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YILBASINA OZEL

RABIYE & }

AYDAN USTKANAT
AYDAN’IN AYVA
MACERASI

Ayva preserve, ayvall ve

1zgara sebzeli kis salatasi, keci
peynirli ve ayvall kalem borek,
mascarponeli pose avya, yilbasi
lokmasi

NERMIN GUL
BOSNAK KIZINDAN

BOSNAK TARIFLERI
Bosnak boéregdi, Bosnak
kurabiyesi, Bosnak mantisi,
dudove, slatka

YILBASI OZEL
2027°E HAZIR MISINIZ?

JALE BALCI
ALTERNATIF YILBASI
MENUSU

Bildircin, kisnisli levrek, lorlu yesil
salata, upside down cheesecake,
yanik manti

DENiZ ORHUN
GECMi$Si OLAN TARIFLER

Havuclu piring pilavi, lahanali incik
oturtma, makaron

ELIF EDES TAPAN

SiFA DEPOSU
Baharatl ve balkabakli tart,
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balkabakli ravioli, firinda
balkabagi cipsi & pesto,
kizarmis balkabakli salata,
yufka kitirli ve kimyonlu
balkabagi

CAY SAATI
VEDA CAYI

Gingerbread cookie, kestaneli ve
frambuazli katmanlar, kiitlik pasta,
yilbasi keki, yilbasi toplari

OZEL TATLAR
OLSA DA YESEK

Basma Adana, Cabbar spesiyal,

kuzu cigeri, lavas, patlican kebabi,

saslik, yagh kara

LEZZET ONERi
5 ULKE, 5 PILAV

Afganistan usull pilav, Endonezya
usull yabani siyah piringli ve
karidesli pilav, italyan usulii Farro
bugdayli ve ispanakli pilav, Thai
usuli somonlu ve sebzeli pilav,
Vietnam usull yumurtali piring
pilavi

MEVSIMIN
GETIRDIKLERI
YESILLE GELEN SAGLIK

Cevizli brokoli mezesi, firnda brokoli
graten, finnda eristeli Ispanak,
ispanakli rulo, tavuklu ve arpacik
soganli Briiksel lahanasi, zerdecalli
ve zeytinyagl Briiksel lahanasi

—
BIR YILBA§|
KLASIGI

Yeni yil hindisi, kestaneli i¢ pilav
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AYIN GUZELI
BiR KIS MASALI

Balkabakli kestane corbasi,
kestane asl, kestaneli bulgur
pilavi, kestaneli cheesecake,
kestaneli pasta, kestaneli ve
cikolatali kurabiye

TREND

BULUSMALARIN YENi
GOZDESI

Et tabagi, kahvalti tabag, klasik
Graze tabagi, meze tabagi, peynir
tabagi

LEZZET ATOLYESI
ADIM ADIM TRUFF

Kahveli ve portakall truff, naneli
ve beyaz cikolatali truff

ALISVERIS




Sevgili Deniz Orhun bizlere hep dogadan
seslendi, “Lutfen dogaya kulak verin”
diyerek, mevsiminde dogal beslenmenin
onemini anlatti. Doganin kis uykusuna
yatigr bu sayimizda ise gecmisi olan
tariflerle lezzetli bir yolculuk oneriyor.
Haydi bashyoruz.
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—— = & icin mutfaginizin nemli
S veya sicak olmasi,

merengin ve sikildiktan
" 3 sonra makaronun
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“% % yapisini etkileyecektir.
% Makaronlari kuru N
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im doganin uyku zamani

aralik, uyanis1 da akilda

tutar. COVID 19 salgimi

nedeniyle tedbiri elden

birakmadan, icinize

bahari getirecek, yeni yilin keyifle
gecmesini saglayacak tarifler ve
hikayeler paylasmak istedim sizlerle.
Gecmise mutfaktan bakmayr cok
seviyorum. Tavsiyem, siz de deneyin
ve sizin icin dzel olan tarifler ile
biraktigr anilart mutlaka bir yerlere
not edin. Bunu bir adim ileriye
gotiirmek ve siz de tarihe mutfaktan
bakmak isterseniz bir baska énerim
daha var; el yazmalarinin iklim
odalarinda saklandig: Ttirkiye
Yazma Eserler Kurumu Baskanligs,
Siileymaniye Kitap Sifahanesi Arsiv
Kiittiphanesi'ni ziyaret etmeniz.
Online olarak yapacaginiz bu gezide,
baz1 eserlere ulasabilir ve mutfaginiza
tarihi lezzetler katabilirsiniz.

DENiZ ORHUN
ZIRAAT MUHENDISI /
MASTER SEF

@denizorhunklemantin
B klemantin@klemantin.com




Makaron

66 ADET _
rbardagr piring
« 3,5 su bardagi su(Soguk)
» 3 adet havug
(Rendelenmis)
o2 yemek kasigi
« 1/2 cay kasigi
zerdecal
« 1/2 tath kasigi

« 100 g toz badem (Yagh)
« 100 g Boz Antep fistigi
« 75 g yumurta aki

« 200 g pudra sekeri

MERENG ICIN
« 100 g yumurta aki
« 200 g toz seker

iC DOLGU GANAJ ICIN
+ 200 ml krema
« 200 g bitter cikolata

1 Ganaj icin, kremay bir tavaya
alarak kaynatin.

2 Cikolatay! hafif derin ve yayvan
bir kaba alin. Uzerine kremay
doktlikten sonra hep ayni yonde,
cikolata eriyip ipeksi bir yapiya
ulasana kadar yavas bir sekilde ve
havalandirmadan karistirin. ipeksi
yaply! elde edince karistirmayi
birakin ve buzdolabina koyarak 1
gece bekletin.

3 Mereng icin, yumurta aki ile toz
sekeri bir tavaya alarak ocakta
benmari usuli eritin. Daha sonra
bir mikser yardimiyla sert bir
mereng yapana kadar ¢irpin.

4 Toz badem, fistik, yumurta aki
ve pudra sekerini bir kaba alarak
karistirin. Yaptiginiz merengi
sondiurmeden hazirladiginiz
karisimi ilave edin ve katlama
usull ile karnistinin. Karisimin
sulanmamasina dikkat edin ve
sikma torbasina koyun. Pisirme
kagidi serili firnn tepsisine 3 cm
blyukliglinde sikarak 6nceden
1sitilmis 150 derecedeki fanli
finnda 15-19 dakika pisirin.

DiKKAT, DiKKAT

alarak findik yagin
kavurun. Pirinci ekl
kisa bir stigegkavurd

've 20 dakika pisirin. Daha
sonra demlénmesi icin temiz
mutfak havlusu koyarak

ICak servis edin.

5 Yaptiginiz makaronlarin icine
ganaj koyarak kapatin ve servis
edin.

KRALIYET HEDIYESI
Cambridge Diikii Prens

William’in nikah toreni nedeniyle,
29 Nisan 2011’de ingiltere
istanbul Bagkonsoloslugu’nda
gerceklestirilen kokteyl
resepsiyonunda nikah sekeri
yerine dagitilan ve Deniz Orhun’a
ait fistikli makaron tarifi sizin <
de agzinizi tatlandirsin.

« Pirincin hasat tarihi, nisasta icerigi
bakimindan ve cinsi su tutma
kapasitesi acisindan cok onemlidir.
Bilinenin aksine, pirinci yikamayin,
sicak su yerine soguk su kullanin ve
kavurun.

« Su ekledikten sonra asla
kanstirmayin. Clinku pirincin ylzeyi
cizilince nisastasi akar ve birbirine
yapisir.

» Demlenmesi icin bez koymak
buharin tekrar pilava dusup
nemlenmesini onler, taneler birbirine
yapismaz ve nemden dolayi daha
hizl bozulma yasanmaz. Yeni
tencerelerin kapagindaki klicuk
delik, tam olmasa da benzer isi

gorecektir.

- Pilav bir kez pistikten sonra kalan
miktar hizli sogutulmali ve +4 derece
buzdolabinda saklanmalidir. Aksam
yaptiginiz pilavdan kalanlarini

ocak uzerinde tencere icinde
birakmayin, mutlaka buzdolabina
kaldirin. PH ve yliksek protein icerigi
nedeniyle pilav potansiyel tehlikeli
yiyecek sinifina girer. Uzun aksam
yemeklerinde pilavinizi 60 derece
ve Uzerinde tutun. Kalan, sogumus
pilavi tekrar i1sitacaksaniz 74 derece
veya lzerine kadar isitin. COVID
19’un salgin oldugu bir ortamda pilav
zehirlenmesinden dolayi hastaneye
gitmek kimse istemez. Saghkli kalin!
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Yazar

lL.ahanah incik oturtma

4 KiSiLiK

« 3 adet kuzu incik

+ 4-5 dal taze kekik (ince
kiyilmis)

- 1adet sogan (Yemeklik
dogranmis)

. 5-6 dis sarimsak (ince
kiyilmis)

- 1adet defne yapragi

« 4 su bardagi et suyu

« 1avug kuru tiziim

« 1yemek kasigi dolmalik
fistik

« 12 yaprak lahana (ince
kiyilmis)

- 1yemek kasigi tereyagi

« Tuz

- Tane karabiber

1 incikleri paslanmaz

celik bir tencereye alin ve
daglayin. Et celik tencereye
yapisacaktir, sakin
ayirmaya calismayin. Biraz

pistikten sonra, tencereye
degen ylzeyi sertlesince,
et kendiliginden tencere
tabanini birakacaktir. Et,
tencere tabanini birakinca
bir tabaga alin.

2 Tencereye az su ile
birlikte sogan ve sarimsagi
ekleyin, seffaflasana kadar
pisirdikten sonra kuru
Uzumdu ilave edin. Lahana
ve tereyagini ekleyerek
kavurun. Dolmalik fistigi
ilave ettikten sonra hafif
renk alana kadar kavurun.
Son olarak, baharatlari, et
suyunu, defne yapragini
ve eti tencereye alin ve bir
tasim kaynadiktan sonra
kisik ateste pisirin.

3 Defne yapragini
tencereden cikarin ve sicak
servis edin.

TARIHTEKi LAHANACILAR

Lahanacilar bir cirit takiminin ismi ve koki Fatih
Sultan Mehmet’in dedesi Celebi Mehmet’e dek
uzaniyor. Kaynaklara gore Celebi Mehmet, diisman
atlilarinin glictind hissedip kendi ordusundaki

atli hakimiyetini artirmak icin takim kurarak, olayi
eglenceli bir rekabete dokuyor. Kendisi Merzifon’da
bulunuyor ve yorenin de lahanasi tnli. Bu nedenle
de kurdugu cirit takiminin adini “Lahanacilar” olarak
belirliyor. Oglu 2. Murad’in takimi ise Amasyalilardan
kurulu ve Amasya’nin da bamyasi Unli oldugu igin

o takimin adina da “Bamyacilar” deniyor. iki takimin
rekabeti, Yeniceri Ocagi lagvedilene kadar surlyor.
Destekciligi fanatiklige varan bir rekabet olmus iki
takim arasinda. Bircok yenigerinin yani sira, bazi
Osmanli ileri gelenlerinin mezar taslarinda bile
lahana ve bamya figurleri kullaniimis. 1850’lerde,
lahana takimini tutan Kavas Agasi Ahmet Bey,

buglin Cengelkdy Polis Karakolu 6ntinde, kurnasi
kaldinmin altinda kalmis ve uzeri yesille boyanip,
yazilan silinmis bir cesme hayrati yaptiriyor. Uzerinde
ise koskoca bir lahana figuru bulunuyor. Bir baska
hikaye de unll gezgin Evliya Celebi’ye ait. Kendisi bu
takimlardan birinde iken, sertlesen miicadele sonucu
4 disini kaybediyor ve diyor ki; “Lahanaya kuvvet,
bamyaya lezzet”. Tarihe mutfaktan baktiginizda
gidanin sosyokdiltirel etkisini gorebilirsiniz.
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