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CORBALAR

Yesillikli Brokoli-Patates Corbasi
Merhabalar. Kis yaklagiyor. Saglikli ve sicacik bir gorba igmek her

turld derdinize ¢6zum getiremeyebilir ancak iginizi isitacagl kesin. Bu
kolay tarifi hizlica uygulayabilecek ve corbaniz yeterince saglikli ve
doyurucu olacaktir. Patatesler gorbaniza gereken sicakligi ve igtenligi

verirken, kislik yesillikleriniz lezzet ve renk katacaktir.
Malzemelerimiz:

o2 orta boy dogranmis patates

0300-400 gram kadar miimkiinse az tuzlu tavuk suyu

3 kase kadar kiigiik brokoli yapraklar

o2 kase siit

o3 yemek kasigi un

o2 kase rendelenmis Gouda peyniri (biraz yagh ve yogun kasar da olabilir)

eKarabiber

o2 kase kislik yesillik (ac1 marul, marul, 1spanak vb.)

Buyuk bir tencerede patates ve tavuk suyunu karistirin. Kaynamaya

yakin altini kisin. Agzi kapali bir sekilde 8 dakika kadar pigirin. Patatesleri
suyun icinde hafifge, cok pure kivamina gelmeyecek sekilde ezin. Brokoli

ve sutu ekleyip biraz daha kaynatin.

Orta boy bir kasede un ve peynirleri karistirin ve yavas yavas
corbaya ekleyin. Peynirler iyice eriyene kadar karigtirin. Karabiber ile
lezzet katin. Sicak c¢orbanizi servis ederken kislik yesillikleriniz ile

suslemeyi ihmal etmeyin.



Yaban Havuclu Sebze Corbasi

Yemegin adindaki yaban havucunu gorince hemen “aaaaa nereden
bulacagiz oyle havucu” telagina girmenize gerek yok. Karakavza veya
yaban havucu, zor bulunan ve egzotik bir Urin degildir. Aksine bu daha
kalin ve acik renkli havuglarin bulundugu manavlar, hepsi ayni tip ve
renkte havucglarin bulundugu manavlardan daha guvenilirdir. Taze ve
temiz UrUnler satan herhangi bir yerde goreceginiz sekli biraz bozuk,
kalin ve beyaza kagan agik bir rengi olan her havu¢ yaban havucudur.

Gonul rahathgi ile alip kullanabilirsiniz. Malzemelere gecelim.

Malzemeler (6 kisilik):

o4 kase soyulmus ve ufak ufak dogranmis yaban havucu

eDamak tadiniza gore oran1 degisebilecek kadar tereyegi veya 2 yemek kasigi
zeytinyagi

5 parca pastirma (arzu edilirse)

o1 adet kiip kiip dogranmis sogan

3 adet kiip kiip dogranmis patates (tercihe gore kabuklar tizerinde kalabilir)
o2 bardak kaynar su

o4 bardak siit

o3 yemek kasig1 margarin veya tereyagi

o1 adet krema

eTuz, karabiber

2 yemek kasig1 maydanoz

Yaban havuglari ¢ok buyukse, kalin ve sert olan gobek kismi ile
ugrasmak zorunda degilsiniz. Ayirabilirsiniz. Pastirma kullanmak
istiyorsaniz  malzeme listesinin  tepesindeki tereyagini veya

zeytinyagini kizidip pastirmalari ¢itir olana kadar kizartin. Pastirmalar
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kizarinca kagit haviuya koyun ve yagini suzdirin. Kalan yag ile (veya
pastirma istemiyorsaniz yine ayni sekilde zeytinyagi icinde) soganlari
hafifce kahverengilesene kadar kavurun.

Corbay1 yapacaginiz tencereye kavrulmus soganlari alin. Yaban
havuglarini ve patatesleri soganin yanina ekleyip 2 bardak kaynar suyu
ekleyin. Biraz kaynadiktan sonra altini kisin ve yavas yavas pismeye
birakin. Tencerenin agzini kapatip 30 dakika pisirin. Havuglar ve
patatesler yumusadiktan sonra sutu ekleyip kisik ateste kaynatmaya
devam edin. Yag ve kremayi ekleyin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin. Tadi
ve kivami yerine gelene kadar pisirin (gok uzun sure yuksek ateste sutu

ve kremay!i tutmak corbanin tadini bozabilir).

Corbayi kaselere alin. Eger pastirma kullanmayi tercih etmisseniz,
kizarttiginiz pastirmalari kuguk parcgalar halinde ¢orbanin Uzerine serpin.

Kiyllmig maydanoz ile susleyin.

Afiyet olsun.

Havug Corbasi
Havalarin sogumasi, sofralarimizda corba i¢in fazladan yer agilmasini
sagliyor ancak bu c¢orba mevsim ve hava durumu fark etmeden favori
corbalarinizdan olmaya aday. Adindan anladigimiz iizere corbada kullanilan
malzeme havug. Ancak sadece normal taze havuglardan kullanmiyoruz. Bunun
yaninda daha onceki tariflerde bahsi gegen yaban havucu da tarifte 6nemli bir
yer tutuyor. Bu yiizden malzemeleri hazir ederken yaban havucunu da eklemeyi

thmal etmeyin. Malzemelere hemen gecelim:

MALZEMELER:
2 yemek kasigi zeytinyagi



2 bucuk kase kadar dogranmig kuru sogan

3 kase dogranmis yaban havucu

3 bardak su

2 bucuk kase dogranmis havug

2 paket yagsiz ve sodyumu azaltlmig tavuk suyu (tavuk
hasliyorsaniz suyundan 400 gr. kadar ayirabilirsiniz)

Yarim gay kasigi tuz

Yarim cay kasigi karabiber

Yarim kase ince ve duzgun dogranmis yaban havucu (corba hazir
olduktan sonra Uzerini suslemek i¢in 6zenle kesin)

Ayrica susleme igin arzu ettiginiz malzemeleri hazirlayabilirsiniz.

HAZIRLANISI:

Orta ateste 1 yemek kasigi zeytinyagini isitmayla baslayalim.
Sogani ekleyip, sik sik karigtirarak pembelesene kadar 10 dakika civari
kavuralim. Dogranmis 3 kase yaban havucunu, suyu, havucu ve tavuk
suyunu ekleyelim. Kaynamaya basladiktan sonra altini kisip 50 dakika
civarinda (veya sebzeler iyice yumusayana kadar) pigirelim. Atesten alip
5 dakika kadar dinlendirelim.

Sebzelerin gorba iginde tam erimesini istiyorsaniz dinlenen gorbayi
azar azar blender yardimi ile yumusatabilirsiniz. Pargalarin ¢orba iginde
olmasi hosunuza gidiyorsa zaten ¢orbaniz hazir. Tuz ve karabiber ile
tatlandirabilirsiniz.

Susleme icin ayirdigimiz yaban havucunu ise kalan 1 yemek kasigi
zeytinyaginda 5 dakika kadar kavurarak hafif kahverengi bir sekilde
corbanin Uzerine ekleyebilirsiniz. Tercihinize gore tavadan aldiktan sonra
yaglarini kurulayabilirsiniz.

Afiyet olsun.



Makarnali ve Sebzeli italyan Corbasi
Havalar soguk, usuyoruz ve bunye dogal olarak ¢orba istiyor. Hazir
corba lezzet ve saglik agisindan dert. Doyurucu ve saglikli bir sebze
corbasi yapmak zaman zaman bu soguk ve insani yavaslatan havada
yorucu olabiliyor. Bol sebzeli ve bol makarnali bir gcorba yapmayi kim
istemez? Yapimi oldukga kolay ve soguk havalar icin ideal. Malzemelere

gecelim ve hemen hazirlamaya baglayalim.
MALZEMELER
1 adet kuguk kuru sogan, dogranmis
2 adet kuguk havug, dogranmis
2 adet kereviz sapi, dogranmig
4 dis sarimsak, dovulmus
1 bucuk bardak taze fasulye, her pargasi iki veya uge bolunmus
800 gram kadar dogranmis domates, sulu sulu
6 bardak su
1 adet konserve kirmizi barbunya, yikanmig
1 adet konserve kuru fasulye
2 adet defne yapragi

1 cay kasigi kuru kekik



1 cay kasigi kuru feslegen

Yarim cay kasigl kurutulmus biberiye
Cay kasiginin ucuyla kirmizi pul biber
1 klguk boy kabak, dogranmis

Yarim bardak makarna (klUguk boy makarna olursa daha rahat

edersiniz)
1 bardak dogranmis taze 1spanak
Tuz ve karabiber
Opsiyonel olarak rendelenmis kasar veya parmesan peyniri
HAZIRLANISI

Sogan, havug, kereviz, sarimsak, taze fasulye, domatesi (suyu ile
birlikte), barbunya ve kuru fasulyeyi ve 6 bardak suyu tencereye koyalim.
Uzerine defne yapraklarini, kekigi, feslegeni, biberiyeyi ve kirmizi pul
biberi serpelim. Agzini kapatip, ocagi da mumkun oldugu kadar ¢ok kisip

uzunca surecek pigirme iglemini baglatalim.

Corba alti kisik ve oldukga agir bir sekilde piserken agzini agmadan
ara ara suyunu kontrol edelim. 1 saat kadar pistikten sonra kabak,
makarna ve ispanaklari ekleyelim. Makarna biraz yumugsayana kadar
pisirelim. Tuz ve karabiber ile tatlandiraiim. Defne yapraklarini

gorbamizdan ayirahm. Pigirme sUremizi makarnaya gore ayarlamamizin



nedeni, makarna yumusayana kadar gecen surede kabak ve

Ispanaklarin istenilen kivama gelmesi ve vitaminini kaybetmesidir.

Corbamiz pistikten sonra kaselere bosaltip, eder vegan degilseniz
kasar peyniri veya parmesan peyniri ile susleyip servis edebilirsiniz. Bu
corbanin digerlerinden farki, yavas pigirirseniz ve makarna-kabak-
Ispanak Uclusunt mumkun oldugu kadar geg¢ eklerseniz, o kadar lezzetli

olmasidir.

Afiyet olsun.

MAKARNA-PILAV
ve
ATISTIRMALIKLAR

Balkabakli Makarna

Tatl ve lifli balkabaginiz pismek icin sabirsizlaniyor! Emin olun;
bolca protein, lif, C vitamini, potasyum ve elbette beta karoten ile
balkabagi super yiyecekler listesinde ilk siralari zorluyor. Dusuk kalorili
olugu da saglikli bir makarna igin esi bulunmaz bir malzeme seceneqi
sunuyor. Biraz da simarmak icin kavrulmus cevizler ise yaparken de

yerken de kendimizi kaybetmemizi sagliyor.



Heyecana gerek yok, iste malzemeler:

eYarim, kucuk boy balkabag
o4 yemek kasigi zeytinyagi
eBlyuk taneli tuz ve karabiber
o2 yemek kasigi bal
eEn sevdiginiz makarnadan bir paket
o2 adet ince ince kiyilmig sarimsak
eYarim kase ince dogranmig kavrulmus ceviz
¢1/4 kase kiyllmig maydanoz
eYarim kase guzelce rendelenmis parmesan peyniri (veya kasar
peyniri)
Nasil oluyor?

Firini 220 dereceye ayarlayin ve isitin. Balkabagini 2 cm kadar
kUgUk pargalara dograyin. 2 yemek kasigi zeytinyagi, yarim g¢ay kasigi
tuz ve 2 yemek kasigl bal ile iyice karigtirin. Yanmaz firin kagidinizin

uzerine serin ve 45 dakika kadar firinda pigirin.

Kabaklar firindayken lUtfen televizyona dalmayin ve guzelce
tuzladiginiz suyu kaynatin. Makarnanizi istediginiz kivamda haslayin.
Makarna haslanirken yine bos durmayin ve kalan 2 yemek kasigi
zeytinyagini kizdirin. Sarimsaklari 1 dakika kadar kavurun ve igine

cevizleri ve firinda pismis kabaklarinizi ekleyin. Karistirip kenara alin.

Makarnanizi suzerken 1 bardak makarna suyunu ayirin. Makarnayi
bu su, maydanoz ve peynir ile karigtirn. Tuz ve karabiber ekleyin.

Uzerine ¢ok az zeytinyadi gezdirin. Servis kasenize alin ve kabak-ceviz
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karisiminiz ile karistirin. Sogumadan servis edin. Artik yerken televizyon

izleyebilirsiniz.

Afiyet olsun.

Sarimsakli Brokolili Makarna

“Ben makarnay! dumduz haslayip yemem” diyenler, brokolinin tatsiz
tutsuz halini sevmiyor olsaniz bile az sonra ortaligi karistiracagiz. Mutfagi

toparlayin ve hazir olun:

Tarifin orijinali aslinda spagetti makarna ile ancak kuguk boy farkli
makarna cesitleri eklediginiz tum malzemelerin makarna ile daha lyi
karismasini sagladigi igin, tercih yine size ait olsa da, spagetti yerine
onlari kullanmanizi tavsiye ederim. Bir kiguk uyari daha; iyotlu sofra tuzu
sarimsaginizin degisik renklere burinmesine neden olabilir. Saghk
acisindan ve tat acisindan sorun teskil etmese de goruntusu farkl
olabilecegi i¢in iyotsuz tuz kullanmanizi tavsiye ederim. Gegelim

malzemelere:

eBir paket makarna

eYarim kilo brokoli (kocaman biiylik ve agir saplarini ayirin, kalan yaprak ve
saplari makarnaniz ile es boyutta olacak sekilde dograyin)

eYarim su bardagi zeytin yagi

o5 dis sarimsak (minik minik dogranmis veya doviilmiis)

eYarim yemek kasigr pul biber (damak tadimiza gore daha az veya fazla
olabilir)

o] yemek kas1g1 kadar iyotsuz tuz (iyotlu i¢in yukariya bakiniz)
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Makarnay! her zaman oldugu gibi 5 dakika kadar haglayin. Haglama
surenizin sonlarina dogru brokolileri ekleyin. Tencerenin ¢ok dolmasina
aldirmayin, biraz karistirdiktan sonra brokolilerin makarna ile birlikte
haglanmaya basladigini gorup rahatlayacaksiniz. Haglanan makarna ve

brokolileri suzup servis kasesine alin.

Ayni tencerede yagi kizdinp sarimsaklari hafif altin sarisi renge
gelene kadar iyotsuz tuz ve pul biber ile birlikte 3-4 dakika kadar surekli
karigtirarak pisirin. Makarna ve brokolileri ekleyip iyice karigtirin. Servis

icin Uzerine kasar veya parmesan peyniri rendeleyebilirsiniz.

Afiyet olsun.

Sebzeli Noodle
Uzakdogu mutfagindan gittigim dogru ancak Turk mutfaginin klasik
yemeklerini yapmay! bilmeyen yok. Bu yemekler ile ilgili yeni ve orijinal

bir tarif ise hi¢ yok

Bu sefer isin derinine inmeden son derece basit ve besleyici sebzeli
noodle tarifi var elimde. Ayni sebzeleri kullanarak ama noodle yerine
makarna olur mu derseniz bence olmaz hehe. Ancak noodle’in tadini (ya
da tatsizhigini) pek sevmeyenler spagetti makarnalar ile olayin tadini

biraz daha degistirmeyi tercih edebiliyorlar. Kisacasi tercih sizin.

Her seyden 6nce Wok’'unuz yoksa gidin alin ya da yemek yapmayi

bir zevk olarak gormediginizi kabul edin, makarneks yiyin.

Malzemeler
4 parca noodle (cin eristesi) noodlelar kiip kip butin butin oluyor

biliyorsunuz.
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5 yemek kasigi zeytinyagi (misir yagi niyeyse tat bozuyor, aygicek
yagi kullanilabilir)

10 mantar (mantarlariniz bazi manavlarda pazarlarda satilan kafa

boy mantarsa tek haneli sayilarda kullanmakta fayda var)

1 havug

1/2 kabak

1/2 kirmizi biber

1/2 sari biber

1/2 yesil biber (U¢ renk biberi ayri ayri bulup almak yerine

Superfresh’in donmus kesilmig biberlerinden de alabilirsiniz)

4-5 taze sogan (ne dusundugunuzu biliyorum. Hayir. Kuru sogan

olmaz)

1 su bardagi ince dogranmis lahana (mutlaka gerekli bir sebze dedil,

olmasa da olur)

1/2 ¢ay bardagi soya sosu

2/3 su bardagi tavuk suyu (yemedin biraz daha tuzlu olmasini

istiyorsaniz kullanin)

Tuz

Taze cekilmis karabiber
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HAZIRLANISI

— Mantarlari ince dilimleyin. Taze soganlari temizleyip yarim parmak
uzunlugunda ince ince kesin. Kabak, havu¢ ve biberleri ince seritler
halinde dograyin. Noodle’lari kaynayan tuzlu suda 5-6 dakika haglayin ve

suzun. Makarna yapiyor gibi iyice yumusatmamaya 6zen gosterin.

— Zeytinyagini wok tavaya alip i1sitin ve taze soganlari birka¢ dakika
soteleyip tavadan ¢ikartin. Mantarlari ekleyip rengi koyulagincaya kadar
soteleyin. Ardindan havug, lahana, kabak ve biberleri ekleyerek sebzeler
yumusayincaya kadar sotelemeye devam edin. Tuz, karabiber ve soya

sosu ile tatlandirin.

— Haslanmis noodlelari ekleyip iyice karistirin. Tavuk suyunu ilave
edin (ya da etmeyin) ve kisik ateste Uzerine kapak kapatarak suyunu
cekinceye kadar pisirin. Sotelediginiz taze soganlari ekleyip karigtirin.

Gerekirse bir kez daha soya sosu ekleyebilirsiniz.

Sebzeli noodle hazir. Elbette tim malzemeleri ince seritler halinde
dogradigimiz i¢cin ve noodle yapisi buna uygun oldugu icin bambu
cubuklar kullanmak en mantiklisi. Rahat olmadigini, alisik olmadigimizi
dusunmeyin ¢ubuk kullanmaya alismak i¢in en uygun yemek noodle.

Yine de ¢atal tercihini cepte bulundurun, tamam

Makarna gibi agir olmadigi igin bol bol tereyaglari doldurmadigimiz
icin ve icinde envai gesit sebze oldugu icin saglikli bir 6gun noodle.
Bunun disinda lezzeti ve edlenceli gorunusu ile sebze dusmani

gocuklariniz igin de ideal bir 6gun olabilir. Afiyet olsun.
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Sonbahar Meksika Pilavi

Sonbahara uygun lezzetli ve her c¢esit damak tadina uyabilecek,
esnek bir pilav tarifi sizi rahatlatacaktir eminim. Ortalig1 karistirmadan

malzemelere gecelim, ayrintilari sonra konusuruz.

Malzemeler:
Pilav igin:
1 1/4 kase pirin¢g (mUmkunse baldo veya osmancik)
2 bardak su
1/2 kase salsa sosu
Yarim kuru sogan, ince kiyilmis
250 gr. kuguk kupler halinde dogranmis patates
1/2 ¢ay kasigi kimyon
3/4 cay kasigi kirmizi biber
100 gr.dogranmig kara lahana
1 adet konserve barbunya, iyice stzulmus
1 adet konserve borulce, iyice suzulmus
Tuz ve karabiber
Tavuk igin:
Yarim kilo kemiksiz, derisiz, kup kiip dogranmis tavuk gogsu
Tuz ve karabiber
1/2 ¢ay kasigi kimyon
1/2 ¢ay kasigi kirmizi biber
Susleme i¢in ilging fikirler:
Yesil limon dilimleri
Avokado dilimleri
Salsa sosu

Dogranmis biberli otlu peynir
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Klguk bir tencereye suyu, salsa sosunu ve pirinci ekleyin.

Kaynadiktan sonra agzini kapatin, atesi iyice kisin ve 15 dakika kadar

pisirin.

Piring pigerken buyUuk celik bir tencerede 2 c¢ay kasigir kadar
zeytinyagini kizdirmaya baslayin. Dogranmig kuru soganlarinizi ekleyin

ve pembelesene kadar soteleyin.

Soganlar pembelestikten sonra patatesleri, kimyonu ve kirmizi biberi
ekleyip patatesler biraz yumusayana kadar soteleyin. Sonrasinda kara
lahanayi ekleyip lahanalar solana kadar pisirin. Bakliyatlari (barbunya ve

borulce) bosaltin, altini iyice kisin ve tavukla ilgilenmeye baslayin.

2 yemek kasigi zeytinyagini kizdirin ve tavuklari baharatlari ile

birlikte ekleyip iyice pisirin. Tavuklar pistikten sonra kenara alin.

Bluyuk bir kasede pismis pilaviniz ile sebzeleri iyice karistirin. Servis
icin bu karisimin Uzerine pisirdiginiz tavuklari ekleyin. Stsleme fikirlerini
kullanmak zorunda degilsiniz ama arzu ederseniz herhangi birini segebilir

ve yemeginize ilging tatlar katabilirsiniz.

Notlar:

Bu tarif oldukcga esnek bir tariftir. Mevsimsel olarak (her ne kadar adi
sonbahar pilavi da olsa) veya damak tadiniza gore sebzeleri
degigstirebilirsiniz. Arzu ederseniz taze kirmizi biber, dogranmis mantar,
balkabagi, ispanak veya domates kullanabilirsiniz. Vejetaryen iseniz

tavuktan vazgecebilirsiniz. Lezzette onemli bir degisiklik olmayacaktir.
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Firinda Kolay Sosisli Patates
Bu sefer, malzemesi alengirli olmayan, yapimi kolay, lezzetli ve ayni
zamanda saglikh bir tarif var onumuzde. Her zaman oldugu gibi
malzemeleri bire bir aynen gorindugu gibi kullanmak zorunda degilsiniz.
Damak tadiniza gore veya keyfinize gore dramatik olmayan degisiklikler

yapabilirsiniz.

Malzemeler:

1 paket dana sosis (300 gr.lik paketler uygun olabilir, sofrada sizi
heyecanla bekleyecek kalabaliga gore degisebilir. Arzu ederseniz

hindi sosis veya fume sosis kullanabilirsiniz)

6 adet kucuk boy patates, kusbasi dogranacak.

1 yesil biber, patates ile ayni boyda dogranacak

1 kirmizi biber, patates ile ayni boyda dogranacak

1 orta boy kuru sogan, ince ince kiyilacak

2 dis sarimsak, dovulecek

1/4 kase mumkunse sodyumu azaltiimig tavuk suyu

1 yemek kagigi zeytinyagi

1 cay kasigi kurutulmus biberiye,dovulecek

1 cay kasigi kuru kekik

1/4 cay kasigi karabiber
Nasil yapiliyor?:

1. Firin1 200 derecede 1sitin. Sosisleri arzu ettiginiz gibi dilimleyin.

2. Patatesleri orta boy bir tencereye koyun, Uzerini kapatacak kadar
su ekleyin ve su kaynadiktan sonra altini kisip 10 dakika kadar hagslayin.

Suyunu suzun.
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3. Sosis, patates, biberler, sogan, sarimsak, tavuk suyu, zeytinyagi

ve baharatlari firin tepsisinde karistirin.

4. Patatesler hafif renk degistirene ve sebzeler yumusayana kadar

30 dk. civari pisirin.

Not: Daha citir patatesler icin 10-15 dakika daha fazla firinda

tutabilirsiniz.

Afiyet olsun.

Domates Soslu Kabak Cekirdekli Makarna

Yemek yapmay! ¢ok seviyoruz. Makarna yemeyi de ¢ok seviyoruz.
Dogal olarak makarnayr oldugu gibi haglayip yemektense degisik
lezzetler katmaylr da seviyoruz. Domates sosu herhangi bir gunde
makarnanin en iyi dostudur. Yapilan her 10 makarnadan en az yedisinde
mutlaka domates sosu kullaniriz. ikisi birlikte cok uyumludur. Bu sefer
yine domates bizimle ancak degisik bir lezzet almak igin kabak

cekirdeklerinden de guzel bir yardim alacagiz. Hemen malzemelere

gecelim ve sonrasinda nasil bir yardim olacagini 6grenelim.
MALZEMELER
1 paket makarna (arzu ettiginiz herhangi bir gesit)
Yarim kase kabak c¢ekirdeqi
2 adet orta boy domates

1 yemek kasigi kirmizi pul biber
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1 yemek kasigi ince kiyilmis maydanoz

Yarim bardak yarim yagli stt (normal sut de kullanabilirsiniz)

1 yemek kasigi un (tercihen kullaniimayabilir)

Parmesan peyniri veya kasar peyniri (tercihen kullaniimayabilir)
Zeytinyagi

2-3 dis sarimsak, dovulmus

Tuz

HAZIRLANISI

Bir tencereye makarnayl haglamamiza yetecek kadar su ekleyip
kaynatmaya baglayalim. 2 yemek kasigi kadar tuz ve 1 yemek kasigi
kadar zeytinyagini kaynamakta olan suya ilave edip makarnayi igine
dokelim. Asirn yumusatmadan, al dente kivamina gelecek kadar

haglayalim.

Domates salgasini ve kabak cekirdeklerini iyice cirparak krema
kivamina getirelim. Makarna haslanirken 1 yemek kasigi zeytinyagini
tavada kizdirmaya baslayalim. Sarimsak ve kirmizi pul biberi ekleyelim.
Altini acgip sarimsagin altin sarisi renge kavusmasini bekleyelim.
Sarimsak renk degistirince karigtirdigimiz domates salgasini ve kabak
cekirdeklerini ilave edelim. Tavanin altini kisalim ve domates salgasinin

suyu ucana kadar karistirarak pisirelim.
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Simdi sUtl ve arzu ederseniz unu ilave edelim. Eger un
kullanacaksaniz sutin iyice pistiginden emin olduktan sonra iyice
karigstirarak unu ekleyin ki topaklasma olmasin. Tercihen hangisini
kullanirsaniz kullanin, sosun yeteri kadar kivama geldiginden emin

olunca ocaktan alabilir ve makarna ile karistirabilirsiniz.

Maydanoz ile guzelce susledikten sonra arzu ederseniz rendelenmis

peynir de ilave edebilirsiniz.

Afiyet olsun.

Tavuklu Hamur

Tarkge’si hamur veya manti olsa da orijinal adi “dumpling” olan bu
yiyecege artik alismamiz gerektigini dusunuyorum. Zira tek bagina pek
bir anlam ifade etmese de akliniza gelebilecek her turlu yiyecekle
gidebilen, onlara lezzet katan ve doyurucu hale getiren bir seyden
bahsediyoruz. Bu sefer hamuru, tavuk ve ¢ok lezzetli bir sosla
deneyecegiz. Hazirlamasi vakit alacagindan ve oOzellikle enfes kokular
yuzunden acikma sorunu yasayacagimiz igin biraz zahmetli bir hazirlk

sureci olacak. Malzemelere gecgelim hemen:

MALZEMELER

Tavuk suyu igin:

2 butun tavuk

2 sogan

4 sap kereviz (tencereye sigmasi icin ikiye bolebilirsiniz)
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4 havug (soyduktan sonra tencereye sigmasi icin ikiye bolebilirsiniz)

4 adet yaban havucu

1 demet maydanoz

4 buguk cay kasigi tuz

2 cay kasigl karabiber

Tavuk sosu igin:
8 yemek kasigl tuzsuz yag (margarin olabilir ama tereyagi olacaksa

mutlaka tuzsuz olmali)

1 bardak un

7 bardak tavuk suyu

2 cay kasigi tuz

Yarim gay kasigi karabiber

2 buyuk havug, dogranmig

5 sap kereviz, dogranmis

Hamur igin:
2 bardak un

1 buguk cay kasigl kabartma tozu

1 tutam tuz
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1 yemek kasigi ince kiyilmis maydanoz
3 yemek kasigi tuzsuz yag, kup kup ayriimig
2/3 bardak sut

Dikkat ederseniz buraya kadarki malzemelerde tavuk yok. Servis
ederken kusbasi tavuk eti kullanmaniz gerekiyor. Tavuk suyu hazirlarken
kullanacaginiz tavuklarin derilerini ve kemiklerini ayirdiktan sonra onlari

az miktar yagda kisa sure pisirdikten sonra kullanabilirsiniz.
YAPILISI:

Once tavuk suyunu vyaparak baslayalim. Koca koca tavuklari
alabilecek kadar buyUk bir tencereye tavuklari yerlegtirelim. Yanina
sogan, kereviz, havug, yaban havucu ve maydanozlari ekleyelim.
Tencerenin derin olmasi tum malzemelerin sigmasi agisindan onemli
ancak ayrica genis bir tencere olursa tavuklari kaplamak icin ¢ok fazla
suya ihtiya¢g duyabilirsiniz. En ideal olani derin ancak agzi ¢ok genis
olmayan, hatta dar bir tencere kullanmak. TUm malzemeleri
yerlestirdikten sonra tavuklarin Gzerini ortecek kadar soguk su ekleyin ve

yuksek ateste kaynatmaya baslayin.

Kaynarken suyun yuzeyine ¢ikan her tarlu kopuk, pislik, vir zivir her
seyi ayirmayi ihmal etmeyin. Altini kisin (surekli kaynatmak tadini ve
rengini bozar). 2 ¢ay kasigi tuz ve 1 cay kasigi karabiber ile tatlandirin.
Buradaki baharatlama igleminin asil amaci kaynayan tavuklari daha
sonra kullanacak olmamiz. Tavuk suyuna daha sonra ayrica baharat

ilave edecegiz.
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Alti kisik ve agzi acik sekilde en az 3 saat pisirin. Atesten almadan
once 2 cay kasigi tuz ve 1 cay kasigi karabiber ile yine tatlandirin. Suyu
tadin. Su agzinizda 1 parca tavuk yemis gibi bir lezzet birakiyorsa,
hazirdir. Eger tavuk tadi yoksa bir sure daha pigirin ve ara ara tadin. Bu
sekilde 1 saat daha pisirebilirsiniz. Ancak 4 saatten daha uzun sure

pisirmek tavugu kurutacagi i¢gin bundan kaginin.

Tavuk suyu hazir olunca altini kapatin. Tavuklari tencereden ¢ikarip

elinizle dokunabilecek sicakliga gelene kadar dinlendirin.

Kalan suda bulunan kati malzemelerin hepsini temizleyin. 10 dakika

kadar dinlendirin ve yuzeye ¢ikan yaglarin hepsini kasikla ayirin.

Sirada tavuk sosu var. Buyuk bir tencerede orta ateste yaQi eriterek
baslayalim. Unu ekleyip iyice karistirip beyaz bir sos elde edelim. lyice
karistirarak rengi sararana kadar ve i1slak kum gibi gorinene kadar unu

kavuralim.

Hazirladigimiz tavuk suyundan 7 bardak alip tencereye dokelim.
Topaklasmay! onlemek icin unun suyu her seferinde c¢ekmesini
bekleyerek azar azar dokelim. Tuz, karabiber, havu¢ ve kerevizi
ekleyelim. Sebzeleri ve baharatlari ekledikten sonra altini agalim, iyice
karistiralim ve kaynamaya baslamasi ile birlikte altini iyice kisip 15-20
dakika kadar pigirelim (hazirlayacagimiz hamurlari bu sure igerisinde
pisirecegimiz icin bu kisimdan itibaren hamurlari hazirlamaya
gecebilirsiniz). Surekli karistirmaya devam ederken, yuzeye c¢ikan ivir
zivirlar yine ayirmayi inmal etmeyelim. Bu fazlaliklar undan gelir ve sosu

sakiz kivamina getirebilir.
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Simdi hamura gecebiliriz. Buyuk bir kasede un, kabartma tozu, tuz
ve maydanozu iyice karistiralim. Yagi ekleyip blender veya arzu ettiginiz

herhangi bir karigtirici kullanarak malzemeler ufalanana kadar karistirin.

Sutu ekleyin ve un karisimini nemlendirene kadar karigtirin. Asiri
karigtirirsaniz  gluten olugsumuna neden olur ve hamurunuz sakiz

kivamina gelir. Hazirladiginiz nemli hamuru top haline getirin ve bekletin.

Buyuk bir kasik ile veya ellerinizi kullanarak hamurdan pargalar
koparip avug iginde yuvarlayarak arzu ettigimiz sekli vererek pismekte
olan sosa atin. Sosun igine batsa da batmasa da sorun degil, telas
yapmayin. Birbirlerine degmemesine 6zen gosterin. 20 dakika, hamurlar
olana kadar agzi kapali pigirin. (hamura bigak batirdiginizda Ustl basi
pis degil, temiz bir gekilde icinden c¢ikabiliyor olmasi gerekiyor)
Tencerenin agzinin kapali olmasi 6nemli, ¢gunku agzi her agildiginda

hamurlarin pisme suresi uzuyor.

Hamurlar, sos hazir. Servis oncesi derileri ve kemiklerini ¢ikarttiginiz
tavuklar arzu ettiginiz sekilde (kusbasi, kip kup, julyen nasil isterseniz)
dograyip 5 dakika daha hamurlarin yaninda tencereye atip i1sitin. Derin
tabak veya kaselere tavuk ve hamurlari servis icin koyalim. Sosu

uzerlerinde gezdirelim ve maydanoz ile susleyelim.

Afiyet olsun.

Asya Usulli Tavuk Salatali Sandvig
Tarifin pita sandvig¢ tarifi olmasi mutlaka gidip pita ekmegi bulmaniz
gerekiyor anlamina gelmiyor elbette. Yarim somun ekmekle de

sandviginiz oldukga lezzetli olabilir. Onemli olan icindeki tavuk salatasi ve
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tarifin asya usull yapan yardimci elemanlar. Bu tarif bir aksam yemegi
veya alternatifi de@il dogal olarak ancak aciktiginizda abur cubur ile
sagliksiz yiyecekler arasinda dolanmak vyerine hem lezzetli, hem
doyurucu hem de saglikli bir sandvi¢ hazirlamak igin ihtiyaciniz olan her

sey burada. Yani asagida;

Malzemeler:

o2 yemek kasigdi tuzsuz susam yagi (normal sivi yag kullanacaksaniz
miktar1 1 yemek kasigi olarak degistirin)

o2 yemek kasigl sodyumu azaltilmis tavuk bulyon

o1 yemek kasigi elma sirkesi

o2 yemek kasigl sodyumu azaltilmis soya sosu

eYarim yemek kasigi kirmizi pul biber (daha az da olabilir)

o1 yemek kasigi ogutilmus zencefil

eArzu ettiginiz kadar tavuk gogsu (sandvigin igine ne kadar koymak
isterseniz ona gore ayarlayabilirsiniz)

o2 adet ince ince dilimlenmig taze sogan

¢1 havug, rendelenmis

eYarim kase dilimlenmis salatalik

o2 yemek kasigi kignis

eEkmek

Hazirlanisi:

Bir kasede yag, tavuk bulyon, sirke, zencefil, soya sosu ve kirmizi
biberi iyice ¢irpin. Tavuk goguslerini arzu ettiginiz gibi dograyip guzelce
pisirin. Buyuk bir kaseye ayirin. Kasedeki tavuklarin Gzerine sogan,
havug, salatalik ve kignigi ekleyin. Diger kasede cirpip hazirladiginiz

yagli karisimi da ekleyin ve malzemeleri birbirine iyice karigmasini
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saglayin. Ekmegin icine tavuklu karigimdan istediginiz kadar koyup

servis edin. Afiyet olsun.

Kolay Peynir Toplari
Malzemesi az, hazirlamasi kolay ve asiri lezzetli bir atistirmaliga
“‘evet!” diye kosacak bircok insan taniyorsunuzdur. Peynir toplarimizi
hazirlarken, icinde kullanacagimiz c¢iftik c¢esni karisimini  diger
yemeklerinizde de kullanabilir ve hos bir lezzet yakalayabilirsiniz.

Malzemelere gecgelim.

MALZEMELER
250 gram krem peynir

3 yemek kasigi ciftlik cesni karisimi (tarifi asagida)

2 buguk bardak gelecek sekilde rendelenmis kasar peyniri (¢cedar,

parmesan veya mozarella da olabilir)
1 bardak dovulmus findik

Ciftlik Cesni Karisimi
1/3 bardak tam yagh sut

2 yemek kagigi kuru maydanoz
1 buguk yemek kasigi kuru dereotu
2 yemek kasigl sarimsak tozu

2 yemek kagsigi gelecek kadar ¢ok ince kiyilmis sogan
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1 yemek kasigi karabiber
1 yemek kasigi tuz

Tum malzemeleri bir kapta iyice karistinnyoruz. Mikser de
kullanabilirsiniz. Sutin miktarini biraz azaltip artirarak arzu ettiginiz
kivami yakalayabilirsiniz. Bu karigimi hava almayan bir kapta 3 aya kadar

saklayabilirsiniz.

Peynir Toplarit HAZIRLANISI

Orta boy bir kasede krem peyniri iyice ezin. Rendelenmis peyniri ve
gesni karigimini krem peynirin igine giizelce karigtirin. lyice karistigindan
emin olduktan sonra arzu ettiginiz boyutta top sekli verin. Bu toplari
dovulmus findik Uzerinde yuvarlayin. Bu arada tam bu noktada belirtmek
isterim ki, findik yerine damak tadiniza uyan ve peynir toplari ile guzel
gidebilecegini dugundugunuz baska bir yemis de kullanabilirsiniz elbette.
Findikla kaplanmig toplari da buzdolabinda soguttuktan sonra servis

edebilirsiniz.

Afiyet olsun.

Citir Tavuk Nagit
Sadece cocuklarin degil hepimizin ¢cok sevdigi citir ¢itir tavuklari ya
hazir alinz ya da fast food restoranlarinda yeriz. Pek azimiz gergekten
hakkini vererek yapmayi bilir, zaten onlari da saygiyla selamlarim.
Orijinal adi olan “nugget” sd6zcugunun Turkce karsih@l kicuk parca veya
kulgce anlamina geliyor. Tavuklu olanina da genelde Nagit demeye alistik
artik. Ben de adini dyle yazdim. Malzemelere gecelim hemen bu isim

mevzusu fazla uzamadan.
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MALZEMELER:

1 yumurta

Tuz ve karabiber

2 buguk bardak dovulmus citir piring gevregi veya sade misir gevregi

750 gram tavuk bonfile, 20 nagit pargasina bolinmus (daha az veya
fazla tavuk da kullanabilirsiniz ancak malzeme oranlari 20 parcaya

goredir)

Ceyrek bardak zeytinyagi

2 yemek kagigi margarin

HAZIRLANISI

Yumurtayi ¢irpip tuz ve karabiber ekleyin. Baska bir kasede ise misir
veya piring gevreklerini parcalayin. Tavuk pargalarini yumurta karigimina

batirip sonra gevreklere bulayip kenara ayirin.

Zeytinyagini ve margarini birlikte orta ateste kizdirin. 5-7 dakika
arasi tavuk pargalari pisene ve gevrek kaplamalari altin sarisi renge

kavusana kadar kizartin.

Arzu ettiginiz herhangi bir sos ve patates kizartmasi ile sicak servis

edin.

Afiyet olsun.
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Kokteyl Kofteler
Buglinu saymazsak artik sadece bir gun kaldi ve yilbasi aksami
sofralarimizi guzel yemeklerle donatacagiz. Aklimizda bir surl yemek,
meze ve salata ¢esidi vardir eminim ancak yemek oncesi veya sonrasi
az sonra tarifini okuyacaginiz kokteyl kofteler ile misafirlerinizi ve en
onemlisi midenizi sevindirmek istersiniz kesinlikle. Hemen malzemelere

gecelim.
MALZEMELER:
Yarim kilo kiyma
1 yumurta
2 yemek kasigi su
Yarim bardak bayat ekmek kirintisi
3 yemek kasigi kiyllmis sogan
200 gram kizilcik sosu
3/4 bardak c¢ili sosu veya barbeku sosu
1 yemek kasig1 kahverengi seker
1 buguk ¢ay kasigi limon suyu

HAZIRLANISI:
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