatl

1 adet orta bilyikliikte lahana, kiigiik parcalara ayriimis, kasigi (3 gr) kereviz tohumu

rendelenmis veya ince kesilmis. Tercihinize gore kendiniz

istediginiz sekilde hazirlayabilecediniz bu yemek kadar "Amerikan” bir sey olamaz sanirim. Her hali giizeldir ama herkesin
tercihi farklidir. En sevdigim, Dogu Kuzey Carolina tarzi sirke ve karabiberli barbekii sosuyla hazirlanan tarzdir ama
barbekiiyii tamamen kendi tercihinize gére hazirlayabilirsiniz. Barbekii; baharatli, aci, tatl ve yogun soslu olabilir. Domuz,
goglis eti veya tavuk olabilir. Kuru fasulye veya beyaz lahana salatasi veya baska bir yiyecekle birlikte sunulabilir. Sandvig
yapabilir veya ekmeksiz olarak tiiketebilirsiniz. Tamamen sizin tercihinize kalmis. Tek kural, yumusak olmasi icin kisik
ateste ve yavas sekilde pisirilmesi gerektigidir ve tiitsiilemek, diger her tiirlii yontemden daha iyidir.
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Douglas Rosson

Gordonsville (NC Tarzi) Barbekt Domuz Eti ve Lahana

Salatasi

Yapilisi

Baharat karigsimini, eti ovarak yedirdikten sonra strec filmle
sarin veya plastik bir torbaya koyun. Terbiye olmasi icin birkac
saat veya bir gece buzdolabinda bekletin.

Pisirirken yagli kisim yukarida olacak sekilde pisirin. Her 500 gr
et icin 1-1,5 saat 120°C’de pisirin. Yaklasik 11 kg'lik kol, 12-16
saat sureyle i¢c sicakhgi 88°C olacak sekilde pisirilmelidir. Bir
kap su koymak, etin kurumamasini saglar. Isi, hizla 70°C'ye
cikar ama bu isida birka¢ saat kalir. Isiya mudahale etmeden
sabirla bekleyin. Hem kisik ateste hem yavasca pisirin. Yag,
belirli bir noktada erimeye basladiktan sonra tekrar 90°C’ye
cikar.

Etin i¢c sicakligi 90°C’ye ulastiktan sonra eti alin ve ellerinizi
yakmadan dokunabileceginiz bir 1siya gelene kadar dinlendirin.
Dis kismi kararmig ve yanmig gibi gorunebilir ama i¢c kismi
harika olur. Etin kemigini ¢ikarin ve yiyeceginiz kisimlari ayirin.
Siyah gortinen kisimlar konusunda endiselenmeyin. Kolaylikla
siyrilacaktir. Eti, ocagin tUzerine koyabileceginiz bir tencereye
alin.

iR
S|
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Sosunuzu hazirlayin ve etinizin oldugu tencereye dokdn.
Kapagini kapatip dusuk ateste pisirin. Sik sik karistirin ve 45
dakika ila 1 saat kisik ateste pisirmeye devam edin. Bir yandan
et dagilmaya baslar ve siyah gorinen kisimlar yumusamaya ve
karismaya baslar. Sicak servis edin.

Beyaz lahana salatasini unutmayin! BarbekUnin yaninda
olmazsa olmaz. Beyaz lahana salatasinin (Coleslaw) da cok
¢esidi vardir ama ben, en ¢ok bu versiyonu seviyorum. Tarifini
blylkannemden aldim ve tim buyikanneler gibi en iyisini her
zaman o yapar. Ana yemegdin yaninda veya bu llkede ¢ogu
kisinin yaptigi gibi barbekl etiyle hazirladiginiz sandvicle
birlikte tiketebilirsiniz.

Sosu salataya ekleyip iyice karistirin. Tazeyken servis edin.




Ekaterina Goncharova

Okroshka (soguk kvass corbasi)

Malzemeler

3 adet haslanmis patates
300 gr haslanmis sosis

3 adet yumurta

2 adet salatalik

3 adet kirmizi turp

%15 yagli eksi krema
150 gr

Yesil sogan - 1 demet
Dereotu - 1 demet

Kvass - 2 litre

Size geleneksel bir Rus yemegi olan okroshka’nin yapiligini anlatacagim. Bu, yaz aylarinda hava
sicakken tiiketilen harika bir soguk ¢orbadir. Kvass’la hazirlanan okroshka, 6zellikle agcken ve
susuzken cok lezzetli olabiliyor.

Yapilisi

3 adet haslanmis patatesi alip cok biyUk olmayan Tum malzemeleri karigtirin.
klpler halinde kesin.

Haslanmis sosisi de patatesle ayni boyutlarda
olacak sekilde ktp kup kesin.

Servis

Derin bir kap alin. Daha 6nce hazirlanmig olan
malzemeleri de icine koyun. Uzerine kvass'l
Salataligi, yesil soganlari, kirmizi turplar ve dokun. Eksi kremayi ekleyin.

dereotunu dograyin.

3 adet haslanmis yumurtayi kip kup kesin.

Kvass’li okroshka artik tamamen hazir.
Okroshka  neredeyse  hazrr. Dogradiginiz
patatesleri, sosisleri, yumurtalari, kirmizi turplari,
salataliklari ve yesillikleri bUyuk bir kaseye koyun.

Afiyet olsun!
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Elke Peters

Doppekoche (Tencere Keki)

Malzemeler (2-3 kisilik)

10 adet buyuk patates

250 — 350 gr serit domuz pastirmasi
1 adet kicuk yuvarlak ekmek

Ya-Y2 litre sut

1 yumurta

tuz, sivi yag

Gerekli mutfak aletleri

Mutfak robotu

Firin tenceresi (ideal olarak dokum demir)
Klcguk tencere

Yapilisi

Patatesleri soyun ve mutfak robotunda pire haline getirin.

Yuvarlak ekmegi sute batirin ve tencerede yavasca isitin.
Domuz pastirmasini kiip kip kesin.

Patatesleri yumurta, sute batirilmis yuvarlak ekmek, sut, domuz
pastirmasi ve tuzla karigtirin.

Sivi yagi ocaktaki firin tenceresinde isitin ve patates puresini

ekleyin.

Firin tenceresini onceden isittiginiz firina koyun ve 1-1,5 saat
200°C’de pisirin.
Elma puresiyle birlikte servis edin. Afiyet olsun!
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Emilie Priac

Bal, Portakal ve Biberiyeli Dana But

Malzemeler (4 kisilik)

Dana budu (yaklasik 600 gr) 1 adet mumlanmamis
portakal

1 adet defne yapragi
1 dal biberiye, 2 yemek kasigi bal

4 adet temizlenmis mantar

1 adet sari (veya kirmizi)
sogan

Yapilisi

Gerekli sure: 1,5 saat

Sogani dilimleyin. Ete tuz ve karabiber dokin.
Yarim portakalin kabugunu rendeleyin. Portakalin
suyunu sikin. Cekirdeklerini ¢ikarin.

Tereyagini bir tencerede yuksek isida eritin.
lyice kizarana kadar etin her iki tarafini da
Kizartin.

Eti tencereden bir tabaga alin.

Siktiginiz portakal suyunu tencereye ekleyin ve
biraz pisirin.
Soganlari ekleyin. Isiy1 orta seviyeye getirip
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2 yemek kasigi krema,
Tereyagl

Tuz, karabiber

Eger isterseniz bir yemek kasigi hardal da
ekleyebilirsiniz.

dlzenli olarak karistirarak pisirin. Mantarlari,
defne yapragini, biberiyeyi ve bali ekleyin. 5
dakika kisik ateste pisirin.

Eti tekrar tencereye alip Uzerine bir portakal
kabugu rendesi ekleyin. Kapagini kapatip kisik
ateste 30 dakika pisirin.

Pisirme islemi biterken biraz taze krema ekleyin.
Cesitli sebzelerle birlikte servis edin.
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Faye Martyn

Coban Turtasi (Shepherds Pie)

Malzemeler (6 kisilik)

500 gr dana kiyma (veya domuz/koyun
Kiyma)

200 gr dilimlenmig mantar
1 adet orta boy dogranmis sogan

400 gr dogranmis konserve
domates

400 gr konserve domates soslu kuru
fasulye

2 adet Oxo kup (veya hazir dana et suyu)

800 gr patates, soyulmus ve parcalar
halinde kesilmis

100 gr yumusak
peynir
30 ml sut

100 gr rendelenmis peynir

Yapilisi

Tavaya biraz yag puskudrttin (Fry Light), soganlari
ve mantarlari ekledikten sonra kiymayi koyun. Et
suyu kuplerini (Oxo) koyun ve kiymanin rengi
koyulasana kadar pisirin.

Kiymanin rengi koyulastiktan sonra konserve kuru
fasulyeyi ekleyip karistirn ve 20 dakika Kkisik
ateste pisirin.

Bu sirada soyulmus ve kipler halinde kesilmis
patatesleri 15 dakika veya yumusayana kadar
kaynatin. Suyunu sUzdukten sonra 100 gr

yumusak peynir ve 30 ml sit ile ezin.

Kiymayi firin kabina koyup Uzerine patates piresi
koyup rendelenmis peyniri serpin (bu noktada
pay, daha sonra pisirimek (zere buzdolabinda
saklanabilir).

Peynir eriyip kiymanin kaynamaya basladigini
kenar kisimlardan gorene kadar firinda 20-25
dakika pisirin.




Gerald Glaser

Uc ayakli 1zgarada dana rosto(Schwenkgrill)

Malzemeler

2,7 kg dana rosto eti, 2 1 yemek kasigl kapari
yemek kasigl deniz tuzu

4-5 dal biberiye

1 yemek kasigi anguez

Remoulade sos

250 ml aygiceqi 1 yemek kasigi krema
yagl 1 yemek kasigi yogurt

2 adet yumurta 1 kiigiik demet maydanoz
1 tath kasiQi orta aci hardal 1 kiiclik demet dereotu
Birka¢c damla limon suyu 1 tath kasi§i tuz

1 yemek kasigi sirke 1 tath kasig karabiber

1 yemek kasigl

seker

2-3 adet salatalik

tursusu

1 adet sogan

1 dis sarimsak

Yapilisi

Dana eti

Et, 1zgara igsleminden 3 saat once oda Isisina Klcguk parcalar halinde dilimleyin ve her zaman ev
alinmalidir. yapimi remoulade sos, patates graten ve yesil

Dis kisma bol miktarda tuz serpin (2. resim) ve bir salata ile birlikte servis edin (3. resim).

Izgara uzerine koyun. *Bazi kisiler cok az pismis tercih etmedigi icin etin
ic kisminin hafif pembe renkli olmasi, yani orta ila

N . iyi pismis arasinda olmasi igin 58°C (136°F)
Eti i¢ sicakhgi 58°C (136°F)* olacak sekilde yeterlidir.

1Izgarada pisirin. Sicakhgi élgmek igin bir
termometre kullanin. 20-30 dakikada bir ¢evirin ve
dort tarafinin da pismesini saglayin.

Biberiye dallarini yavagcga etin igine dogru itin.

*Bence etin olmasi gerektigi gibi orta pismis olmasi
icin 56°C (133°F) yeterlidir.

Hedeflediginiz 1siya ulasildiginda 1zgaradan alin ve
Not: Et, 1zgara Uzerindeyken etin dig kisminin

1sis1 hicbir zaman 190°C Gzerinde olmamalidir.

Ihk olarak saklamak igin aliminyum folyoya sararak
en az 15 dakika dinlendirin.

Remoulade sos

Tursulari, soganlari, sarimsagi,
kapariyi ve ancuezi kicuk kucuk
dograyin.

Taze yegillikleri ince ince dograyin.
Yumurtalari dar ve derin bir kap igine
koyup sirkeyi, limon suyunu, hardali ve
tuzu ekleyin ve bir el blender’i ile

cirpin.

Bu sirada aycgicegi yagini azar azar
ekleyin.

Yumurta karisimi beyazlasip
yogunlasir. Taze yesillikleri, tursuyu,
sarimsagl, kapariyi, anguezi, yogurdu
ve taze kremayi, yumurta karigimina
ekleyin.

Tercihinize gore biraz tuz ve karabiber
Page 64 ekleyin.




Gerald Glaser

Peynirli spaetzle

\‘{\, N T At
BRVR ARG

: \ ‘\ Vo RN \"\.".',‘ e
nhh ‘L\?x."i:% N\ 4\\.&

Yapilisi

Un, tuz ve muskati karistirin.

Suyu, yumurtalari ve sivi yagl ekleyip
yumusak bir hamur elde edene kadar lyice
yogurun. 1/2 saat bekletin.

Bu sirada suyu genis bir tencerede kaynatin
ve spaetzle hamurunu spaetzle dilimleyicli,
rendeleyici, baskisi veya tahtasini kullanarak
aktarin.

Hepsini ayni anda yapmayin yoksa hepsi
birbirine yapisir.
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Malzemeler

1 tutam muskat

500 gr bugday unu

1 tath kasigi tuz

250 ml su

3 yemek kasigi sivi yag
S yumurta

su

tereyagi

Sogan, rendelenmis dag
peyniri ve bir demet Frenk
sogani

Spaetzle su ylzeyine ciktiginda makarnalari
delikli bir kasik ile alin ve soguk su dolu bir
kapta yikayin.

Bir slUzgecle lyice stzun. Bir kat spaetzle
makarnasini buyuk bir kaseye koyun ve
Uzerine ince bir kat dag peyniri koyun ve bunu
2 ila 3 kez tekrarlayin. Kaseyi 100°C’de (212°
F) 15 dakika pisirin.

3 ila 4 adet dilimlenmis sogani lyice pisene
kadar bir tencerede kavurun.

Servisini yaparken peynirli spaetzle
makarnayi bir tabaga koyun ve Uzerine
kavrulmug soganlari ve Frenk soganini
koyun..

v = B
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Giorgio Canalini

Sari Bolonez Ragu Soslu Tagliatelle

Malzemeler (6 kisilik)

Tagliatelle

4 yumurta

1 yumurta sarisi

400 gr ince (00) un

Sari Bolonez ragu sosu 300 gr dana kiyma
200 gr domuz kiyma

100 gr havug - ince dogranmis veya rendelenmis
100 gr sogan - ince dogranmis veya kiyiimig

500 gr sari1 Datterino domates puresi (Sicilya ceri
domatesi)

1/2 bardak beyaz sarap, zeytinyag

Tuz
Yapilisi
Tagliatelle

Unu dogrudan hamur tahtasi tzerine koyun, orta
kKisminda bir gukur olusturun ve yumurtalari koyup
bir catalla karistirin.

Ama ayni zamanda unu da karistirmaya baslayin.

Sivi kisim iyice una Kkaristiktan sonra elinizle
yogurmaya baslayin.

Hamur tahtasina veya tahta yilzeye aktarip avug
icinizle her yone dogru olacak sekilde yaklagik 10
dakika iyice yogurun. Strec filme sarip en az 30
dakika oda i1sisinda dinlenmeye birakin.

Daha sonra makarnay! sekillendirmeye devam
edebilirsiniz. Hamur kesiciyle bir parca kesin.

Makarna yapma makinesinden maksimum
kalinlikta olacak sekilde gecirin. Makineden ¢ikan
ilk hamur kalin olmalidir. Hamuru makarna yapma
makinesinden incelinceye kadar gecirmeye
devam edin.

Istenilen kalinlikta dikddrtgen bir hamur elde
ettikten sonra hafifce unladiginiz hamur tahtasi
tzerine koyun ve bir hamur kesiciyle ya da bir
bicakla kesin.

Artik taze yumurtali makarnaniz hazirdir.

Sari Bolonez ragu sosu

Soganlar hafifce kahverengi renk alana kadar
sebzeleri 5 yemek kasigi zeytinyaginda kizartin.

Hafif bir kahverengi renk alana kadar dana ve
domuz kiymasini ekleyin.

¥, bardak beyaz sarap ekleyip buharlasmasini
bekleyin.

Sari Datterino domates pduresini ekleyip lyice
karistirin.,

Tercihinize gore tuz ekleyin, kapagini kapatip hafif
ateste 30 dakikada bir karistirarak 3 saat pisirin.

Biraz kuru bir goérinim alirsa biraz daha beyaz
sarap ekleyin.

RAGU'NUZ HAZIR!

Simdi bir tencerede su kaynatin ve 2 dolu tath
kasigi tuz ekleyin.

Tagliatelle’yi ekleyin ve 4 dakika pisirin.

Hazir oldugunda tencereden alip bir tabaga
koyun.

Ragu'yu ekleyip yavasca karistirin.
Afiyet olsun!




Guiseppe Montaguti

Paella De Marisco

Malzemeler

1 adet kabugu soyulmus olgun domates bulanmis balik karisimi)
1 adet kup kup dogranmis sogan 3 veya 4 kerevit
4 dis sarimsak, safran 1 litre balik suyu
250 gr kalamar
250 gr midye bomba pirinci)

6 veya 7 adet istakoz veya buyuk
karides, una bulanmis balik (una

Boya, sivi yag ve tuz

500 gr paella pirinci (kisa veya Ispanyol

Oncelikle bir italyan olarak ispanyol yemedi se¢me nedenimi aciklamak istiyorum. Infia partilerinde yenen ve bence

kiltiirel cegitliligi en iyi temsil eden yemeklerden biridir.

5 kisilik deniz triinlii bir paella yapacagiz (fotografta gordiigiiniiz ve benim yaptigim daha biiyiik ve 10 kisilik).

Yapilisi

Bir bira acarak ve biraz zeytin, yer fistigi veya cips yiyerek
bagliyoruz (arkadasglar ile birlikteyken ¢ok daha iyi olur).

Once sivi yagr 34 cm’lik bir paella kabina dokun.
Hazirlayacagimiz piring, dort/bes kisi icin blyidk porsiyonlar
halinde servis edilecektir. Olcl olarak her 100 gr piring icin bir
yemek kasigi sivi yag ve ekstra bir kasik daha ekleyin.

Daha sonra ikinci birayr da mutlaka agin clnkid konsantre
olmaniz son derece 6nemlidir.

Kalamarlari, midyeleri, i1stakozlari, kereviti ve una bulanmig
baliklara ekleyerek baslayin ve iyice pisene kadar kizartin.
Hazir oldugunda paella’dan c¢ikarin. Daha sonra kip Kkip
dogradiginiz sogani ekleyin. Pistikten sonra soyulmus olgun
domatesleri ve biraz tuz ekleyin. Domates suyunu c¢ekip iyice
pisene kadar kavurun.

Pirinci ekledikten sonra hafifce kavurun ve hemen sonrasinda
sicak balik suyunu ekleyin. Kaynamaya basladiktan sonra una
bulanmig baliklari koyun ve iyice pisirin (tadina bakarak
gerekirse biraz daha tuz ekleyin).
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Pisirme isleminin ilk 5 dakikasinda pirinci bir kasikla
karistirmaniz, icindeki malzemelerin tadinin daha iyi ¢gikmasini
saglar (ancak bu islemi sadece 5 dakika yapin). Boyay! ekleyin
ve karistirin.

Pirinci 17 dakika ila en fazla 20 dakika balik suyunun tamamini
cekene kadar pigirin.

Bu sirada piring piserken
fiyatlarindan bahsedebilirsiniz.

futboldan ve artan yiyecek

Cok 6nemli oldugu icin saate dikkat edin. 10 dakika sonra ev
yapimi balik suyu yapmak icin kullandiginiz midyeleri, kabuklu
Istakozu, blyik karidesi ve son olarak kereviti ve diger deniz
aranlerini ekleyin.

Artik afiyetle yiyebilirsiniz!

(Bana yardim eden paella uzmanlarina tesekkurlerimi sunarim:
Amadeo Isach ve Jose Luis Guijarro).
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Ibrahim Cay

Icli kofte

Malzemeler (6 kisilik)

ic malzemesi

2 yemek kasigi sivi yag

300 gr dana kiyma

3 adet orta boy sogan

Yarim tatli kagigi domates salgasi
Yarim demet maydanoz

1 klguk cay fincani dovulmus ceviz

Tuz, kirmizi pul biber, karabiber

Yapilisi

ic malzemesinin yapilisi

ic malzemesinin yapihlisi: ince kiyilmis soganlarla
birlikte kiymayi bir tencereye bosaltin. Kiymalari
suyu cekilinceye kadar kavurun. Sonrasinda
salcaya tuzu, pul biberi ve karabiberi ilave edin.
Son olarak cevizi ve maydanozu ilave ederek
ocagl kapatin. Sogumaya birakin. 1-2 saat
buzdolabinda dinlendirin.

Dis harcinin yapilist: Ince bulguru ve irmigi bir
kaba bosaltin. 2 su bardagi suyu icine bosaltin ve
ustind kapatarak 15 dk dinlendirin. 15. dk sonra
yumurtayi, salcayi, unu, kirmizi biber, ve tuzu
ekleyin. 30 dk boyunca yogurun. Harciniz bir
miktar yapiskan olabilir. Sorun degil. Yogurma
islemi bittikten sonra +4 derecede 10 dk
dinlendirin.

Dis malzemesi

2 bardak ince bulgur

1 bardak irmik

1 yumurta

1 tath kasigi toz kirmizi biber
1 tath kasig1 biber salcasi

1 bardaktan biraz az un

1 tath kasigi tuz

2 bardak soguk su

icin doldurulmasi: Ceviz buyikliginde dis
harctan elinize alin. Avuc icinizde yuvarlayarak
ortasini cukurlastirin. Hamurun elinize yapismasi
durumunda elinizi 1slatabilirsiniz. Bir yemek kasigi
iIc malzemeden alarak olusturdugunuz cukura
bosaltin ve klctk hamlelerle harcinizin stini
kapatin. Yumurta buyukluginde ve limona benzer
bir sekil vererek tabaginiza yerlestirin.

Pisirme: Yaptiginiz icli kofteleri orta ateste kizmig
yagin icine birakin ve 5-10 dk kizartin. Dilerseniz
Kizartmak yerine bir miktar limon sikilmis suyun
icerisinde haslayabilirsiniz. Pisirmediginiz diger icli
kofteleri  derin  dondurucuda da uzun sdre
saklayabilirsiniz.

AFIYET OLSUN!




Tessa Kinz

Viyana Schnitzel'i

Malzemeler

4 adet dana pirzola
Y4 bardak un

2 adet yumurta

Y, bardak galeta unu

Domuz yagi (lard) veya tereyagi (sivi yag
da kullanilabilir)

Tuz

Suslemek icin limon

v

Ulkem olan Avusturya’da en ¢ok sevilen ve geleneksel yemeklerden biridir. Diger bir¢ok iilkede de
benzer versiyonlari bulunabilir. Orijinal Viyana Schnitzel'i, dana pirzola ile hazirlanir.

Viyana Schnitzel'inin "altin sarisi” gibi gériinmesiyle ilgili bir hikaye anlatilir. Buna gore kraliyet
saraylarinda cesitli kralliklarin ascgilari, kralin veya kralicenin misafirlerini etkilemek amaciyla yeni
yemekler ortaya ¢cikarmak icin her zaman birbirleriyle rekabet etmigler. Yemeklere gercekten goz
alici ve saraylara uygun bir goriintii vermek ve kralligin ne kadar zengin oldugunu vurgulamak igin

gercgek altin tozu ve varaklari kullanildigi séylenir.

Bazi kraliyet saraylarinda bunu yapmanin maliyet agisindan zor olmasi nedeniyle yaratici bir
ascinin ekmek kirintilariyla "altin sarisi” goriiniimii vermenin bir yolunu buldugu séylenir.

Yapilisi

3 adet buyuk kase alin. Bunlardan birine un
koyun, ikincisinde yumurtalari  c¢irpin  ve
tclncusundn icine de galeta ununu koyun.

Dana pirzolalarin Uzerine biraz tuz serpin. Daha
sonra dana pirzolalarin her birini 6nce una, sonra
yumurtaya ve son olarak da galeta ununa batirin.
Etin tamamen bu karisimla kaplanmis oldugundan
emin olun.

Sonra da buyutk bir kizartma tenceresine domuz
yagl veya tereyagi koyun. Yag iyice kizdiktan
sonra Viyana Schnitzel'ini koyun ve galeta unu
lyice kizarana kadar yavasca kizartin. Her iki
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tarafinin  da ilyice kizarmasi icin Viyana

Schnitzel'ini tavada arada bir ¢evirin.

Geleneksel olarak lzerinde taze maydanoz olan
haslanmis patates ve yesil salata veya salatalik
salatasiyla birlikte servis edilir.

GUTEN APPETIT! :-)




Javier Gisbert

Arros "Del Senyoret”

Malzemeler (4 kisilik)

300 gr piring (kisi basina yaklasik 70 gr)

250 gr balik (ici temizlenmis, derisi alinmig ve
kilcigi cikariimis kucuk parcalar halinde)

250 gr buyuk karides (kabugu soyulmus, kafalari
koparilmis)

500 gr/ml balik suyu (balik kil¢igi, kafasi ve
karides kabuklariyla yapilir)

2 adet kiiclUk domates

1 veya 2 dis
sarimsak

Zeytinyagi
Safran

Arros "Del Senyoret” "beyefendi pirinci” anlamina gelir. Paella, yemesi son derece kolay bir yemektir ve icindeki her sey

yenebilir (kilgik veya deri olmaz). BON PROFIT!!!

Yapilisi

Biraz zeytinyagi ile baslayin (paella tavasinin tamamini
kaplayacak kadar koyun).

Yag kizdiginda dogradiginiz sarimsaklari ve 2 adet ince
dogranmis domatesi koyun.

Tavadakileri karistirip en az 5 dakika pisirin. Kucuk balik
parcalarini ekleyin.

Baligi birkacg dakika pisirin.

Karidesleri ekleyip birkag dakika pisirin. Yanmamasi igin
surekli olarak karigtirmaya devam edin.

Pirinci ekleyin ve her seyi birkag dakika

-

-
-

~

cikarin.

Burada amag, kucuk parcalar halindeki balik, karides ve
pirincin tamamen karismasidir.

Balik suyunu ve safrani ekleyin ve her seyin dengeli sekilde
karigmasini saglayin.

En az 15-20 dakika ocakta kaynamaya birakin ve yanmamisg
ama kizarmis olan o harika "socarrat" (tavadaki pirincin
karamelize sekilde sertlesmesi) icin bekleyin.
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Jorg Schneewind

Vestfalya Yahnisi

Malzemeler

400 gr beyaz fasulye

250 gr tutsulenmis sosis (geraucherte Mettwurst)
300 gr havug

300 gr patates

300 gr lahana

1 buyidk elma

1 buydk, sert armut

Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

Susleme icin: 4 yemek kasigi ince kiyllmig maydanoz

Yapilisi

Fasulyeleri 1,5 litre suda bir gece bekletin.
Fasulyeleriniz tazeyse bu adimi atlayabilirsiniz.

Ertesi gun fasulyeleri, icinde beklettiginiz suda
kaynatin. Yaklasik olarak 30 dakika orta ateste
pisirin ve sonra tutsulenmis sosisi ekleyip 30
dakika daha pisirin.

Havuclari yikayip kabuklarini soyun ve dilimleyin.
Patatesleri soyup yikayip kipler halinde kesin.
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Lahanayi kesip klcUk ktpler halinde dograyin.
Elmayi ve armudu soyup cekirdeklerini ¢ikarin.

Fasulyelere ve sosise sebzeleri ve meyveyi
ekledikten sonra tuz ve Kkarabiber ekleyin.
Yaklasik 30 dakika daha pisirin.

Son olarak da dzerine kiyilmis maydanoz
serperek servis edin. Guten Appetit!




Jorge Monte

Bifanas do Jorge

Malzemeler

1,8 kg domuz but veya jambon (disinda ve i¢ginde biraz yag
olmali, ¢cok yagsiz olmamalidir)

Pismemis olan eti dondurun. Donduktan sonra mumkun
oldugunca ince dilimleyin (kasabinizdan bunu yapmasini rica
edebilirsiniz ¢inkl gtvenlik cok dnemli!).

Tuzu, karabiberi, toz kirmizi biberi ve toz kirmizi aci biberi
karistirin.

Yapilisi

Birkac dis sarimsagi ve taze aci biberi (piri piri) dilimleyin. Biraz
Portekiz yesil sarabi (6r. Casal Garcia) ve biraz defne yapragini
alin.

Firin kabina bir kat et koyup Uzerine biraz baharat ve sarabi
ekleyip bu sekilde tekrarlayarak devam edin.

Bu islem sonunda et, baharatlar ve sarap karisimi icinde
kalmaldir.

Sonrasinda buzdolabina koyup en az 24 saat bekletin.
Pisirme
Kizartma tavasi olarak wok benzeri bir tava kullaniimalidir.

En az 1 litre sivi yag ve marine ettiginiz karigimdan koyun ve
yag! ¢cikana kadar pisirin.

Eti tavaya alin ve kisik ateste yaklasik 15-20 dakika pisirin.

Ekmegin icini agip (papo seco) etle doldurun. Ben hardal ve piri
piri ile birlikte yemegi ¢cok seviyorum.

Papos secos (Ekmek)

200 ml su, 200 ml sut, 20 gr yas maya, 1 tath kasigi tuz, 20
gr tereyagl, 2 yemek kasigi hazir patates puresi, 600 gr un

Bu, tipik bir Portekiz sandvicidir. Cok lezzetlidir ama her giin

tiiketiimez @).

Papos secos (Ekmek)
Sivi malzemeleri mayayla karistirin, tereyagini eritin.

Sivi malzemeleri un, tuz ve hazir patates puresi karigimiyla
karistirip tereyagini ekleyin. lyice yogurduktan sonra en az iki
kati bayukluge cikana kadar dinlendirin.

Hamuru yogurduktan sonra 80-85 grllik yuvarlak parcalar
haline getirin ve 20 dakika dinlendirin. Daha sonra bu yuvarlak
parcalari duzlestirip elinizin kenariyla hamurun ortasina bastirip
ikiye katlayin ve sonra kabarmasi icin dinlendirin.

Firini 210°C olacak sekilde isitin ve firina bir bardak/kase su
koyun. Katlamis oldugunuz ekmekleri acin ve Uzerine
bastirdiginiz kismi yukari bakacak sekilde tepsiye yerlestirin ve
yaklasik 20 dakika firinda pisirin.

Afiyet olsun!
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Jorge Monte

Jorgo’nun Sicak Lahana Salatali Kuzu Pirzolasi

Malzemeler

Et

180-250 gr ortadan ikiye kesilmis, tuz ve karabiberle birlikte
zeytinyaginda marine edilmig kuzu pirzola

Salata
Ince dogranmig sogan, lahana ve armut
Tuz ve karabiber

Yapilisi

Et

Kizartma tavasina zeytinyagini koyun ve etin her iki tarafini da
muhdrleyin. Muhdrlendikten sonra dnceden 110-150°C isitiimig
firina koyun.

Yaklasik 10-20 dakika pisirin (1s1 ve stre, eti ne kadar cok
pisirmek istediginize bagldir, ben orta az pismis tercih
ediyorum).

Ik salata

Kizgin bir tavaya zeytinyagl koyun ve tim salata malzemesini
karigtirnp yumusamasini saglayin. Biraz tuz ve Kkarabiber
ekleyin.
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Pistikten sonra biraz eksilik icin birka¢c kasik beyaz sirke
ekleyin.

Sisleme

Defne yapraklarini yagda kizartin ve bir pargca tuzlu ancliez
ekleyin.

GoOzlerimizin de doymasi gerektigini unutmayin. Bu ylUzden
yemeklerimiz glzel gérinmelidir.
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Jorge Monte

Disi Citir Ici Yumusak Domuz Kaburga

Malzemeler

400-500 gr domuz kaburgay! tuz, tath kirmizi biber, aci toz kirmizi biber ve karabiber ile yagsiz sekilde
marine edin ve en az 3-4 saat bekletin.

Yapilisi

KOomir mangalini hazirlayin (yalnizca vyarisini
komdurle doldurun).

Kaburgalarin her iki tarafini kizarincaya kadar
(dogrudan ateste) mdihirleyin. Daha sonra
kenarda pigirin (sUresi etin kalinligina baghdir.
Benimki kenarda yaklasik 45 dakikada pisti).

Elma dilimli ve kabuklu patatesleri kizgin yagda
yarim pisirin. Cikarip beklettikten sonra tekrar

Kizgin yagda pisirin. Bu sekilde daha c¢itir citir
olur.

Biraz mayonez ve sade yogurdu karistirip madras
kori tozunu ekleyin.

Engute!




Jorge Monte

Alp Mantar Ragulu Rosti

Malzemeler

Kurutulmus sari porcini ve morel mantari,
konserve horoz mantari (chanterelle) ve kultur
mantari

Zeytinyag|
200 gr eksi krema
250 ml krema, Patates

Yapilisi

Mantar

Bulabildiklerinizi kullanin. Ben kurutulmus sari
porcini ve morel mantari, konserve horoz mantari
(chanterelle) ve kilttr mantari kullandim.

Zeytinyagini  kizdirin, dogramig  oldugunuz
soganlari ve sonra mantarlari ekleyin. lyice
karistirn ve daha sonra mantarlarin icinde
bekledigi suyun birazini ve et suyunu ekleyin. 10
dakika pisirin.

Biraz tuz ve karabiber ekleyip 5 dakika daha
pisirin.

Ince ince dogradiginiz maydanozu, Frenk
soganini, eksi kremayi ekleyin ve 10 dakika daha
pisirin. Pistikten sonra biraz misir unu veya

patates nisastasiyla yogun hale getirip ROsti ile
servis edin.
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Patates

Patatesleri butin olarak tuz ve karabiberle birlikte
24 saat oncesinde pisirin
(Ben her zaman bir defne yapragi ve sarimsak
eklerim) ve ertesi gline kadar dolapta bekletin.

Patatesleri rendeleyin ve bol tereyaginda kizartin.
Gerekirse tuz ekleyin ve iyice kizarana kadar
birka¢ kez cevirin.

Karistirip tatlarin birbirine karigmasini saglayin.




o

e

Jose Antonio Garcia

Asturias Tarzi Domuz Eti ve Fasulye

Malzemeler (4 kisilik)

1 kg bakla
2 adet chorizo sosis

2 adet kirmizi (blood) sosis
1 dilim domuz kol

Yapilisi

Baklalari bir gece dnceden suya koyarak bekletin.

Baklalari chorizo sosis, kirmizi sosis (blood sausage) ve Pistikten sonra biraz zeytinyagi ve biraz toz kirmizi biber
domuz kol ile soguk su eklediginiz tencereye koyun ve ekleyin.

baklalar pisene kadar kisik ateste pisirin.
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Kerstin Welzhofer

Westwood tarzi ("Dippekuche")

Malzemeler (6 kisilik)

2 kg patates

2 adet orta boy sogan

6 yumurta

300 gr domuz pastirmasi

1 demet maydanoz

2,5 tatl kasigi tuz

1 tutam muskat

1 tutam taze cekilmis karabiber

Sivi yag

Yapilisi

Domuz pastirmasinin yaklagik olarak 1/3’unu
klcUk kupler halinde dograyin, geri kalan kismini
dilimleyin.

Patatesleri soyup yikayip rendeleyin. Soganlari
soyun, rendeleyin ve ekleyin. Yumurtalari da
cirpip ekleyin. Daha sonra maydanozu yikayip
dograyin ve tuz, karabiber ve muskatla birlikte
ekleyin. Kucuk kupler halinde dogranmis domuz
pastirmasini ekleyin. Daha sonra iyice karistirin.

Dokim demir tencereye dibini kapatacak miktarda
yag koyup isitin. Karisimi tencereye koyup
yaklasik 20 dakika kaynamaya birakin. Bu
karisim, tencerenin dibine yapismamasi icin
mutlaka iyice karistinimahdir. Karisim, icindeki
sivi buharlasacagi icin biraz kati hale gelir.

Bu karisim kaynadiktan sonra bir kaseye alinmali
ve pisirilen tencerede bu karisimdan hig
birakilmamalidir. Tencereye biraz daha yag
ekleyin, tencerenin dibinin yagla kaplanmasini
saglayin ve tencereyi yeniden isitin (tencerenin ic

Page 77

kismi daha sonra herhangi bir yapisma olmamasi
icin iyice yaglanmalidir). Yag iyice kizdiktan sonra
karisimi tekrar tencereye koyun ve tencere icinde
esit sekilde vyayllmasini saglayin. Simdi de
Dippekuche’nin  Gzerini  domuz  pastirmasi
dilimlerini koyarak kapatin.

Onceden isitiimis 180°C firinda yaklasik 1,5 saat
ve guzel bir renk alana kadar pisirin.

Tavsiye: Dippekuche’yi ilk 30 dakika dzerini
kapatarak pisirin.




Konkanok Kaewchan

Guney Tayland Tarzi Baharatli Eksi Korili Turp ve Deniz
Levregi

Malzemeler

Orta buyuklukte deniz levreqi Baharatlar ve Cesniler

50 gr Guney Tayland tarzi eksi kori ezmesi 3 tath kasigi seker

10 gr karides presi 2 tatli kasigi balik sosu

5 bardak su Tercihe gore konsantre demirhindi suyu
Tercihe gore turp Tercihe gore misket limonu suyu

1/2 tatli kasigi deniz tuzu

Yapilisi

Karides puresi ile GUney Tayland eksi kori puresini suyla Baligi ekleyip balik pistikten sonra ocagin altini kapatin ve
karistirip kaynatin. bolca misket limonu suyu ekleyin.

Balik sosu, deniz tuzu ve seker ekleyip kaynatin. Artik servise hazir!

Dilimlediginiz turpu ve konsantre demirhindi suyunu ekleyin.
Tekrar tadina bakin.
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Lalit Mohan

Hint UsulU Korili Tavuk

Malzemeler (4 kisilik)

Derisiyle birlikte 1 bitin 2 siyah kakule ¢ekirdegi

tavuk 2 yesil kakule gekirdeqgi

10 dig sarimsak 1 tatli kasigi toz kirmizi aci biber

20 gr zencefil 1 bardak su (300 ml)
1 yemek kasigi toz kirmizi aci biber Pisirme
1 yemek kasigi toz karabiber 2 adet orta boy sogan

Biraz tuz 5 dis sarimsak

2 yemek kasig1 taze lor peyniri 10 gr zencefil

Domates sosu 2 yemek kasi§1 domates piires

8 adet orta boy domates 1 yemek kasigi bal

1 cubuk targin 100 gr tereyagi

2 yesil aci biber 50 gr taze krema

1 yemek kasigi ezilmis zencefil
4-5 karanfil

4 yemek kasigi sivi yag
2 tath kasigi gemenotu yapragi

Kori, 1950’li yillarda Hindistan’in Delhi sehrindeki Moti Mahal restoraninin kurucusu

Kundan Lal Jaggi tarafindan gelistirilmistir. 1975 yilinda Manhattan’daki Gaylord Hint restoraninin
spesiyali olan ve Ingilizce’de "butter chicken curry” (tereyadh kérili tavuk) ifadesi ilk defa yazili
olarak kullaniimistir. Toronto’da roti’nin icine koyularak, Avustralya’da ve Yeni Zelanda’da da pay
ic malzemesi olarak tiiketilmektedir. Kéri hem Hindistan’da hem de diger bircok lilkede ¢cok

yaygindir.

Yapilisi

1. Adim: Tavugu marine edin ve 30 dk ila 1 diger tum malzemeleri tavuga ekleyip iyice
saat arasinda buzdolabinda dinlendirin. karistirin.

Taze zencefil ve sarimsak puresini hazirlayin ve
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Lalit Mohan

Hint Usulu Korili Tavuk

2. Adim: Domates sosunun hazirlanmasi

Domates sosunu mutfak robotunda hazirlayin ve
suyla birlikte diger tim malzemeleri koyup
kaynadiktan sonra en az 20-25 dakika kisik ateste

3. Adim: Pigirme

Yagi buytk bir tavada veya tencerede orta-yuksek
Isida i1sitin. Kizdiktan sonra marine ettiginiz tavuk
parcalarini ikiser veya Uger parca, cok sikigik
olmayacak sekilde tavaya atin. Her iki tarafi da
yalnizca 3'er dakika kizartin. Bir kenara koyup ilik
sekilde bekletin (pisirme islemine tavugu sos icine
koyarak devam edeceksiniz).

Ayni tavayi veya tencereyi alip icinde biraz sivi
yag ve tereyagini birlikte isitin. Soganlari, zencefili
ve sarimsak puresini ekleyip iyice kizarana kadar
karistirin,

yapraklarini

Domates
ekleyin.

plresini  ve c¢emenotu
Yaklasik 10-15 dakika

pisirin.
Sosu suzgecten gecirip kenarda bekletin.

\ %
8

. =
Bl ™R

yogunlagip koyu kirmizi/kahverengi bir renk
alana kadar sik sik karistirarak kisik ateste pisirin.

2. adimda hazirladiginiz domates sosunu ekleyin.
5-10 dakika karistinp 1 bardak su ekleyin ve
tekrar lyice karistirin. Sosa bal ekleyin. Birinci
adimda kenara ayirdiginiz sularla birlikte kizarmis
tavuk parcalarini tavaya ekleyin ve tavuk iyice
pisene ve sos, yogunlasip kaynayincaya kadar 8-
10 dakika daha pisirin.

Taze kremayi ekleyip 1-2 dakika karistirin.

Dogranmis kisnisle sUsleyip taze ekmekle servis
edin.




Lamie Wong

Laksa

Malzemeler (6 kisilik)

600 gr karides

2 adet buyuk, kizarmis balik koftesi (veya bunun
yerine murekkep baligi, midye g,b, deniz urunleri
de olabilir)

6 adet kizarmig kahverengi soya peyniri

9500 gr pirin¢g unlu makarna, sehriye veya kalin
noodle

18 adet haslanmis bildircin yumurtasi (veya
bunun yerine 4 tavuk yumurtasi)

250 gr soya filizi
1,5 litre Hindistan cevizi suti
Laksa puresi

15 adet aci kirmizi biber kurusu (daha az aci
tercih edilirse 5 adet de olabilir)

3 adet buyuk kirmizi biber, dilimlenmisg
25 adet arpacik sogani, dogranmis

8 cm havlican, dogranmis (veya bunun yerine
zencefil veya zerdecal kullanilabilir)

4 cm zencefil, dogranmis

8 dis sarimsak, dogranmig
4 kok limon otu, dogranmig

4 cm dogranmig zerdecal veya 1 tatli
kasigl zerdecal tozu

4 adet kukui, dovulmus (bunun yerine 15-20 adet
kaju da olabilir)

3 tath kasigi kuru karides puresi

50 gr kuru karides, yagsiz wok’ta hafifce
kavrulup dovulerek toz haline getirilmeli

Diger malzemeler

Va bardak bitkisel yag, 2 tatli
kasigi tuz

2 tatl kasigi seker
4 adet misket limonu yapragi
1 demet taze kignis, dogranmis

6 yemek kasigl sogut otu (poligonum) yapragi
(yoksa bagka bir sey eklemeyin)

Merhaba, Ginesli ve tropikal bir iklimi olan Singapur’un iinlii yemegi Laksa’nin tarifini verecegim.
Singapur’da yasayanlar her zaman en iyi yemegi yiyebilecekleri yerleri arar ¢iinkii burasi adeta bir
yemek cennetidir. Cok sayida kiltiiriin bir arada oldugu Singapur’da hem zengin hem de farkli
aromalari olan gesitli yemekleri bulabilirsiniz. Acili Singapur Yengeci, Tavuklu Pilav, Satay gibi
yemeklerinin tadindan bahsedildigini duymus olabilirsiniz. Laksa, Singapur’da ¢cok sevilen bir
yiyecektir. Hindistan cevizi siitii iceren, bazen karidesli, bazen de baharatl (daha hafif) ama ¢ok
seveceginiz, bol aromali bir suyu olan noodle yemegidir. Singapur’da halk arasinda "Shiok" olarak

anilir.
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Lamie Wong

Laksa

Yapilisi

Laksa pdresi icin aci Dbiberleri, arpacik
soganlarini, havlicani, zencefili, sarimsagi, limon
otunu, zerdecali, kukuileri ve kuru karides puresini
purtzsiuz bir karigsim haline getirin.

Sivi yagi bayidk bir wok’ta i1sitin, pireyi ekleyin ve
10 dakika boyunca orta ateste kokusu cikana
kadar kavurun.

Kuru karidesleri ekleyip 1 dakika kavurun. Laksa
karisimina suyu ekleyerek 1,5 litrelik sivi karisimi
olusturun.

Biraz tuz ve seker ekleyin. Kaynamasini bekleyin.
Ocagin altini kisip 10 dakika kisik ateste pisirin.

Hindistan cevizi sutund, soya peynirini ve misket
limonu yapraklarini ekleyin.

Sogut otu  (poligonum)  yapraklarini

Kaynamasini

ekleyin (yoksa atlayin).
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bekleyip 5 dakika kisik ateste pisirin.

Malzemelerin geri kalanini ekleyip 10 dakika
pisirin. Noodle't paketi (zerindeki talimatlara
uygun sekilde ayri olarak suda haslayin.
Noodle'in suyunu sizun.

Balikk koftesini veya deniz UrUnlerini, soya
filizlerini, hagladiginiz noodle’lari, pismemis
karides ve kisnis yapraklarini ekleyin.

Artik servise hazir!

Her kaseyi sos, noodle, karides ve deniz

urdnleriyle servis edin.

Dilimlenmis yumurta ve dogranmis kisnis yapragi
veya acl biberle susleyin.




Linda Kennedy

Haggis, Neeps and Tatties

Malzemeler

1 adet haggis (bana 6zel olarak
Iskogya’dan génderildi, tesekkuirler anne!)

4-6 adet orta buyuklUkte patates
Tereyagi
Krema

1 adet turp veya 2 ku¢uk sari salgam
(swede), Viski (tercih edilirse buzlu)

"Tatties" aslinda patates pliresi ve "neeps"” de turp puresidir ve her zaman "haggis" ile birlikte servis edilir. Hatta bazen
yogun bir viski sosu da eklenir (ya da viski, yaninda igilir).

Bu yemegi, genellikle (inlii isko¢ sair Rabbie Burns’iin dogum giiniinii kutladigimiz Burns Gecesi olan 25 Ocak gecesinde
yeriz. Siirlerini okuruz, sarkilarini séyleriz ve "Address to the Haggis"i okuruz.

Haggis’in, iskogya’nin daglarina ézel bir tiir oldugu séylenir. Haggis"in, cok sayida tuhaf ézelligi olan bir memeli hayvan
oldugu iddia ediliyor. Bu hayvanin sag ve sol ayaklarinin farkli uzunluklarda oldugu ve bunun da sarp kayalardan
kolaylikla inip ¢ikabilmesini sagladigi sGyleniyor. Tiyleri uzun ve yele gibi olan ve bulundugu bélgenin zorlu kis
kosullarinda yasamini sirdiirebilen bir hayvandir.

Yapilisi

Patatesleri soyup dograyin. Sari salgami ezin.

Sicak su dolu bir kapta yaklagik 25 dakika pisirin. Haggis’leri sudan alip derisini delin.

Sari salgami soyup dograyin. Cok sicak olacagi icin servis etmeden oOnce birkac dakika

Sicak su dolu bir kapta yaklasik 30 dakika pisirin. sogumaya birakin.

Buyuklugune bagli olarak haggis’i yaklasik 18-20 dakika suda
pisirin. Iskog¢ malt viskisiyle birlikte servis edin.

Patatesleri ezin, biraz tereyagi ve tercih ettiginiz miktarda
krema ekleyin.
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Louis Berghmans

Beyaz Hindiba Graten

Malzemeler (4-6 kisilik)

4-6 adet orta boy beyaz hindiba
(andiv)

30 gr tereyag!

Tuz ve karabiber

200 gr rendelenmis peynir
4-6 dilim pismis jambon

1 tutam seker

500 ml besamel sos (kendi tarifinizi veya
buradakini kullanabilirsiniz)

Besamel sos i¢in gerekenler:
100 gr tereyagi

50 grun

1 litre sut

Tuz

Muskat

Belgika ve Kuzey Fransa’nin tipik yemegi beyaz hindiba veya Belgika hindibasi ve jambon
gratendir. Ana malzemesi Belgika beyaz hindibasidir (andiv) ve ayni zamanda Flamancada

"witloof" olarak da bilinir.
Yapilisi

Once beyaz hindibalarin kdk kisimlarini kesin.
Genellikle ortadan ikiye kesip orta kismini ¢ikarip
iIcine biraz tereyaQi ve seker koyduktan sonra bir
tavada kisik ateste biraz su ile pisiririz.

Beyaz hindibanin yumusamasini bekleyin. Daha
az aci olmasini tercin ederseniz biraz daha uzun
sure karamelize olmasini saglayabilirsiniz ve daha
sonra kok kisimlari yukarida olacak sekilde buyuk
bir kaseye koyarak fazla suyunu sizebilirsiniz.

Beyaz hindibalari
hazirlayin:

pisirirken besamel sosu
Tereyagini dokim bir sos tavasinda eritin. Unu
ekleyin ve surekli olarak karigtirarak kabarciklar
olusana kadar vyaklasik 2 dakika pisirin ama
kahverengi bir renk almasina izin vermeyin. Sicak
sutt ekleyip sos yogunlasirken karistirmaya
devam edin. Kaynamasini bekleyin. Tercihinize
gore tuz, karabiber ve muskat ekleyin, syl
disurun ve 2-3 dakika daha karistirarak pisirin.
Ocaktan alin. Bu sosu daha sonra kullanmak
Uzere saklamak isterseniz Uzerini stre¢ filmle

kapatin veya lizerinde kalin bir tabaka olusmasini
Onlemek icin biraz st dokdn.

Sogumadan 6nce rendelenmis peynirin
2/3’Unu sosa ekleyin.

Pismis olan beyaz hindibalarin fazla suyu gittikten
sonra jambona sarip bir firn kabina alin. Sosu
tzerine dokidp kizimin da ¢ok severek yaptigi gibi
geriye kalan peyniri de tizerine koyun.

200°C’ye (400°F) ayarladiginiz firrnda 30 dakika
daha pisirip servis edin. Yemek cok sicak oldugu
icin biraz sogumaya birakilmalidir.

Bu yemegi patatesle birlikte servis edebilirsiniz.
Ayrica Belcika birasi Orval ile de ¢ok lezzetli olur.




Grigory Lutsak

Shakh - Plov

Malzemeler

1 kg piring

0,5-0,8 kg kuzu eti

300 gr tereyagi

Ince lavas veya ince bugday ekmegi
1 adet havug

100 gr kuru kayisi

100 gr kuru Gzim

Baharatlar: Kimyon, karabiber, safran

Cok farkl pilav cesitleri vardir ama Azerbaycan’in Shakh-Plov’u ¢cok 6zeldir.

Yapilisi

Tereyagini sicak bir tavada eritin.

Pirinci iyice yikayin ve daha sonra tuzlu suda tam
olarak pismeyecek sekilde yaklasik 10 dakika
kaynatin.

Bir bardak kaynamis su icine bir tutam safran
atin.

Havucu tereyaginda kavurun ve kenara alin.

Kuzu etini mahdrleyin ve tuz, kimyon ve karabiber
ekin. Daha sonra kavurdugunuz havucu, kuru
tzumu ve kuru kayisiyi kuzu etine ekleyin.

Her seyi 2 dakika birlikte kavurup kenara alin.
Simdi plov icin her sey hazir.

Dokum demir bir tencereyi veya biyuk bir seramik
tencereyi (yaklasik 5-6 litrelik) eritilmis tereyagi ile
yaglayin.

Lavas! yaklasik 20 cm’lik seritler halinde kesin ve
her iki tarafini da eritiimis tereyagi ile yaglayin.

Lavas seritlerini tencerenin dibine, u¢ kisimlari
tencerenin disina ¢ikacak sekilde yerlestirin.
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Pisirmis oldugunuz pirincin yarisini dikkatle dokin
ve ortasinda cukur gibi bir bosluk birakmaya
calisin. Buraya eti, kuru Gzimleri ve kayisilari
koyun.

Daha sonra kalan pirinci Gzerine koyun, safranli
suyu ekleyin ve en son da erimis olan sicak
tereyagini (3-4 yemek kasigi) dokan.

Lavasin uc kisimlarini  dikkatlice kapatarak
pirincin Uzerini tamamen kapatin ve biraz daha
erimis yag ekleyin.

Tencerenin kapagini kapatin ve dnceden 170°C
Isitilmis firinda 1,5 saat pisirin.

Tencereyi ocaktan aldiktan sonra buyuk bir tabagi
tencerenin agzina koyup ters cevirin. Boylece
plov, ters sekilde tabaga yerlesmis olacaktir.

Plov cok sicak olur. Bu vylzden icindeki
tereyaginin asagiya dogru inip pirincin Uzerine
yayllmasi icin 10 dakika beklemeniz gereklidir.
Bundan sonra dis kismini keserek cicek
yapraklari gibi acabilirsiniz.




Maik Baumblueth

Iskandinav Patatesi

Malzemeler

250 gr taze krema (creme fraiche)

250 gr eksi krema

400 ml et suyu, cok yogun

1 kg patates, kicuk

50 gr eritilmis tereyagi

100 gr jambon, kup kup dogranmis

5-6 dilim kizarmis ekmek, klp kup kesilmis

1 yemek kasigi taze biberiye, ince dogranmis

Yapilisi

lyice yilkanmis patatesleri (isterseniz patatesin kabugu kalabilir)
dilimler alt kisimda birbirinden kopmamis olacak sekilde kesin.
Dilimler birbirinden ayrilmamali. Kesilen dilimler, bir yumurta
dilimleyicide kesilen dilimler gibi olmaldir.

Eksi kremayi ve taze kremay! et suyuyla karistirin ve bu
karisimi buyuk bir tencereye alin.

Patatesleri kesik kisimlari yukari bakacak ve ust Uste degil yan
yana olacak sekilde yerlestirin. Bu sekilde patatesler yariya
kadar sos icinde olacaktir. Yaklagik 45-60 dakika firinda
200°C’de patatesler tamamen pisip yumusayana kadar pisirin.

Bu sirada tereyagini eritin, jambonu ve biberiyeyi ekleyip kip
kip dogradiginiz kizarmis ekmekleri ekleyin. Bu karigimi
patateslerin Gzerine dokin ve ekmekler kizarip patatesler
pisene kadar tekrar firinda pisirin.

Isterseniz peynir de ekleyebilirsiniz ama firinda ¢ok uzun siire
bekletmemeye dikkat edin.

Bu yemek, ana yemek olmadigi icin somonla, etle veya
barbekl yaninda servis edilebilir. Ben aslinda bunu ana yemek
olarak tuketmeyi cok seviyorum. Sadece 30 dakikada hazir
oluyor ve disarida 1 saat ylrtimeye de zaman kaliyor.

Kalite kontroll icin beni de davet etmeyi unutmayin. :-)
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Marcio Goncalves

Tuzlu Morina Baligi Koftesi

Malzemeler

400 gr tuzlu tiftilmis morina bahgi

1 adet ince dogranmis sogan

2 yemek kasigli dogranmis maydanoz
3 yemek kasigl un

4 yumurta

2 tatli kagigl sarimsak tozu

2 tath kasigi dort gesit biber karigsimi
500 ml sivi yag

Tuzlu morina baligi koftesi bir Portekiz klasigidir ve baslangi¢ yemegi veya ana yemek olarak miikemmeldir. Yaninda
boriilce salatasi veya domatesli Portekiz risotto’sunu é6neririm.

Yaklasik 60 dakikada hazirlanir ve 4 kisiliktir (20 parca)

Yapilisi

Tuzlu morina bahgini 2 saatte bir suyunu degistirerek yaklasik karistirin,

6 saat suda bekletin. Sivi yagi kizarana kadar bir kizartma tavasinda isitin, sonra

Sonra tuzlu morina baligini tiftin. ocagi orta atese getirin.

Tuzlu morina baligini, ince dogranmis sogani ve maydanozu Hazirladiginiz bu karisimi yemek kasigiyla sivi yaga atin. 8 ila
bir kase icinde iyice karistirin. 10 dakika iyice kizarana kadar kizartin.

Yumurtayr ve unu ekledikten sonra unda herhangi bir Balik koftelerinin kurumadan iyice pistigini kontrol etmek icin bir
topaklanma kalmayacak sekilde iyice karistirin. sis kullanin.

Daha sonra tercihinize gore sarimsak ve karabiber ekleyip iyice
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Merve Yilmazer

Sac kavurma

Malzemeler (4-5 kisilik)

3 yemek kasigi tereyagi

1 kg kip kup dogranmis et (kuzu veya orta yagl
dana eti)

4 adet sogan (kup kup
dogranmis)/arpacik sogani onerilir

5 adet kirmizi aci biber (dogranmis)

4 adet domates (soyulmus ve kup
kip dogranmis)

4 dis sarimsak
1 tath kasigi tuz
1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi1 kirmizi pul biber
1 tath kasigi kekik

Yapilisi

Yag saca alinarak eritilir. kadar orta ateste pisirilir.

Uzerine sogan eklenir ve altin rengini alana kadar Uzerine biber, domates, sarimsak ve baharatlar
kavurulur. da eklenerek domatesler pisene kadar kisik ateste
Etler saca ilave edilerek bir kapak ile uUzeri pigirilir.

kapatilir ve etler suyunu birakip tekrar cekene
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Miguel Angel Tari

Valensiya Paella’s

Malzemeler (6 kisilik)

20 gr zeytinyagi, ¢cok yogun olmamali
2 buyuk tavuk budu, dogranmig

3 adet tavuk kanadi ve 3 kucuk but
Yarim tavsan

3 tavuk cigeri

200 gr taze fasulye

200 gr lima fasulyesi

1,5 litre su

Yapilisi

Enginarlari ortasindan dilimleyin ve buyik bir kap
su icine koyun. Baglamadan 10 dakika Once 4’e
bolduguniz limonu ekleyin.

Paella tavasini tuzlayin.

Paella tavasinin ortasina sivi yagi ekleyin. Sivi
yagin orta kisimda esit sekilde dagilmis olmasina
dikkat edin. Tavay! sivi yag esit olarak dagilacak
sekilde ayarlayin. Gerekirse dengeleyin.

Ozellikle ortada olmak lizere ocagi yiksek isiya
alin. Is1 yogunlugu 6zellikle orta kisimda olmalidir.

Tavuk ve tavsan etini ekleyip kavurun. lyice
pismelidir. Esit sekilde kizarmasi icin karistirmaya
devam edin. Tavuk ve tavsan etini cevirerek
kavurun.

Et iyice kizardiktan sonra tavanin kenarlarina
dogru esit sekilde dagitin.

Domatesi ekleyin ve orta kisimda iyice kavurun.
3 tavuk cigerini ekleyip iyice kavurun.

Pistikten sonra kicuk bir kasikla 2 yemek kasigi
Kirmizi biber ekleyin.

Yanmamasi icin cigerleri kenara cekin.

Sebzeleri ve enginari paella’nin ortasina ekleyin.
Yaklasik 10 dakika sonra iyice i1sinana kadar
bekleyin.

Sonra paella tavasina su ekleyin. Tavanin sap
percinlerinin oldugu seviyeye kadar su ekleyin.

Kenar kisimlardaki isiy1 artirarak isinin tava
tabaninin tamamina yayillmasini saglayin. Bu
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150 gr beyaz fasulye

390 gr konserve dogranmis domates
Safran veya gida boyasi

Biraz tuz

1 kg Valensiya bomba pirinci veya kisa
taneli piring

2 adet enginar
5 dal taze biberiye
1 limon

asamada onemli olan 1sinin yogunlugu degil her
seyin kaynamasidir.

Et suyunu karistinrn ve tum paella Uzerinde
malzemeleri esit sekilde dagitin.

5 adet taze biberiye dalini paella’ya esit sekilde
dagitin.

Safrani veya gida boyasini (iki koctik yemek
kasigi) et suyuna ekleyin.
Tavanin kenar kisimlarindaki isiyr azaltin.

Et suyunun iyice kaynamasi ve tadini almasi igin
30 dakika bekleyin.  Biberiye dallarini ¢ikarin.

Bir yemek kasigiyla suyunun tadina bakin.
Gerekirse biraz daha tuz ekleyin.

Simdi piring ekleyin. Bir kepceyle paella’ya pirinci
dagitarak koyun. Kisi basina bir kepce yeterlidir.
Esit sekilde dagitmak icin bir spatulayla
kullanabilirsiniz.

Pirinci karistirmadan pismeye birakin ve ocagi
yavas yavas Kisin.

Su buharlastiktan sonra ocagi kapatin.

10 dakika bekledikten sonra paella yemeye hazir
olur.




Miguel Angel Tari

Valensiya Paella’s
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Monigue Nicolaides

Spanakopita

Malzemeler

60 ml zeytinyagi

1 adet ince dogranmis sogan

1 demet ince dogranmis yesil sogan/arpacik sogani
2 dis ezilmis sarimsak

1,2 kg taze 1spanak

2 yemek kasigi dogranmis dereotu

250 gr beyaz peynir

150 gr tam yagli ricotta peyniri

3 yemek kasigl rendelenmis parmesan veya kefalotyri peyniri
4 adet yumurta, hafif ¢cirpilmis

Yarim tatli kasigi muskat rendesi

12 adet yufka

120 gr erimis tuzlu tereyagi

Bu; 1spanakli, beyaz peynirli (feta) ve otlu bir paydir ve citir ¢itir yufkayla yapilir.

Yapilisi

Yagi kizdirip soganlari ve sarimsagi ekleyin. Yumusayana
kadar pisirin, i1spanagi ve dereotunun yarisini ekleyin. Kisik
ateste 1-2 dakika 1spanak soniinceye kadar karistirarak pisirin.
Suyunu suzip soguttuktan sonra peynir, yumurta ve muskatla
karistirip biraz tuz ve karabiber ekleyin.

Firini nceden 180°C’ye gelecek sekilde isitin.

BUyUk bir firin kabini (2,5 litrelik) tereyagiyla yaglayin. Tabani
ve kenarlar bir kat yufka ile kaplayin ve firgayla tereyagi surun.
Ayni iglemi 5 adet yufka ile tekrarlayin. Peynir/ispanak
karigimini - yufkanin Gzerine dagitin. Geri kalan yufkayla

kaplayin ve eritilmis tereyagini her kata firgayla surin. Kalan
yufkayr kesin ve kenarlarda kalan parcalari kabin kenar
kisimlarina itin. Uzerine firgayla tereyagi sirin ve Uzerini
baklava sekilli olarak kesin.

Firinda 45 dakika, resimdeki gibi gortinene

kadar pigirin. Kalan tereyagini isitin ve dereotunun kalan
kismini ekleyin. Payi 10 dakika dinlendirin ve servis ederken
dereotu karisimini Gzerine doékin.
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Oleg Babeev

Rus Machanka’si

Malzemeler

500 gr kucuk sosis
300 gr kaburga

2 litre su

1 yemek kasigi tuz
300 gr gogus eti

2 adet sogan, Tuz

Yapilisi

Sosisleri ve kaburgalari haglayin. tavasinda kavurun. Kavurdugunuz malzemeleri suya ekleyin.

6 yemek kasigi unu 300 ml soduk suda ¢oziin ve yemegin Pankekle servis edebilirsiniz!

suyuna yavasga dokun. Kaynamasini ve yemegin suyunun Afiyet olsun!
yogunlasmasini bekleyin, ocagi kapatin.

GOgus etini, soganlarl, tuzu ve karabiberi bir kizartma
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Paloma Gutierrez

Pote Asturiano

Malzemeler (4 kisilik)

Yahni

Bolca su

2 demet yesil lahana (berza)
1 kg patates

125 Asturias baklasi, PGI*.

1 adet compango asturiano: chorizo, siyah
pudding ve domuz pastirmasi

Kizartma

2 yemek kasigi sivi yag
1 tath kasiQ tath biber

Pote Asturiano, Asturias gastronomisinin en d6nemli yemeklerinden biridir. Fabada (fasulye
yahnisi) ile birlikte bolgenin geleneksel mutfagindaki en sevilen yemeklerdendir.

Lahana ve domuz eti, bu yemekteki temel malzemelerdir ama ayni zamanda genellikle az ama
bazen de daha fazla miktarda Asturias baklasi da olur (birkag giin énce pigirilmis fabada’dan

kalanlar kullanilir).

Temelleri Orta Cag'a kadar uzanan bu yemekte sebzeler, baklagiller, Asturias chorizo’su ve siyah
pudding ("compango”) kisik ateste uzun siire pisirilir. Kendine has tadi olan bu doyurucu yemek,
havanin yagmurlu ve sogquk oldugu giinlerde size mutluluk verecek ideal bir yemektir.
Sonbahardan ilkbahara kadar Asturias bélgesindeki tiim mutfaklarda bu yemek pisirilir ve Negron
(Ispanya Meseta ile olan Asturias siniri) 6tesinde ¢ok bilinmeyen bir sir gibidir.

Yapilisi

En az 12 saat (bir gece Oncesinden) suda
bekletmis oldugunuz Asturias baklasi (IGP*) ile
Asturias compango’sunu buyuk bir tencerede
pisirin.

Bu sirada Ilahanayr suda haslayin. Lahana
haslandiktan sonra sapindan tutun ve vyesil
yapragl sap kismindan cekerek ayirin. Bir bicakla
kabaca kesin.

Compango pistikten sonra (yaklasik bir saat) 6nce
siyah pudingi ve chorizo'yu ve son olarak da
domuz pastirmasini alin.

Daha sonra lahanayr ve dogranmis patatesi
ekleyin. Hem lahana hem patates eklenmeli ama

ayni zamanda baklalarin tam olarak pismesi icin
gereken sure de dikkate alinmalidir. Geleneksel
yontemle Asturias yahnisi yapmak, vyaklasik
olarak iki bucuk saat surer.

Son olarak tatli kirmizi biberi ekleyip kavurun.

Hemen yenebilir ama blyukannelere gore ertesi
gun daha lezzetli olur.

*PGI: Koruma Altina Alinmis Cografi
Isaret (6zguin Asturias baklasi)




Ravi Kalkunte

Korili Fasulye ve Roti

Malzemeler

225-250 gr cali fasulye

1 yemek kasigi sivi yag cevizi

% tatli kasigi hardal tohumu (rai)

%4 tatli kasigi urad dal (siyah
mercimek)

2 kuru aci kirmizi biber (sookhi lal
mirch) - butun veya kesilmis ve

cekirdekleri ¢ikariimis bt kasid &
ath kasigi tuz
Ya tatli kasigi toz zencefil #ld

(haldi)
1 tutam asafoetida (hing)

1Y4 bardak su, gerekirse ek olarak
2-3 yemek kasigi su

1 dal kori yapragi (kadi patta)
Yapilisi

Cali fasulyeyi birkag kez suda yikayin. Suyunu stzun.

Fasulyenin kilgiklarini temizleyip caprazlamasina veya 0,5
cm’lik parcalar halinde kesin.

Sivi yagi tavada isitin. Hardal tohumlarini

mercimekleri ekleyin.

ve siyah

Kisik ateste hardal tohumlarini ve siyah mercimekleri kavurun.
Hardal c¢itirdamaya ve siyah mercimekler kahverengiye
donmeye baslayana kadar kavurun. Dal’t yakmayin.

Kuru kirmizi aci biberleri, zencefil tozunu ve asafoetida’yi
ekleyin. lyice karistirin.

Dogramis oldugunuz cali fasulyeleri ekleyin.

Bir dakika soteleyin ve sonra tuzla birlikte yarim bardak su
ekleyin.

Kapagi kapatip ¢ali fasulyeleri yumusayana kadar pisirin.
Roti

3 bardak unu, tuzu ve 1 yemek kasigi sivi yagi buyuk bir
kasede karigtirin. Azar azar suyu ekleyin ve elinizle yumusak
bir hamur olusturun. Yaklasik 1% bardak su ekleyin. Not: Unun
markasina bagl olarak daha fazla veya daha az su
gerekebilecedi icin suyu azar azar ekleyin.

Hamura 1 yemek kasigi sivi yag ekleyin ve hamur
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2-3 yemek kasigi rendelenmis Hindistan

5 bardak su, Gereken miktarda tuz

Roti malzemeleri (8 adet)
3 bardak tam bugday unu
2 yemek kasigl sivi yag

yumusayana kadar tekrar yogurun. Uzerini stre¢ filmle
kapatarak veya hava almayan bir kapta hamuru 10-20 dakika
dinlendirin.

Hamuru 10-12 parcaya bolin ve avucunuzun icinde kicgik
toplar haline getirin.

Top seklinde olan bir parca hamuru alin ve un serptiginiz ylzey
tzerinde acgin. Bir merdaneyle hamuru 10 cm’lik daireler haline
getirin. Bu dairenin bir tarafini una batirin. Unlanmig olan
yuzeye birkac damla sivi yag damlattiktan sonra
parmaklarinizla bu yagi esit sekilde yayin. 15-20 cm’lik bir
daire yapana kadar acmaya devam edin.

Ekmegi pisireceQiniz tavayi orta-kisik atese getirin. Tava
Isindiktan sonra actiginiz paratha hamurunu dikkatlice tavaya
yerlestirin ve yaklasik 1 dakika pisirin.

Duz bir spatula kullanarak paratha hamurunu ters cevirin ve %
tath kasigi ghee yagini Gzerine kasigin tersiyle esit sekilde
yayin. Hafif kizarana kadar ikinci tarafi da pisirin (yaklasik 2
dakika).




Rebecca Lalatag

Tavuk Adobo

Malzemeler

1 kg tavuk parca et

6 dis sarimsak, dogranmisg
1 adet dogranmig sogan

3 adet defne yapragi

1 tath kasig1 tane karabiber
Y4 bardak dark soya sosu
Y4 bardak beyaz sirke

Y4 bardak su, 1 yemek
kasigl seker

3 yemek kasigi sivi yag

Istege bagl: Biraz aci biber veya domuz eti kullanilabilir

Yapilisi

Tavugu, soya sosunu ve sarimsagi buyuk bir kasede karistirin.
lyice karistirin. Tavugu en az 1 saat marine edin. Not: Ne
kadar uzun sure beklerseniz o kadar iyi olur.

Tencereyi ocaga koyun. Sivi yagi ekleyin.

Sivi yag kizdiginda marine ettiginiz tavugun iki tarafini 2'ser
dakika kizartin.

Sarimsak dahil diger her seyi tencereye dokun. Su ekleyin.
Kaynamasini bekleyin.

Kurutulmus olan defne yapraklarini ve tane karabiberleri
ekleyin. 30 dakika kisik ateste veya tavuk yumugsayana kadar

pisirin.
Sirkeyi ekleyin. Karistirip 10 dakika pisirin. Sekeri
ve tercihinize gore tuz ve baharat ekleyin.

Tavuk yumusayip sos yogunlastiktan sonra ocagi kapatin ve
pirincle birlikte servis edin. Paylasin ve tadini ¢ikarin!
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Riccardo Bianchi

Risotto al Tastasale

Malzemeler (4 kisilik)

320 gr Vialone Nano pirinci
(tanesi orta buyuklukte)
(geleneksel tarife gore)

tarife gore)

1 dal biberiye
250 gr salam kiymasi veya
Tastasale (¢cesnili domuz
Kiymasi)

1 tatl kasigi targin veya
muskat (tercihinize gore)

1 litre sebze suyu, 1/2
bardak beyaz sarap

4 dis sarimsak

Gereken miktarda
tereyagi, Gereken
miktarda Rendelenmis

Grana peyniri (geleneksel

1 dis sarimsak,
Arpacik Sogani

Tuz ve karabiber

Risotto al Tastasale, taze salam kiymasiyla hazirlanan eski bir Verona tarifidir.

Yapilisi

Tastasale’nin Hazirlanmasi

Tarcini (veya muskati), karanfil tozunu ve
ezilmis bir dis sarimsagi salam kiymasina
ekleyip her seyi iyice karistirin.

Bir kizartma tavasinda tereyagini biberiyle
tatlandirin ve salam kiymasini ekleyin. Eti
klcUk parcalara ayirarak pigirin. Daha sonra %2
bardak beyaz sarap buharlasana kadar pisirin.
Daha sonra ocagl kapatin, sarimsaglr ve
biberiyeyi alip ik kalmasini saglayin.

Risotto’yu pisirme
Suyu bir tencerede kaynatin.

Arpacik  sogani  yikaylp  bir  kizartma
tenceresinde biraz tereyagr (veya slze
zeytinyagi) koyup kavurun.

Kizardiktan sonra pirinci ekleyin ve birka¢ dakika
yumusamasini bekleyin (Arpacik  sogani
yakmamaya dikkat edin. Kizardiktan sonra
tavadan almaniz gerekebilir. Bu durumda piring
yumusgadiktan sonra tekrar tavaya koyun).

Sicak sudan birer kepce koyarak pirinci pisirmeye
baslayin. Bir kepce suyu cektikten sonra birer
kepce su koyun. Dikkatli sekilde karistirmaya

devam edin.

Pirincin pisme slreci tamamlanmadan birkac
dakika Once eti ve gerekirse tuz ekleyin. Piring,
al dente (pirincin turtine bagh olarak yaklasik
17-18 dakikalik pisme stresi) olarak pistikten
sonra ocagl kapatin ve rendelenmis peyniri
ekleyin. Servisi yapmadan Once tencerenin
kapagini birkac dakika kapali tutun. Tabaklara
koyun ve Uzerine ¢ok az targin serpin.

Pirinci "alla pilota" tarzi pisirme:
800 ml suyu buyik bir tencerede kaynatin.

Pirinci  koyup  suyun tekrar kaynamaya
baslamasini bekleyin. Pirinci yavasca karistirin,
tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste
pismeye birakin. Suyu c¢ektigini gorlrseniz arada
bir 1hk su ekleyebilirsiniz.

Pirinci yaklasik olarak 13 dakika pisirdikten sonra
eti ekleyin. Tencerenin kapagini kapatin, ocagi
kapatin ve buharin gikmamasi i¢in kapagi, altina
bir mutfak bezi koyarak kapatin. Bu sekilde 4
dakika bekletin. Kapagi acin ve rendelenmis
peyniri ekleyip yavasca karistirin. Uzerine ¢ok az
tarcin serperek servisini yapin.




Rosa Pereira

Cordeiro a Moda de Moncao
(Moncao tarzi kuzu)

Malzemeler (pisirme suresi 60 dk.)

600 gr kuzu eti Safran
200 gr piring Kirmizi sarap sirkesi,
200 gr et suyu Sarimsak

1 adet defne yapragi Maydanoz

1 adet sogan, Biberiye

Zeytinyag

Tatli biber

Bu hem tarifi hem de tarihi 6nemi acgisindan ilging bir yemektir.

“Cordeiro a moda de Moncao", geleneksel bir Paskalya yemegidir. Bu yemek icin kuzu eti rustik bir kasede odun firininda
piser ve Moncao ascilari tarafindan nesilden nesle aktarilmis bir tariftir.

Yapilisi

Kuzu etini sarimsak, kirmizi sarap sirkesi, defne yapragi, Son olarak da kuzuyu pirincin Gzerine koyup firinda pigirin.
maydanoz ve biber karisimiyla bir glin dnceden marine edin.

o Oneri: Yaninda beyaz sarapla tadini ¢ikarin.
Bu karisim, gun icinde ¢ok kez karigtiriimalidir.

Sogan, zeytinyagi, et suyu, safran ve piring ile basit bir yahni
hazirlayin.
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Scott Tracey

Southern Shrimp n’ Grits

Malzemeler

Grits
2 bardak az tuzlu tavuk suyu
2 bardak yagsiz sut

1/3 bardak kup seklinde dogranmis tereyadgi,
3/4 tath kasigi tuz

1/2 tath kasigi biber
3/4 bardak pismemis klasik misir (kalin ¢cekilmis misir)
1 bardak rendelenmis ¢cedar peyniri

Karides sosu
8 adet kalin kesilmis domuz pastirmasi, dogranmis

9500 gr pismemis orta buyuklukte karides, soyulmus ve
temizlenmis

3 dig sarimsak, ince dogranmig
1 yemek kasigi tereyagi

4 tath kasigi Kajun gesnisi

4 adet dogranmig yesil sogan

Charlotte, North Carolinaliyiz. "Carolinalilar”, yani hem
Kuzey hem de Guney Carolinalar olarak Shrimp n' Grits
gibi bircok boélgesel yemegimiz vardir. Umarim sizin de
hosunuza gider. Yolunuz Carolina’ya diiserse (6zellikle de
Giiney Carolina sahil bolgesine) bu yemegi bircok meniide
gorebilirsiniz.

Yapilisi

Buytk bir tencereye et suyunu, sitlu, tereyagini, tuzu ve
karabiberi koyun ve bunlari kaynatin. Yavasca grits’i karistirin.
Ocag! kisin. Kapagini kapatip koyulasana kadar sik sik
karistirarak 12-14 dakika pisirin. Peyniri ekleyip eriyene kadar
karistirin. Bir kenara koyup sicak sekilde bekletin.

Domuz pastirmasini buyuk bir tavada orta ateste kizarana
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kadar pisirin. Pastirmalari delikli bir kasikla kagit havlu tzerine
alin. Tavadakileri yalnizca 4 tath kasigi su, yag ve tereyagi
kalacak sekilde dokiin. Pismemis olan karidese cajun baharati
ekleyin. Karidesi sarimsak, ¢esni ve yagla kizarana kadar
soteleyin.

Grits ile birlikte servisini yapin ve taze soganla susleyin.




Kivanc Ozdemir

Firinda Etli Guvec

Malzemeler

0,5 kg kemikli kuzu eti
3 adet domates

2 adet yesil biber

1 adet buyuk sogan

1 adet buyuk patates

1 patlican

2 yemek kasigl tereyagi

Yapilisi

Kusbasi etlerinizi ve soganinizi suyunu salip ¢cekinceye dek
ocakta farkl bir tavada 2 kasik sivi yag kullanarak pisirin.

Kalan malzemeleri kip kip dograyin ve bir kasede hepsini
karistirin.

Sosu icin gerekli malzemeleri ve baharatlari bir kasede
hazirlayip sebzelerle karistirin.
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Sos

1 tath kasigi biber salcasi

2 yemek kasigl sivi yag

1 tatl kasigi karabiber, kekik, pul biber, kimyon
3 dis sarimsak

1 ¢ay fincani sicak su

Tuz

Ardindan etleri sebzelerin icine koyup karistirin.

Tum malzemelerin Uzerine 2 kasik tereyagi koyup agzini
aluminyum folyo ile kapatarak 180 derecelik firinda 50 dakika
pisirin. Afiyet olsun!




Susan Fornaro

Shrimp Fra Diavolo

Malzemeler

1/3 bardak sizma zeytinyagi

16 adet soyulmus ve temizlenmig buyuk
karides

6 dis sarimsak, soyulmus ve ince
dogranmis

250 gr firin makarnasi (bucatini) veya ince
eriste (linguine)

3 adet arpacik sogan, soyulmus ve
dogranmis

2 dal maydanoz yapragi, dogranmis

30 adet ceri domates (170 gr), ortadan ikiye
kesilmis

1 % bardak konserve San Marzano

domatesi, ezilmis

12/, bardak sek beyaz sarap

1-2 dal taze oregano yapragi, dogranmis
Tuz ve taze cekilmis karabiber

%4 tath kasigi pul biber

Appetito!

Sahil kiyisindaki Rhode Island’da yasayan bir italyan-Amerikali olarak
blyidigim icin ulusal bir yemek se¢cmek aslinda benim icgin hi¢ de kolay
olmad.. italyali gé¢cmenler, Amerika’daki en kiiciik eyaletler de dahil olmak
tizere geleneklerini her yere tasidi ama bizim yiyeceklerimizin ana malzemesi
deniz iiriinleridir. Benim ailem, Giiney Italya’dan geldigi icin domates sosu
mutlaka kullanilmasi gereken bir malzemedir. italyan-Amerikan mutfaginda,
aci domates sosuyla pisirilip makarna tizerinde servis edilen (genellikle
karides veya istakoz gibi) kabuklu deniz lrtinlerine verilen isimdir. Buon

Yapilisi

Yagi buydk bir tavada orta ateste kizdirin. Karidesi ekleyip ve
her iki tarafi yaklasik 3’er dakika olacak sekilde iyice pisirin. Bir
tabaga alin.

Sarimsagi ve arpacik soganlarini tavaya koyun ve 3-5 dakika
yumusayana kadar pisirin. Ceri domatesleri, konserve
domatesi, sarabi ve oreganoyu ekleyin. Biraz tuz ve karabiber
ekleyin ve kisik ateste sik sik karistirarak ceri domatesler
yumusayip sos yogunlasana kadar yaklasik 20 dakika pisirin.
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Bu sirada makarnayr ambalajin Uzerindeki talimatlara gore
yeteri kadar ("al dente") pisirin. Suyunu sizip makarna
suyunun %2’anu birakin.

Maydanozu, pul biberi, makarnayi, makarna suyunu ve
karidesi tavaya koyup iyice karistirin. Makarnayi ve sosu 2-4
tabaga bolln ve karidesi ortaya koyun.




Sonya Runquist

Buharda Maine Istakozu

Malzemeler

3-4 adet canli Maine istakozu, her biri 550-680 gr
olmali

(yaklasik 1,25-1,5 pound)
2 yemek kasigi tuz, Su
Eritiimis tereyagi

Istakozlar sert veya yumusak kabuklu olarak alinabilir. Yumusgsak kabuklu istakozlarin kabuklarini kirmak ve ¢ikarmak daha
kolay olsa da etin kalitesi sert kabuklu istakozlara gore daha dligluktir. Ayrica, yumusak kabuklu istakozlarin kabuklarinin
altinda ¢cok daha fazla miktarda su oldugundan, temizlenmesi ve yenmesi ¢ok zor olur.

Yapilisi

Buyuk bir buharli tencerede yaklasik olarak 38 mm’lik tuzlu
suyu kaynatin. Canli istakozlari tencereye koyun ve suya
tamamen batirlmamis olmalarina dikkat edin. Tencerenin
kapagini sikica kapatin. Istakozlar parlak kirmizi renk alana
kadar yaklasik 20 dakika buharda pisirin. Daha blyUk olan
Istakozlarin pismesi, kicik olanlara gére daha uzun surer ama
yukarida belirtilmis boyutlarda olanlarin pisiriimesi genellikle 20
dakika surer.

Istakozlar buharda pistikten sonra tencereden c¢ikarin ve
tabakta servis edin.

Istakoz sicakken eti kabugundan ayirmak c¢ok daha iyi olur.
Bunu yapmak icin asagidaki adimlari uygulayin:

Istakozun goOvdesini bir elinizde tutup kuyrugunu bukme
hareketiyle i1stakozdan ayirin.

KUcgUk bir kasikla kuyruktaki kalintilari temizleyin. Yesil renkli
kalinti, aslinda istakozun cigeridir. Bazilari bu kismi yogun
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umami tadi icin yemeyi sever ama ben bundan hig
hoslanmiyorum!

Kuyrugun alt kismini makas kullanarak uzunlamasina kesin ve
eti citkarmak icin iki pargcay! birbirinden ayirin. Kuyruktaki
kalintilar suyla yikanarak temizlenebilir.

Kuyrugun ucundaki yuzgecleri temizleyin. Bu ylzgeclerde az
miktarda et vardir ama lezzetlidir.

BUyuk kiskaclari ¢ikarin ve "kol, ile kiskacglardaki eti
Gerekirse bir ceviz kirici kullanarak cikarin.

cikarin

GoOvde kismindaki "ktcuk bacaklarl" ¢gikarin. Bu kisimlardaki et
cok lezzetlidir. Kiguk bacaklardaki eti, bir pipetle emerek
cekehilirsiniz.

Istakozun govdesini atin.

Kabuktan cikarildiktan sonra eti isterseniz eritiimis tereyagina
batirin ve tadini ¢ikarin.




Vanesa Durando

Salty Creole Empanadas

Malzemeler

500 gr kiyma

500 gr beyaz sogan

100 gr kirmizi biber

2 adet kati pismis yumurta

100 gr zeytin

Y2 yemek kasigl kirmizi toz biber
Tuz ve karabiber

4 yemek kasigi sigir eti yagi

Empanada hamurlari (kizartilabilir)

Yapilisi

Yag! kizdirin ve soganlari kirmizi biberle birlikte kavurun. lc malzemesi soguduktan sonra dogramis oldugunuz iyi pismis
Kiymayi ekleyip birkac dakika daha pisirin. Daha sonra yumurtay! ekleyin ve empanada’larin icin doldurup Uzerine
baharatlar1 ekleyip yaklasik 15 dakika pisirmeye devam edin. cirpilmis yumurta surtn (tercine bagh).

Ocagi kapattiktan sonra dogramis oldugunuz zeytinleri ekleyin. lyice kizarana kadar isittiginiz firnda pisirin.
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Vladimir Alyyoshin

Etli ve Sebzeli Narhangi Yahnisi

Malzemeler

500 gr dana eti, 4 adet Kizartma igin

patates sIvi yag

3 adet tath biber Taze kisnig, yarim demet

2 adet sogan Dereotu, yarim demet

2 adet havuc 1 tath kasigi tane kisnis

2 adet patlican 1 tath kasig1 kimyon

3 dis sarimsak 1/2 tath kasigi kirmizi biber

3 adet domates

Yapilisi

BlUyUk bir tencereyi i1sitin. Yiksek ateste zeytinyagini kizdirin.
Eti yavas yavas ekleyin. Etin hepsini ayni anda eklemeyin
cunkd bunu yapmak, tencerenin icindeki isinin dusmesine
neden olabilir.

Kizarttiktan sonra tercihe bagli olarak ete tuzu ve baharatlari
ekleyin.

Soganlari ekleyin ve etle karistirin.

lyice kizarana kadar kizartin. Isiyr dustrip kisik ateste pisirin.

Havuclari, domatesleri, patlicanlari ve patatesleri kat Kkat
yerlestirin ve her seferinde ytzeyi duzeltin.

Her katmana tercihinize goére baharat ekleyin. Uzerine taze
Kisnis ve sarimsak koyun.

Tencereye 300 ml su koyun. Kapagi kapali sekilde 1,5 saat
Kisik ateste pisirin.

Isinin ayni kalmasi icin pisirme sirasinda kontrol etmeye
devam edin.

Yemek artik hazir. Gergcekten ¢ok lezzetlidir.
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Roy Wang

Balik aromal tiftilmis domuz

Malzemeler

Tiftilmis domuz eti Fasulye sosu

Bambu filizi Light soya sosu

Kuru orman kulagi Misir unu

mantari vumurta

Yesil biber Sichuan tane karabiberi

Toz karabiber Kuru aci biber

Pirin¢ sarabi Sy

Sarimsak Tuz

Dilimlenmis zencefil Beyaz seker

Yesil sogan

Yapilisi

Domuz etini kiigiik parcalara ayirip tuz, piring sarabi, yumurta
beyazi ve misir unuyla marine edin.

Bambu filizlerini, yesil biberi ve mantarlari dilimleyin. Zencefili
ve sarimsagdl 1.1 oraninda hazirlayin.

Zencefili ve sarimsagi rendeleyin. Yesil sogani dograyin ve
kuru kirmizi biberleri ve kuru Sichuan tane karabiberi
hazirlayin.

Rendelenmis zencefil ve sarimsagi pirin¢ sirkesi, beyaz seker,
light soya sosu, misir unu ve tuzla karistirin.

Hazirlamis oldugunuz yesil soganlari ve rendelenmis zencefil
ve sarimsak karisimini, kuru biberleri ve Sichuan tane
karabiberini sicak bir wok tavada kokusu c¢ikana kadar
kavurun. Daha sonra isiy1 dusurun, fasulye sosunu ekleyin ve

Kirmizi sos kaynayip yogunlasana kadar kavurun.

Domuz etini ekleyip etin rengi tamamen degisene kadar
kavurmaya devam edin.

Yesil biberi, bambu filizlerini ve mantarlari ekleyin. lyice
karisana kadar hafifce kavurun.

Balikk aromali sosu ekleyin. Isiyi yukseltip sos, malzemelere
esit sekilde yayilana kadar kavurun.

Sivilar cekilip azalana kadar biraz susam yagi ekleyip servis
edin.
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Echo Dong

Agir Ateste Pismis Tavuk ve Domuz Bagirsagi

Malzemeler

Tavuk (yaklasik 1,5 kQ)
Domuz bagirsagi (yaklasik 250 gr)

Cesniler: sivi yag, tuz, sos, dilimlenmis zencefil, kuru kirmizi biber, yesil sogan

.BeautyCam*

Yapilisi

Tavugu yikayin ve suda haslayip suyunu sltzin. Domuz
bagirsaklarini yikayin, kaynar suda haslayip suyunu siuzun.

Wok tavayi isitin, yeterli miktarda sivi yagi ve tavugu ekleyin
ve tavugun yagi cikana kadar kavurun. Light soya sosunu,
dark soya sosunu, kirmizi biberleri ve tuzu ekleyin (gerekirse
daha sonra biraz daha tuz eklenebilir) ve tavugun tamami su
iIcinde kalacak ve su seviyesi isaret parmaginizin ilk kivriminda

SN

\>"~.‘_- y -
.BeautyCam*s

olacak sekilde su ekleyin. Isiyi yUkseltip kaynatin ve daha
sonra 1Islyl ddsurup domuz bagirsagini tavuk karigimina
ekleyin. Yaklasik 45 dakika agir ateste pisirin. Son olarak,
Uzerine bir avug yesil sogan serpip sunun.
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Jianfeng Chen

Agir Ateste Pismis Tavuk ve Deniz Kulagi

Malzemeler

Yaklasik 1,5 kg tavuk ve 5-6 adet deniz kulagi

Cesniler: kestane, yesil sogan, dilimlenmis zencefil, yemek sarabi, yildiz anason

Yapilisi

Tavugu iyice yikayin ve kicuk parcalar halinde
dograyin

Deniz kulaklarini yikayin ve tuzlu suda 15 dakika
bekletin.
Kestaneleri suda kaynatin.

Wok tavasinda sivi yagi kizdirin. Dilimlemis
oldugunuz zencefili ve tavuk dilimlerini ekleyin ve
5 dakika kavurun.

Biraz soya sosu, yarim sise bira ve yeterli
miktarda su ekleyin. Daha sonra yesil soganlari,
yildiz anasonu ve sarabi ekleyin. Tavugu, kapagi
kapali sekilde kisik ateste pisirin (servisini
yapmadan 10 dakika 0©nce). Deniz kulagini
ekledikten sonra isiy1 yukseltip sos koyulasana

kadar pisirin.
Servis edin.




Jianfeng Chen

Buharda Pismis Aci Biberli Balik Kafasi

Malzemeler

Kocabas sazan kafasi (yaklasik 1 kg)

Cesniler: yesil sogan, dilimlenmis zencefil, yemek
sarabli, dogranmis aci kirmizi biber (yaklasik 100
gr)

Yapilisi

Balik kafasini 30 dakika tuzla marine edin.

Balikk kafasi Uzerine vyesil sogan, dilimlenmig
zencefil, yemek sarabi ve dogranmis aci biberi
koyup balik kafasini buharl pisiricide 25 dakika

pisirin.
Buharda pismis olan baligi c¢ikarin. Fazla suyu
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alin ve baligin Gzerindeki pismis yesil sogani ve
zencefili ¢cikarin. Biraz dogranmis yesil sogan ve
kiyilmis zencefil ekleyin.

Son olarak da baligin Uzerine sicak sivi yag
dokip hemen servis edin.




Vivian Ge

Patatesli Tavuk Yahnisi

Malzemeler

3 adet patates
1,5 kg tavuk

Cesniler: yesil sogan, dilimlenmis zencefil,
sarimsak, acl kirmizi biber, limon, kisnis, light

soya sosu, siIvl yag, beyaz sogan ve tuz.

2 adet havuc

Yapilisi

Tavugu yikayin, klclk parcalar halinde kesin, light soya sosu
ve limon suyuyla marine edin.

Patatesleri ve havuglari soyup yikayin. Kesip kenara ayirin.
Yesil sogani ve kisnisi yikayin Kesin ve kenarda bekletin.

Sarimsagi ve zencefili soyup dilimleyin. Aci biberi ve beyaz
sogani yikayip kesin.

Wok tavasinda sivi yagi kizdirin. Dilimlediginiz sarimsaqgi,
zencefili, sogani ve aci biberi ekleyin. Kokusu c¢ikana kadar
kavurun. Tavuk pargalarini ekleyin ve tavuk beyaz renk alip
derisi ktictlene kadar kavurun.

Soya sosunu ekleyip 3-5 dakika daha kavurduktan sonra
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gereken miktarda sicak su ekleyin.

Ocagin altini su kaynayana kadar agin, daha sonra yaklasik 30
dakika kisik ateste pisirin.

Patatesleri, havuclari ve tuzu ekleyin. Kavurduktan sonra
ocagin altini acip kaynamasini bekleyin. Yaklasik 20 dakika
Kisik ateste pisirin.

Dogradiginiz yesil sogani ekleyin. Ocagin altini acip sos
koyulasana kadar pisirin.

Uzerine kisnis ekleyerek servis edin.




Lily Li

Buharda Pismis Domatesli Dana Eti

Malzemeler

Dana eti
Dilimlenmis domates

Sichuan biberi, yesil sogan,
dilimlenmis zencefil ve sarimsak

Seker

Yapilisi

Dana etini kaynayan suda haslayin. Suyunu suzip soguk
suyla yikayin.

Dana etini su ve Sichuan biberi, yesil sogan, dilimlenmig
zencefil ve sarimsak ile suda pisirin ve bu asamada tuz
eklemeyin.

Yaklasik 1,5 saat kisik ateste pisirin (gerekirse su ekleyin).

Yikanmis ve dilimlenmis domatesleri ekleyin ve kisik ateste
pisirmeye devam edin.

Su ekleyip domatesler yumusayana kadar 30 dakika kisik
ateste pisirin.

Seker ekleyip seker esit sekilde dagilacak sekilde karistirin
ve servisini yapin.
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1
1

-

Belinda Zhou

Malzemeler

Yaklasik 1,5 kg tavuk ve 5-6 adet deniz kulagi

Q

N
\

Yapilisi

N

Sebzeleri ve mantarlari dilimleyin.  Tofuyu
dograyin. Suda haslayip suyunu suzdukten sonra
kenarda bekletin.

N

Tavuk kanatlarini, dana etini ve domuz gobegini
sarap ve soya sosunda 15 dakika marine edin.

Wok tavasinda sivi yagi kizdirin. Yesil sogani ve
dogranmis zencefili ekleyin. Kokusu ¢ikana kadar
kavurun.

Marine edilmis olan tavuk kanatlarini, dana etini,
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Ma La Xiang Guo (Baharatl Kavurma)

Cesniler: kestane, yesil sogan, dilimlenmis zencefil, yemek sarabi, yildiz anason

domuz gobegini ekleyip birka¢ dakika kavurun.

Karidesi ve sosu ekleyip kokusu cikana kadar
kavurun.

Suda hasladiginiz sebzeleri, mantari ve tofuyu
ekleyin. Birka¢ dakika kavurun. Tabaga koyup
tzerini kignisle susleyin.




Xueke Cai

Fermente Soya Peynirli Agir Ateste Pismis

Domuz Gobegi

Malzemeler

Domuz gobegi (3,5 kg)

Cesniler: fermente soya peyniri (1,5 sise), 3 yillik Shaoxing sarabi (2,5 kg), yesil sogan, zencefil, yildiz
anason, tarcin, defne yapragi.

Yapilisi

Domuz gobegini yikayin ve suyunu suzun. Yesil
sogani, zencefili ve Shaoxing sarabini ve yarim
sise fermente soya peynirini ekleyip domuz
gobegini bir saat marine edin.

Wok tavasinda sivi yagi kizdirin. Bir yemek kasigi
su ve biraz kristalize seker ekleyin. Rengi

beyazdan sariya ve daha sonra kirmiziya dénene
kadar kavurmaya devam edin.

Wok tavaya biraz Shaoxing sarabi ekleyin.

Marine edilmis domuz gobegi ve baharatlarin yani
sira Shaoxing sarabini ve fermente soya peynirini
wok’a ekleyin. Sivi seviyesi domuz gobeginin 2-3
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cm uzerinde olmaldir. 1,5 saat yiksek isida
pisirin.

Buharda pismis olan domuz gobegini alip kenarda
bekletin.

Wok tavadaki sosa biraz kristalize seker ekleyin.
Sos yogunlasana kadar orta ateste pisirin.

Buharda pismis olan domuz gobegini ekleyip iyice
karisana kadar kavurun. Ocagi kapatin, biraz sivi
yag ekleyip servisini yapin.




Tonghui Han

Cin tarzi Soslu Domuz Gobegi

Malzemeler

Domuz Gobegi, Susam

Yesil sogan, zencefil ve Sichuan biberi
Beyaz seker

Beyaz sirke

Yapilisi

Tum malzemeleri ve gereken mutfak aletlerini alin.

Domuz gobegini dograyin. Beyaz film tabakasini yikayin.
Kavrulmus susam kullanin (yalnizca beyaz susam kullanin.
Veya siyah ve beyaz susamlari karistirarak kullanin).

Domuz gobegdini yesil sogan, dilimlenmis zencefil ve Sichuan
biberiyle suda marine edin.

15:1 oraninda geker ve su ekleyin. Yaklasik 10 dakika marine
edin. Biraz misir unu ekleyip karigtirin.
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Domuz gobegini kizgin sivi yagda kizarana kadar kavurarak
pisirin.

Istyr dusUrdp isinin wok tavanin her yerinde esit olmasini
saglayin.

Su, kristalize seker (veya toz) ve birka¢ damla beyaz sirkeyi
wok tavaya koyun (su ve seker orani yaklasik 1:1 olmalidir).

Seker hafif sari renk almaya bagladiginda yagda kizarmis olan
domuz gobegini ekleyip hizlica karigtirin. Susamlari ekleyip
lyice dagilana kadar karistirin. Servis edin.

Yemek soguk veya sicak servis edildiginde farkh bir yapida
olabilir.
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Floxie van der Sterren

Muz ve Dana eti(Ndizi na Nyama- Swahili)

Malzemeler

6 adet yesil muz (Plantain)

500 gr dana eti, yikanmis ve
dogranmis

3 adet domates, dogranmis

2 adet orta boy sogan, yikanmis ve
dogranmis havug

Taze kisnis

1 yemek kasigi tuz

4 yemek kasigi kori tozu
Sivi yag

Yapilisi

1. Ellerinizi sivi yagla yaglayin ve muzlari soyun Sivi yag ile yaglamaniz, muzlarin sivisinin ellerinizi
yapiskan hale getirmesini 6nler.

2. Dana etini tencereye bir tutam tuzla birlikte koyun ve bir bardak su ekleyin. Daha sonra ocagin
altini acip yumusayana kadar 30 dakika pisirin.

3. Kalan suyu bir kaba alin, daha sonra ¢orba icin saklayin.

4. Ete yag ekleyin ve ocagin altini acip sogani ekleyip karistirin. Soganlari etle birlikte 3 dakika
karistirdiktan sonra domatesleri, havuclart ve koriyi ekleyip karistirnn. Daha sonra domatesler
yumusayana kadar kapagi kapatip kisik ateste pisirin.

5. Muzlari dana etine ekleyip karistirin, yeterli degilse ayirdiginiz suyu ekleyin. Biraz tuz ve su, taze
Kisnis ve koriyi ekleyin.

6. Kapagini kapatip 15 dakika veya muzlar yumusayana kadar pisirin.
7. Servisini aci biberli sos veya Hindistan ceviziyle yapabilirsiniz.




Zhigiang Shi

Agir Ateste Pismis Yumurtali Domuz Eti

Malzemeler

Domuz Gobedi,
Yumurta

Baharatlar: yildiz anason, tarcin, defne yapragi, kuru aci biber,
kristalize seker (veya toz), dark soya sosu, light soya sosu

Yapilisi

Domuz gobegini yikayin. Sicak suda haslayin Domuz gobegini yagda pisirin. Wok tavadaki ete ekleyip 30 dakika agir ateste
alip muslugun altinda yikayin ve suyunu suzun. pisirin.

Eti wok tavaya alip su ve baharatlari ekleyin. 40 dakika agir Sos koyulastiktan sonra servisini yapin.

ateste pisirin.

Haslanmis ve soyulmus olan yumurtalari kizarana kadar kizgin
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Tathlar
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Jana Lena Fries

Muzlu Ekmek

Malzemeler

3 adet olgun muz
1 yemek kasigi keten tohumu + 3 yemek kasigi su
250 gr yulaf/yulaf unu

150 gr kaju

3 yemek kasigl kabartma tozu

Bir tutam tuz

Bir tutam targin

150 ml bitkisel sut

75 ml akgaagac surubu

1 yemek kasigi Hindistan cevizi yagi

Susleme

Kabuklu yemisler, muz

Yapilisi

Firini 180°C’ye getirin. Keten tohumunu suyla karigtirin. Bu
karisim  baglayici  olacagindan  yumurta  kullanmaniz
gerekmeyecektir.

Yulaflari ve kajuyu bir blender'a koyup un haline gelene kadar
lyice ¢ekin.

TUm kuru malzemeleri karistirin.,

Muzlari ve tim sivi malzemeleri blender'a koyup ptre haline
getirin.

Daha sonra iki karisimi da karistirln ve sonrasinda suyla
karistirdiginiz keten tohumunu ekleyin.

Bu hamuru yaglamis oldugunuz bir ekmek kalibina dokin,
Uzerine biraz kabuklu yemis ve muz koyup 45 dakika firinda

pisirin.
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Derya Namli

Zebra Keki

Malzemeler

4 yumurta

1 bardak seker

1 bardak sut

1 bardak sivi yag

3 bardak un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
2 yemek kasigi kakao

Yapilisi

Sekeri ve yumurtalari bir kaseye koyup kopuk gibi beyaz bir
krema kivami elde edene kadar karistirin. Karistirmaya devam
ederken sutl ve sivi yagl yavasca ekleyin. Vanilyayi, kabartma
tozunu ve unu farkh bir kaba eleyin.

Elenmis olan kuru malzemeleri sivi karigima ekleyip biraz
karistirin.,

Hamuru iki esit parcaya ayirin. Birine kakao ekleyip tekrar
karistirin.,
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Zebra kekini pisirmek icin kullanacaginiz yuvarlak firin kabini
tereyagl veya margarinle yaglayin. Her iki hamur da bitene
kadar her iki hamurdan da sirayla birer kasik alarak kabin
ortasina koyun. Hamur karigimlarini firin kabina koydukca
zebra deseni olusur.

Her iki hamur da bittikten sonra bir klirdanla sekiller yapin.
Zebra Kekinizi 40-45 dakika 170 °C’de pisirin.




Gunther Scharfstetter

Limon Soslu Mermer Kek

Malzemeler

250 gr tereyagi

250 gr seker Sos

1 paket (8 gr) vanilin 150 gr pudra sekeri

5 yumurta 3 yemek kasigi limon suyu
250 gr un 3 yemek kasigi su

2 tatli kasigl kabartma tozu

272 yemek kasigi Nutella

Yapilisi
Tereyagini kupler halinde kesin ve karistirma Nutella’'yi hamurun diger yarisina ekleyin ve rengi
kabina alip yumusayana kadar mikserle karistirin. kahverengi olana kadar karistirdiktan sonra koyu

renkli hamuru firin kabina dokidn. Firini alt-Ust

ekeri Olcup tereyagina 2 asamada ekleyin ve
> “up yas s y ayarinda 170°C’ye gelecek gekilde isitin.

krema kivami elde edene kadar karistirin.
Bir catalla acgik ve koyu renkli hamuru karistirin,

_ _ Keki 55 dakika firinda pigirin.
Unu 2 asamada ekleyip purtzstz bir hamur elde . o
edene kadar karistirin. Sosu icin her seyi bir kapta karigtirdiktan sonra

sogumus olan kekin Uzerine dokdn.

Yumurtalari tereyagina/sekere ekleyip karigtirin.

Hazir olan hamurun yarisini yaglamis ve unlamis
oldugunuz firin kabina doékdn.
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Guillaume Brault

Yoksul Pudingi (Pouding Chémeur)

Malzemeler (2 kisilik)

Surup 1 adet ¢irpilmis yumurta
1%2 bardak esmer seker Y, bardak sut
1%2 bardak sicak su 1 bardak beyaz un

3 tath kasigi kabartma tozu

Puding karisimi V2 tath kasigi tuz

2 yemek kasiqgi eritilmig

tereyag Susleme

72 bardak seker Hindistan cevizi rendesi

Yapilisi

Esmer sekeri bir kasede sicak suyla eritin. Kenarda bekletin. Hindistan cevizi rendesini puding Uzerine dokun. Firinda
Farkl bir kasede puding malzemelerini iyice karistirin. 165°C'de 30 dakika pigirin.

Karisimi kare bir cam firin kabina alin. Firindan alip servis etmeden dnce 10 dakika bekleyin.

Esmer seker ve sudan olusan surubu puding karisimi Uzerine
dikkatlice dokdin.

10 dakika bekleyin.
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Sanela Okic

Baklava (cevizli ve limonlu tath)

Malzemeler

Cevizli ve limonlu tatli

300 gr dovulmus ceviz

3 adet yumurta

10 adet hazir yufka yapragi
1 paket kabartma tozu

1 paket vanilin
1 bardak irmik
1 bardak seker

Yapilisi

Sekeri ve suyu kaynatin.

Kaynayan suya limon dilimi ekleyin ve 5 dakika
daha kaynatin.

hazirlanmasi:
karistirin.,

Ilc  malzemesinin yumurtalari

Sivi yagi ekleyin.
Vanilini ekleyip karigtirin.
Eksi kremay! ekleyip hepsini karistirin.

Farkli bir kasede irmigi ve kabartma tozunu
karistirin.

Daha sonra diger karisima ekleyip hepsini lyice
karistirin. Kullanacaginiz kabi biraz yaglayin.

1 bardak eksi krema
1 bardak sivi yag

Surubu

4 bardak su

3 bardak seker
1 limon

Daha sonra yufkalardan birine yag surtn.

Bir sonraki yufkayi koyun.

Ic malzemesini esit sekilde koyun.

Ikinci kat yufkay1 koyup ayni islemleri tekrarlayin.
Biraz daha ceviz serpin.

En Ustteki yufkanin Gzerine yag surin.

Onceden isitilmis 200°C firinda yaklasik 30
dakika pisirin.

Ihk surubun bir kismini dokun.
Tathyi kesip geri kalan surubu dokdan.
Hazirladiginiz tath soguduktan sonra servis edin.




Steffen Kast

Milchrahm Strudel (Avusturya’daki Milli Rahmstrudl)

Malzemeler

Hamur

300 gr un

Bir tutam tuz

1 kasik sivi yag
1/8 litre su

ic malzemesi

100 gr tereyagi|

100 gr pudra sekeri
125 gr taze lor peyniri
125 gr eksi krema

S yumurta sarisi

Yapilisi

10 adet yuvarlak ekmek icindeki beyaz kismi
ctkarip klicUk kipler halinde kesin.

Kupleri 500 ml sitte bekletin.

Ayri olarak
karigtirin

1)

100 gr tereyagi

100 gr pudra sekeri
125 gr taze lor peyniri
125 gr eksi krema

S yumurta sarisi
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2)

5 yumurta beyazini kopuk haline gelene kadar
cirptiktan sonra 100 gr sekeri yavas yavas ekleyip
cirpin.

3)

ic malzemesinin hazirlamak icin ekmek kiiplerini
adim 1) ve 2)'deki karisimlarla karistirin. Daha

sonra hamuru cok ince sekilde (kagit kadar ince)
acin. I¢c malzemesini koyun ve yuvarlayin.

Onceden 160°C sitilmis firinda yaklasik 45
dakika pisirin.

Piserken hamurun Gzerine dizenli araliklarla
yumurta ve sut karisimindan dokdn.

Vanilya sosuyla servisini yapip tadini ¢ikarin!

Ipucu: Bence siz de benim gibi bu tatliyr yaparken
buytkannenizden yardim isteyebilirsiniz! ;-)




Jana Lena Fries

Tatli Patatesli Browni

Malzemeler

130 gr hurma (gekirdegi ¢ikariimis) 2 tatli kasigl kabartma tozu

450 gr tath patates (kabugu soyulmus) 2 yemek kanola yagi

1 adet olgun muz 1 tutam tuz, istenirse siislemesi:

80 gr dovulmus badem Siyah cikolatali sos/Hindistan cevizi rendesi
3 yemek kasigi kakao

100 gr un

Yapilisi

Hurmalari 15 dakika sicak suda bekletin. Firini 6nceden isitin ve hamuru yaglamis oldugunuz firin

Tatl patatesi soyun, kiiciik kiipler halinde dograyin ve yaklagik ~ kabina dokan. Alt Ust ayarinda 180°C / fanl ayarda 160 °C'de
15 dakika yumusayincaya kadar tencerede kisik ateste pisirin. yaklagik 30 dakika pigirin.

Daha sonra muzu, hurmalari, pisirdiginiz tatl patatesi bir Isterseniz browni’lerin Uzerine siyah cikolata sosu dokebilir
blender’da iyice karisana kadar piire haline getirin. veya Hindistan cevizi rendesi ekleyebilirsiniz.

Kalan malzemeleri de yavas yavas ekleyin ve pdurizsuz bir
hamur elde edene kadar karigtirin.
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Alexander Beskrovniy

Tuzlu Kurabiye

Malzemeler

300 gr bugday unu
1 tath kasigi tuz
1/2 tatl kasigi kabartma tozu
100 gr tereyagi

1 yumurta

125 gr eksi krema

100 gr peynir

Elektrikli waffle makinesi

Yapilisi
100 gr tereyagini kisik ateste eritin. Hamuru iyice karistirin (resim 1).
KUcgUk bir tencerede 1 yumurtay! ¢irpin. Klcguk toplar haline getirin ve elektrikli waffle makinesine koyun

100 gr peynir rendeleyin. (resim 2).

Yaklasik 3 dakika pisirin (resim 3).

Tereyagini, eksi kremayi, tuzu ve kabartma tozunu yumurtaya
ekleyin. Daha sonra peyniri ve bugday ununu ekleyin. Afiyet olsun! (resim 4)
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Michaela Marchner

Buharda Noodle

Malzemeler

500 grun

0,25 ml sit

1 paket vanilin

30 gr yas maya (veya 1 paket kuru maya)
40 gr oda i1sisinda tereyagi

60 gr seker

1 yumurta

1 tutam Tuz

1 ¢ay kasiginin ucu kadar limon rendesi

Firinda pisirme iglemi igin:
Cok az tereyag|

125 ml krema

1 yemek kasigi seker

Yapilisi

Unu bir kaseye koyun, ortasini cukur seklinde agip icine mayayi ve i1lik sittin yarisini koyun. Bu karisimi
mayada kabarciklar olusana kadar dinlendirin.

Daha sonra seker, tuz, yumurta ve erimig 1lik tereyagi ve limon rendesi ekleyin. Hafif parlak ve kabarcikl
hale gelene kadar (yaklasik 15 dakika) hamuru yogurun.

Daha sonra hamurun Uzerini bir mutfak beziyle kapatin ve en az iki kati blytkllikte kabarana kadar 1lik bir
yerde kabarmaya birakin. Hamuru tekrar yogurun ve birbirine esit olan her biri 100 gr buyuklugunde
toplar olusturun.

Bunlari unlamis oldugunuz tahta yiizey tizerine koyup tzerini drterek 15 dakika daha bekletin.

Bu sirada buyik bir tavada tereyagini eritin. Sekeri ve kremayi ekleyip bir tasim kaynatin.

Buharda pismis olan noodle’lari kremanin icini koyup ocagin altini kisin. Tavanin kapagini kapatin ve
pistigi stre boyunca kapali tutun.

Buharda pismis noodle’lari sivinin tamami buharlastiktan ve dibinde glizel bir tabaka olusana kadar orta
ateste pisirin. Daha sonra kapagi acip buharda pismis olan noodle’larin servisini yapin.

Vanilyali veya elmali sosla birlikte servisini yapin.
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Belen Sevillano Lopez

Rosquillas de Anis

Malzemeler

1 yumurta (her biri icin)

4 yemek kasigi seker (her yumurta igin)

1 paket kuru maya (her 2 yumurta icin)

her yumurta icin 1 yumurta kabugu olgusunde yag
Her yumurta icin bir olgu anason aromali likor

Hamuru hazirlamak igin yeterli un

Yapilisi

Tum malzemeleri karistirin. Karistirdiktan sonra
unu ekleyin.

Daha sonra hamuru yogurup doughnut haline
getirin.

Kizartma tavasinda bol yagda ve orta ateste
pisirin. Uzerine pudra sekeri serpin.
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Emilie Priac

Tarte Tatin

Malzemeler (8 kisilik)

1 paket saf tereyagli milfoy hamuru
6 adet Tatl elma

60 gr hafif tuzlu tereyagi

6 yemek kasigl toz seker

Vanilya (biraz)

Targin (biraz)

Yapilisi

Hazirlama siresi: 20 dk.; Pisirme siresi: 40 dakika
Elmayi soyup cekirdeklerini ¢ikarin.

Elmalari dilimleyin (cok kalin degil, yaklasik 3 dk.)
Firini 180°C’ye (gaz ayari 6) gelecek sekilde isitin.
Asagidaki adimlari uygulayin.

Yaklasik 20 gr tereyagini bir tavada eritin. Elma dilimlerini
tavaya koyun (her seferinde yaklasik 2 elma).

2 yemek kasigl toz seker serpin. Tercih ettiginiz miktarda
vanilya ve targin serpin.

Her iki tarafini da kizartin (yumurta firinda piserken guzelce
Kizarmalidir)

Bu islemi gerektigi kadar tekrarlayin.

Dilimleri yuvarlak ve yapismayan bir firin kabi icine yerlestirin.
Dilimleri Ust Uste yerlestirin (geleneksel elmali tart gibi).
Elmalarin tamamini yerlestirin.

Uzerine hamuru koyup hamurun kenarlarini hafifce asagi
dogru bastirin. Hamuru catalla delin.

Firin  kabint firtnin ortasina yerlestirin. 40 dakika pisirin
(hamurun Gzeri iyice kizarmis olmalidir).

Sogumaya birakin. Firin kabinin icindeki tathyi
ters cevirerek bir tabaga koyun. Hazir!

Bir top vanilyali dondurma veya cok az cirpilmis kremayla
servis edin.

Diger elma turleri: Elstar, Pink Lady, vb.
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Fran Galbraith

Raventli Tatl

Malzemeler
10 adet ravent Hazirlama suresi: 30 dk.’dan kisa
8 yemek kasigi toz seker Pisirme suresi: 30 dk -1 saat 4

1 tath kasigi toz zencefil

110 gr/4 oz tereyagi, yumusak
110 gr/4 oz esmer seker

200 gr/7 oz beyaz un

ingiltere’nin Kuzeyinde bulunan West Yorkshire, Wakefield’da yasiyorum ve bu bélge Ravent U¢genine dahil. Ravent
Ucgeni, ravent iiretimiyle (inlii olan Wakefield, Morley ve Rothwell arasindaki 23 km2’lik alan olan West Yorkshire’dir
(Ingiltere).

Ravent Uggeni aslinda ¢cok daha genis bir alandi ve Leeds, Bradford ve Wakefield arasindaki bélgeyi kapsiyordu.
1900°lerden 1930°lara kadar ravent endiistrisi daha da genisledi ve 78 km2’lik bir alana ulasti. Ravent, aslinda Sibirya’ya
Ozgii bir bitkidir ve Yorkshire’da cok sik karsilastigimiz nemli ve soquk kiglarda da yetisir. West Yorkshire bir donem
diinyanin ravent lretiminin %90’in1 gerceklestiriyordu.

Raventli tart bizim ailemizde ¢ok sevilir ve kendinizi iyi hissetmenizi saglayacak tatlilardan biridir. Ravent sezonu
olmadiginda da raventi siipermarketten satin aliriz. Ailemde hem klasik tarifiyle hem de raventin yani sira elma gibi ek
malzemelerle ya da zencefil yerine targinla, ya da siislemek icin yulaf kullanilarak hep yapilmis bir tariftir. Nasil yaparsaniz
yapin kesinlikle iginizi i1sitan bir tathdir. Raventli gin ve toniginiz de varsa ¢ok daha lezzetli hale gelir.

Yapilisi
Firint 6nceden 180°C/160°C Fan/Gaz 4 ayarina getirerek Tereyagini una yedirdikten sonra Ust kismini ‘crumble’ olarak
Isitin. yapmak icin esmer sekeri karistirin. Ravent tizerine serpip 35-

45 dakika veya ust kismi kizarip ravent yumusayip kabarciklar

Raventi 7% cm/3 uzunlugunda seritler halinde kesip firin o
cikana kadar pisirin.

tepsisine koyun. 4 yemek kasigl su ve toz seker serpin. 10
dakika firinda pisirin. Uzerine zencefil serpip iyice karistirin. Dondurma, krema veya custard ile servis etmeden 6nce biraz
sogumaya birakin.

Firin kabina yaklagsik 4 cm/1%2 kalinlikta raventi yerlestirin.
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Frederic Jung

Krep

Malzemeler

1 bardak (240 ml) su

1 bardak (240 ml) st

2 adet yumurta

1,5 bardak (225 gr) un
2 yemek kasigi sivi yag

2 yemek kasigi (25 gr) seker
Bir tutam tuz

Krep, Fransa’nin ulusal yiyeceklerinden biridir. Krep, cok ince bir pankektir ve Hollanda’daki Pannekoeken ile
karistirimamalidir. Krepler genellikle tathh veya tuzlu (galet) sekilde tiketilir. Kreplerin servisi en sade sekilde seker ile
birlikte, flambe krep Suzet veya biraz daha fazla malzemeli yumurta, peynir, jambon vb. ile yapilabiliyor.

Resimden de goérdiigiiniiz gibi biz cilek recelini sectik ve akgaaga¢ surubunun da krepe cok yakistigini da
soyleyebilirim.

Yapilisi

Topaklanmalarin olugsmasini 6nlemek icin un elenmelidir. icecek Onerisi

Hamuru bir gece buzdolabinda bekletin. Normandiya bolgesinden apple cider.

Krepin daha rahat sekilde cevrilmesi icin patatesi ikiye kesin, Veya Loire vadisinden kirmizi bir sarap da cok yakisir.

bir catalla alip yaga batirin ve tavada yapisma olmamasi icin
tavayi yaglayin.
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Imojen Jean

Zencefilli Jamaika Keki

Malzemeler (6 kisilik)

Kek

200 gr beyaz un Sutsleme

3,5 tatl kasigi toz zencefil 1,5 bardak pudra sekeri

1 tath kasigi toz targin 1/2 - 1 tath kasigi toz targin
1 tath kasig1 toz baharat karisimi Sut

80 gr kok zencefil, dogranmig 1/3 bardak dogranmig ceviz
3/4 tatli kasigi karbonat

125 ml tam yagl sut Hazirlama suresi: 15 dakika
85 gr pekmez Pisirme suresi: 1 saat

85 gr surup Toplam stre: 1 saat 15 dk
85 gr esmer seker Hazirlanacak: 900 gr'lik kek
85 gr tuzlu tereyagi

Bir tutam tuz

Buyuk yumurta, hafif ¢irpiimis

Yapilisi

Firini 160°C’ye isitin. Lezzetini almasi icin 24 saat kek kalibinda

Unu ve baharatlari bir kaseye eleyin. K6k zencefili bekletin (istege bagl).

ekleyin ve Kkaristirin (firlnda pisirirken hepsinin

dibe inmemesi icin). Siisleme

Karbonati sttle birlikte farkli bir kasede karistirin. Kiicik bir kasede sekeri ve tarcini karistirdiktan

Pekmezi, surubu, sekeri, tuzu ve yagi dusuk sonra yogun bir sos elde edene kadar birer yemek
ateste duzenli olarak karigtirarak eriyene kadar kasigi sut ekleyin.
Isitin.

Sosu kekin tzerine dokip Uzerine biraz ceviz
Bunu una ekleyip purizsuz hale gelene kadar serpin.
cirpin. Yumurtay! ekleyip ¢irpin, sttu ekleyin ve

NP Dilimlemeden dnce sosu biraz cekmesini bekleyin.
purtizstz bir hamur elde edene kadar karistirin.

Saklamak icin tzerini kapatin.
Yagladiginiz ve firin kagidi koydugunuz

kaliba (900 gr) dokun ve 1 saat pisirin. Son

30 dk’da yanmamasi icin Uzerine folyo

koyun. Firindan c¢ikarin.
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Jennifer Ellis

Cikolatali Pay

Malzemeler

1/2 bardak
tereyagi

3/4 bardak seker

56 gr sekersiz cikolata (kutu Uzerindeki talimatlara gore
eritilmis, kutudaki bir karenin 28 gr oldugu belirtilir)

3 adet yumurta
1 tath kasigi vanilya

Yapilisi

Tabani hazirlayip firinda pisirin ve malzemeleri yerlestirmeden
once tamamen sogumasini bekleyin. Bu tarif yalnizca bir pay
icindir.
Sekeri ve tereyagini iyice karigip krema kivami alana kadar
cirpin.
Sekersiz  cikolatayr ve vanilyayr ekleyin. Daha sonra

yumurtalari teker teker ekleyin ama her yumurtayi ekledikten
sonra 5’er dakika ¢irpin.
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Karistirma sirasinda her seyin iyice karistigindan emin olun. Ig
malzemesini taban Uzerine dokip servisten dnce en az 3 saat
bekleyin.

Not: Pay, tereyagi yerine baska bir yag kullanmayip tereyagi
kullandiginizda c¢ok daha gizel olur. Yumurtalari eklerken
aradaki 5 dakikalik ¢irpma sirelerine de dikkat etmeniz cok sey
degistirir.
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John Alexander

Pavlova

Malzemeler (6 kisilik)

3 yumurta beyazi

1 tath kasigi saf beyaz sirke
3 yemek kasigl soguk su

1 bardak toz seker

3 tath kasigi misir unu

1 tath kasigi vanilya 6zutu
1 paket krema

Susleme icin istediginiz meyveler,
Firini 190°C’ye (300°F) gelecek sekilde
ISItin

Yapilisi

Yumurta beyazlarini kati bir kivam alana kadar
cirpin, soguk su ekleyip yeniden cirpin. Sekeri
yavasca ekleyip iyice karistirin.

Mikseri yavas calisma ayarina getirdikten sonra
sirkeyi, vanilyayi ve misir nisastasini ekleyin.

Firin kagidini yaglanmis veya yapismayan bir firin
tepsisine yerlestirin,

Bu karisimi koyup (bUyUk bir pavlova tabani icin
ortaya veya iki klclk pavlova icin iki ayri parca
olarak) 45 dakika pisirin.

Onemli puf noktasi: firni kapatin ve firin
kapagini agmadan sogumaya birakin. Genellikle
bir gece Onceden yaparak sabaha kadar firinda
birakiyorum.

Yogun bir kivam alana kadar kremay! ¢irpin.

Kremay! mereng Uzerine koyup tercih ettiginiz bir
meyveyle slsleyin. Ben kiwi, ¢ilek ve yaban
mersini kullanmay! tercih ediyorum, siz de kendi
tercihinize en uygun meyveyi secebilirsiniz.

Ozellikle yaz aylarinda lezzetli olur.




Mackenzie King

Limonlu Bar

Malzemeler

Shortbread taban

6 yemek kasigi tuzsuz tereyagi
Y4 bardak toz seker

Va tath kasigi tuz

1 bardak beyaz un

Limonlu sos

2 adet yumurta

% bardak toz seker

2 yemek kasigl beyaz un

Va tatl kasigi ince kiyilmis limon kabugu
3 yemek kasig! limon suyu

Ya tath kasigi kabartma tozu

Tercih edilirse suslemek i¢cin pudra sekeri

Yapilisi

Firin1 190°C’ye (350°F) gelecek sekilde isitin.

Tereyagini 30 saniye cirpip ¥4 bardak toz seker ve ¥ tatli
kasigi tuz ekleyip kopuksu bir kivam alana kadar cirpin.

Bir bardak unu ekleyerek karistirin. Hamur biraz kirikli olur.

Hamuru yaglamis oldugunuz 20x20 cm’lik kaliba doktp tzerini
bastirarak dizeltin.

15 dakika firinda pisirin.

Taban kismi piserken yumurtalari ¢irpin ve daha sonra %
bardak seker, 2 yemek kasigi un, ¥ cay kasigi limon kabugu

rendesi, 3 yemek kasigi limon suyu ve Y4 tatl kasigl kabartma
tozu ekleyerek cirpin.

Karisim hafif yogunlasana kadar cirpmaya devam edin(varsa
elektrikli mikser kullanabilirsiniz).

Limon karisimini pismis olan taban Uzerine dokdn.
25-30 dakika, kenarlari kizarip ortasi pisene kadar pisirin.

Sogumaya birakin, Uzerine pudra sekeri eleyin ve kareler
halinde kesin.
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Maria Jose Alvarez

Asturias Tarzi Krep

Malzemeler (4-6 kisilik)

200 gr un

1 limon

4 yumurta

Y litre stt

2 yemek kasigl seker

Yapilisi

Satd, unu, cirpilmis yumurtalari, sekeri ve limon
kabugu rendesini (sadece sari kismi) bir kaseye
koyun.

TUm malzemeler karisip purtzsiuz bir hale gelene
kadar mikserle karistirin.
KlUcgUk yapismayan bir tavaya biraz yag strun.

1 veya 2 yemek kasigi hamur ekleyin (cok fazla
olmasin ¢inkl ¢ok bUyUk olmamalr) ve tava icinde
kolaylikla yayilmasi i¢in tavayi hareket ettirin.
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Hamurun iki tarafi da pisip kizarana kadar birkacg
kez cevirin. Hazirladiginiz tim krepleri Gst Uste
koyun. Sicak sekilde tiiketin.

Ayrica yaninda:

Dilimlenmis ve biraz su, seker ve tarcinla pisirilmis
elma ile birlikte

Seker serperek veya
Bal ile tlketebilirsiniz




Mark Gonyar

Whoopie Pay

Malzemeler

Kurabiye

2 bardak beyaz un

1 tath kasig1 kabartma tozu
Va tath kasigi tuz

1/3 bardak kakao

1 bardak beyaz seker

1/3 bardak bitkisel yag

1 yumurta

% bardak tam yagli sut

1 tath kasigi vanilya 6zutu

ic malzemesi
225 gr margarin
2 bardak pudra sekeri

6 yemek kasigl (yigma) marshmallow
kremasi (Fluff veya Jet Puff)

2 tath kasigi vanilya

Bu klasik bir Maine Eyaleti Tarifidir ve bu bdlgedeki
herkesin yazin yemeyi ¢cok sevdigi bir yiyecektir.

Bol cikolatali ‘kurabiye’ ve lezzetli krema dolgusu. En
az iki, hatta (¢ tane yiyeceginizden emin olabilirsiniz.

Yapilisi

Bitkisel yagi, sekeri ve yumurtayr elektrikli
mikserde karistirin.  Kakaoyu ekleyip lyice
karistirin.  Vanilya 0Ozutint ve sdtd ekleyip

karistirin. Sekeri, kabartma tozunu, tuzu ve unu
farkl bir kapta birlestirin.

Kuru malzemeleri yavasca mikser icindeki sivi
malzemelere ekleyin ve lyice karigsana kadar (2-3
dakika) orta hizda karistirin.

Karistirma iglemi sirasinda kasenin kenarlarinda
kalanlari da siyirarak hamurla karistirin.

Dolu bir tath kasigi  hamurdan
oldugunuz kurabiye tepsisine koyun

yaglamis
(veya

firin kagidi koydugunuz tepsiye koyun). 175°C’de
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(350°F) birkac parti halinde 12-15 dakika pisirin.
Firin tepsisinde 5 dakika sogumasini bekleyip
sogutma teli tizerine alin.

Hazirlama Onerileri:

Kurabiye tamamen soguduktan sonra ¢
malzemesini bir kurabiye Uzerine surip diger
kurabiyeyi de Uzerine koydugunuzda whoopie
pay’lariniz hazir olur!

Uzeri mumlu kagit veya strec filmle kapatilarak
saklanabillir.




Monique Nicolaides

Havuclu Kek

Malzemeler

300 gr esmer seker Ozutd
3 adet yumurta

300 ml aycigeqi yadi,
300 gr beyaz un

100 gr kabuksuz ceviz,

1 tath kasigi karbonat 75 gr ceviz
1 tatli kasigi kabartma tozu
1 tath kasigi toz targin Krema
300 gr pudra sekeri

1/2 tath kasigi toz zencefil

1/2 tath kasigi tuz 50 gr tuzsuz tereyagi

125 gr krem peynir

1/4 tath kasigi vanilya

Yapilisi

Firmi 175°C’ye (fanli ayarda 160°C) getirin ve 3 x 20 cm
sandvi¢c kek kaliplarini yaglayin ve taban kismina firin kagidi
yerlestirin.

Sekeri, yumurtalari ve sivi yagi karistirin ve tim malzemeler
lyice karisana kadar cirpin. Unu, karbonati, kabartma tozunu,
tarcini, zencefili, tuzu ve vanilya 6zutiini yavagca ekleyip iyice
karisana kadar ¢irpmaya devam edin. Rendelediginiz havuglari
ve cevizleri egit sekilde dagilmalarini saglayacak sekilde
karistirin.

Karisimi kek kaliplari icine dokup dzerlerini ince spatulayla
diuizeltin. Onceden isittiginiz firnda 20-25 dk kizarip ici iyice
pisene kadar pisirin. Kekleri 10 dakika sogumaya biraktiktan
sonra tamamen sogumasi icin bir sogutma teli tizerine alin.
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300 gr havug, rendelenmis

dogranmis ve ayrica susleme igin

Kremanin yapiligi

Pudra sekerini ve tereyagini elektrikli bir mikserle orta hizda
lyice karigsana kadar cirpin. Hafif ptrtzlU bir yapida olacaktir.
Krem peyniri bir seferde ekleyin ve iyice karisana kadar cirpin.
Mikseri orta-yuksek hiz ayarina getirin. Krema hafif ve kopuksi
bir hal alana kadar en az 5 dakika c¢irpin. Cok fazla ¢irparsaniz
aniden sulu bir hale gelebilir.

Kekler soguduktan sonra keklerden birinin {zerine krem
peynirli kremanin dortte birini ince bir spatulayla sirin. Uzerine
Ikinci keki koyup diger dortte bir miktardaki kremay! strin. En
Uste de en son kek parcasini koyduktan sonra kalan kremayi
ust ve yan kisimlara sdrtn. Tercih ederseniz (zerine biraz
ceviz serpebilirsiniz.

AFIYET OLSUN!




Romina Bauducco

Ev Yapimi Dulce de Leche (karamel sosu)

Malzemeler

1 litre st

220 gr seker

20 gr yogun krema

1 yemek kasigi vanilya ozutu
1 gr karbonat

Yapilisi

Sutd, sekeri, kremayi ve karbonati mtimkunse agir olan kuguk
bir tencerede karistirin ve agir ateste 90 dakika pisirin. Ik 60
dakika karistirmak gerekmez.

Son 30 dakikada bir tahta kasikla karistirin ve kahverengi bir
renk aldiginda sosunuz hazir olur! Sicakken cam kavanoza
koyun. Sogumaya birakin.
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ipuclari

Buzdolabinda beklettiginiz soguk bir tabak Uzerine biraz dulce
de leche koyun ve ortadan ikiye ayirin. Karisim tekrar birbirine
karismiyorsa sos hazirdir.

Bu lezzetli sosu ailenizle ve arkadaslarinizla paylasin!
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Rui Sousa

Sut Kremasi

Malzemeler (5 kisilik)

1 litre st

5-10 yemek kasigi seker (ne kadar sekerli
sevdiginize gore ayarlanabilir)

5 yemek kasigl misir unu
2 cubuk tarcin

3 yumurta sarisi

Limon kabugu rendesi (3 tane)

Yapilisi

Tum malzemeleri karigtirin ve (kaynamadan 6nce)
yogunlasana kadar ayni yonde karistirin.

Bir servis tabagina alip sogutun ve Uzerine toz
tarcin serpin. Yeteri kadar yaraticiysaniz Gzerine
tarcinla bir seyler de cizebilirsiniz.




Sarah Rogers

Mevyveli ve Kabuklu Yemisli Fas Salatasi

Malzemeler (6-8 kisilik)

1 adet marul
1 adet Belgika hindibasi (andiv)

V2 bardak kavrulmus ceviz ve/veya "2 bardak
parcalanmis ve kavrulmus badem

4 adet blyuk cara cara ve/veya kan portakall
Y2 bardak taze sikilmis portakal suyu
3 yemek kasig! limon suyu

2 yemek kasigi portakal ¢icegi aromali su (Ben
bulamadigim icin bu salatada kullanamadim. Cok
fark edilmeyebilir ama ¢ok farkli bir tat katabiliyor).

3 yemek kasigi
seker

1/8 tath kasigi tuz

Y2 tath kasigi toz tarcin

3 yemek kasigl ceviz yagi

1 bardak taze nane yapragi

Y2 bardak dogranmis hurma

Suslemek icin gul yapragi (istege bagl)

Bu tarifi yaklasik 12 yil 6nce yalnizca
salatalarin oldugu bir tarif kitabinda
gérmiistiim. Once nasil olacagindan pek
emin olamadim ¢linkii sosu ¢ok farkliydi
ve ben de daha 6nce hi¢ Fas yemegi
yememistim. Bu tarifi cok giizel ve (tavuk,
peynir veya sut trunlt bir sosu
olmadigindan) tamamen vegan olmasi
nedeniyle annemin dogum giinii yemegi
icin yaptim. Neredeyse ailemizin
geleneksel bir yemegi oldu ve pandemi
déneminde de bu tarifi herkesle paylastim.
Arkadaslarimdan biri bu tarifin ‘hayatini
degistirdigini’ de soyledi.

Yapilisi

Marulu ve andivi
buzdolabinda sogutun.

yikayin, kurulayin ve

Cevizleri ve/veya bademleri kavurun.

Portakallarin kabugunu soyup digsindaki beyaz
kismi da tamamen alin. Portakalin suyunu sosta
kullanmak Uzere ayirin.

Portakal ve limon suyunu, portakal cigcegi aromali
suyu, sekeri, targini, ceviz yagini ve tercih ettiginiz
miktarda tuzu karigtirin. Tercihen calkalayarak
lyice karistirin.
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Marulu, andivi ve naneyi karistirin. Bir kaseye
koyup sosla karistirin. Bir servis kasesine veya
tabaklara koyduktan sonra (zerine portakal
dilimleri ile biraz hurma ve badem koyun.
Isterseniz giil yapraklariyla siisleyin.
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Timothy Weatherill

Six Sigma Kovboy Kurabiyesi

Malzemeler (4 kisilik)

1 bardak (227 gr) tereyag!
1 bardak (113 gr) yulaf ezmesi
1 bardak (220 gr) beyaz seker

1 bardak (100 gr) Hindistan cevizi
rendesi (sekerlisi ¢ok iyi olur)

1 bardak (200 g) esmer seker

1 paket %60 kakao icerikli ¢cikolata damlasi (283
gr) veya dogranmis %70 kakao igerikli tablet
cikolata

1 tath kasigl gergek vanilya 6zutu

Yapilisi

Tereyaginin 2/3’'Unu dusuk 1sida bir tavada hafif
pembelesene kadar isitin. Bu lezzeti artirir. Oda
Isisina gelecek sekilde sogutun. Tereyagi ve
sekerleri iyice karistinp krema haline getirin.
Vanilyay! ve sonra teker teker yumurtalari ekleyip
karistirin,

Unu, karbonati, kabartma tozunu ve tuzu eleyin.
Kuru karisimi krema halindeki seker/yumurta
karisimina yavas yavas ekleyin.

Yulaf ezmesini, Hindistan cevizini, cikolatalari ve
cevizi (ve kuru Gziamleri) ekleyin.

Y2 bardak (73 gr) dogranmis ceviz veya diger bir
kabuklu yemis

Oda 1sisinda olan 2 yumurta

(istege bagli: 72 bardak (68 gr) veya daha
fazla kuru tiztim)

2 bardak (345 gr) beyaz un
1 tath kasigl kabartma tozu
2 tath kasigi kabartma tozu
V2 tath kasigi tuz

Hamur karisimini strec¢ filmle sarip en az 24 saat
buzdolabinda bekletin.  Kurabiyenin lezzeti
hamuru beklettiginizde artar.

Kurabiye hamurunu pisirmeden 6nce oda isisina
getirin.

9-11 dakika 177 °C’ye (350°F) isittiginiz firinda
pisirin.  Kurabiyelerin  tepside 10 dakika
sogumasini bekleyin ve sonrasinda sogutma
teline alin.  Biraz az pismis kurabiye ¢ok pismis
kurabiyeden her zaman daha iyidir.

kp



Pilar Diaz-Valdés

Alfajores

Malzemeler

125 gr. margarin veya tereyagi
150 gr. toz seker

3 yumurta sarisi

1 tath kasigi konyak (istege bagl)
2 bardak beyaz un

1 bardak misir nisastasi

V2 tath kasigl karbonat

2 tath kasigl kabartma tozu

Yapilisi

Firini 180°C’ye 350°F isitin.

Margarini, sekeri ve yumurta sarilarini ekleyin. Daha sonra kuru
malzemeleri (un, kabartma tozu, karbonat, misir nisastasi)
ekleyip konyak, vanilya 6zt ve gerekliyse sutu ekleyin.

Homojen bir hamur olusturduktan sonra merdaneyle acip
istediginiz buyUuklUkte yuvarlak hamurlar kesin.

Firin tepsisine firn kagidi koyup yuvarlak sekilli hamurlari
yerlestirin.
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1 tath kasigi vanilya 6zutu

bir limon kabugu rendesi

Y5 bardak sut, gerekliyse
Karamel sosu (Dulce de Leche)

Hindistan cevizi rendesi

Onceden isittiginiz firnda 8-10 dakika pisirin. Hazir oldugunda
tamamen sogumasi icin sogutma teline alin.

Kurabiyeler soguduktan sonra yarisinin Uzerine karamel sosu
(dulche de leche) sdrin. Daha sonra da diger kurabiyeleri
karamel sosu Uzerine yerlestirip bir sandvi¢c haline getirin.
Kenar kisimlarini da yuvarlayarak Hindistan cevizi rendesine
batirin.




