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Unlii seflerden lezzet 6nerileri

Ramazan sofranizi senlendirecek tarifler bu kez unlu
kadin seflerimizden. Lezzet dunyasimin cok sevilen 6 sefi;

Aydan Ustkanat, Deniz Orhun, Elif Edes, Jale Baler, Melda

Farimaz ve Sahrap Soysal’dan 6 tarifle sizleri bas basa

birakiyoruz.

. SAHRAP SOYSAL

' Tiirk yemek uzmani

L% ae ve yazar
, J @sahrapsoysal

Ispanakli limonlu

sulu kofte
4 KiSiLiK

KOFTE ICIN

« 250 g az yagli dana
kiyma (Dana dos etinden
cektirilmis)

» 2 yemek kasigi piring

« 1adet kiiclik kuru sogan
(Rendelenmis ve suyu
sikilmig)

« 5-6 dal maydanoz (ince
kiyilmis)

« 5-6 dal dereotu (Varsa ve
ince kiyllmis)

« 1/2 cay kasig tuz,
karabiber, kimyon

« 7 su bardagi sicak su

« 2 yemek kasigi tepeleme
un

AYRICA

« 1/2 demet ispanak (Cok
ince kiyllmis)

« 5-6 yaprak kuzu kulagi
(Varsa ve ¢ok ince
kiyilmis)

LIMONLU SOS iCIN

« 1adet biiyiik boy limonun
suyu

« 1adet yumurta sarisi

+ 4 yemek kasigi zeytinyagdi

1 Pirinci bol suyla yikayip
stizdn.

2 Kiyma, piring, karabiber,
tuz, kimyon, sogan ve
maydanozu derin bir kaba
koyup macun kivamina
gelinceye kadar, enaz 5

dakika sikica yogurduktan
sonra bir kenarda bekletin.
3 Bir tepsiye 2 yemek
kasIgi un serpin. Avuclariniz
arasinda yuvarlayarak
hazirladiginiz misket ya

da visne buyuklugindeki
kofteleri tepsiye koyup
unlayin.

4 Diger taraftan 7 su
bardagi suyu kaynatin.
Kaynamaya baslayinca
kofteleri ilave edin. Arada
sirada karistirarak tekrar
kaynamasini bekleyin.

5 Limonlu sosu hazirlamak
icin; yumurta sarisi,
zeytinyadi ve limon suyunu
bir kaseye aktarip tel girpici
yardimiyla ¢irpin. Kaynayan
yemegin suyundan bir
kepce kadar alip sosa
ekleyin ve sosu Ilik hale
getirin.

6 Bir taraftan yemegi
karistirirken bir taraftan da
limonlu sosu tencereye
aktarin. Yaklasik 10-12
dakika sonra kofteler
pismis olacaktir. Kofteler
pisince I1spanagdi ve varsa
kuzu kulagini da ilave edin.
Karistirmaya devam ederek
5 daha dakika kaynattiktan
sonra ocaktan alin.

7 Uzerini bol kuru nane ve
maydanozla sisleyerek
servis edin.

AYDAN USTKANAT

Yemek yazari, stilisti,
fotografcisi

@aydanustkanat
[ aydanca@aydanustkanat.com

Kumkuath kalburabast

10-12 ADET

+ 2 su bardagi zeytinyagi
« 1su bardagi sut

+ 1/2 cay bardagi irmik

« 3 subardagi un

« Ceviz (iri parcalanmis)

SERBETI ICIN

+ 4 su bardagi seker (Agave

surubu veya bal)
« 3,5 su bardagi su
« 1/2 adet limon suyu

AYRICA
« 200 g kumkuat
» Vanilya 6zii

1 Seker ve suyu bir tencerede

10-15 dakika kaynatin ve

sonra yassilastirin. icine

ceviz parcaciklari yerlestirin
ve iki ucunu birlestirin.
Mutfak rendesinde bastirip
Uizerinin kalbur goriintlisiinde
olmasini sagladiktan sonra
firn tepsisine yerlestirin

ve onceden isitiimis 180
derecedeki firnda iyice
kizartarak (serbeti dokiince
rengi acilacaktir) pisirin.
Firnndan alip, sicakken
bekletmeden soguk serbeti
Uizerine dokdn.

3 Kumkuatlar dilimleyip
tencereye alin, suyunu salmasi
icin kapagini kapatip kisik
ateste 3-4 dakika pisirin.

ocaktan almadan limon suyunu  Kapagi acip karistirarak

ekleyip sogumaya birakin.
2 Irmik ve unu karistirin.

Ayri bir kapta karnstirdiginiz
zeytinyadi ve siitl karisima

ekleyerek yumusakga bir

hamur elde edin. Hamurdan
ceviz blytikligiinde parcalar

koparin ve yuvarladiktan

yumusatin ve suyunu
tamamen cektirdikten sonra
vanilyayi ilave ederek karistirin.
Sogumaya birakin.

4 Son olarak soguk
kumkuattan tatllarn Gzerine
tepeleme koyarak stisleyin.
Soguk servis edin.

W MELDA FARIMAZ

.

Ozel sef, iiriin gelistirme ve
yemek danismani

Kereviz corbasi

4-6 KiSiLiK

+ 2 adet kok kereviz
(Soyulmus, kiip
dogranmis ve limonlu
suda bekletilmis)

« 1adet patates
(Soyulmus ve kiip
dogranmis)

» 1adet sogan (Soyulmus
ve kiip dogranmis)

« 2 dis sarimsak (ince
dogranmis)

« 1licme suyu

« 1cay kasigi deniz tuzu
(Silme)

+ 1/2 cay kasig karabiber
(Silme)

+ 1yemek kasigi
zeytinyagi

FESLEGEN YAGI iCIN

« 15 yaprak taze feslegen

« 1cay bardagi zeytinyagi

+ 1/2 cay kasigi silme
deniz tuzu

1 Tencereye zeytinyagi
ekleyip dogradiginiz
sebzeleri ilave ederek
renk almadan kavurun
ve tuz, karabiber ile
tatlandirin. Suyu ekleyerek
kaynamaya birakin ve 20
dakika pistikten sonra
blender'dan gegirin.

2 Baska bir kiiglik
tencerede kaynayan
suda feslegeni 2 dakika
haslayin ve siire sonunda
feslegeni buzlu suya
alarak bekletin. Daha
sonra feslegen ile
zeytinyadini blender'da
cekin ve tekrar buzlu suda
bekletin.

3 Kereviz ¢orbasini
servis kaselerine alin ve
feslegenli sosu Uzerinde
gezdirdikten sonra sicak
servis edin.
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ELIF EDES

Sef, proje danismani,
yazar, Okan
Universitesi 6gretim
gorevlisi

@s.elifedes

Citir yuftka & citir pastirmal nohut

4 KiSiLiK

« 1/2 kg nohut (Veya 1/2
kg konserve nohut)

« 2 adet giinliik yufka

« 200 g pastirma

+ 3 adet domates
(Kabugu soyulmus ve
kiiciik dogranmis)

« 1yemek kasigi salca

+ 2 adet yesil sivri biber
(ince dilimlenmis)

« 1adet kiiciik sogan
(Kticlik dogranmis)

« 1tutam tuz

« 1tutam karabiber

« 5-6yemekkasigi
yogurt (Arzuya bagli
olarak 2 dis sarimsak
ilave edebilirsiniz)

« 3 yemek kasigi tereyagdi

« 1cay kasigi pul biber

1 Nohutu 3 — 4 saat
suda beklettikten sonra
stizerek tuzlu, kaynar
suda yumusayana kadar
haglayin.

2 Yufkalari kare pargalar
olacak sekilde kesin ve

onceden isitiimis 180
derecedeki firnda 10
dakika kadar kizartin.
(Arzu ederseniz kizgin
yagda da kizartabilirsiniz.)
3 Tereyagini tencerede
eritin ve sogani ilave
ederek 5 dakika kavurun.
Daha sonra domates, sivri
biber, salca, nohut, tuz

ve karabiberi ekleyerek
orta ateste kapagi kapali
olarak 15 dakika sureyle
pisirin.

4 Pastirmay! istediginiz
bilyuklikte dograyin ve bir
tavaya alarak sotelemek
suretiyle ¢rtir hale getirin.
5 Kiiglik bir tavada
tereyagi ve pul biberi
birlikte kizdinn.

6 Kizarmis yufka
parcalarini servis tabagina
alarak nohutu yayin.
Uzerine yodurdu koyun
ve kizgin yagr gezdirin.
Son olarak ¢itir pastirmayi
ilave ederek servis edin.

JALE BALCI
Sef ve yemek kitabi

yazari

@jaleblc
[ jale@lokantafarina.com

Firik bulguru ile kuzu kaburga

4-6 KiSILIK

« 1,5 kg kuzu kaburga

« 3 yemek kasigi yogurt

+ 4 yemek kasigi
zeytinyagi

+ 1adet sogan
(Rendelenmis)

« 4 dis sarimsak (Ezilmis)

« 1yemek kasigi biber
salcasi

o Tuz

» Karabiber

« Kirmizi toz biber

PILAV ICIN
« 300 ¢ firik bulguru
(Haslanmis)

« 100 g mas fasulyesi
(Haslanmis)

« 1/2 demet dereotu
(Dogranmis)

« 1/2 demet maydanoz
(Dogranmis)

« 30 g tereyagi

» 20 g kustiziimii

o Tuz

« Karabiber

1 Yogurt ve zeytinyagini bir
kasede ¢irpin.

2 Sogan, sarimsak, salca,
tuz ve baharatlari ilave
edip tim malzeme iyice

Ozlesinceye kadar karistirin.
3 Kuzu kaburga etinizin
lizerine bicakla kesikler
atin ve sosu bir firca
yardimiyla Gizerine surun.
4 Soslu eti yagli kagitla
sarin, agllmamasi icin

bir iple baglayarak
buzdolabinda iki saat
dinlendirin.

5 Dinlenen eti bir finn
tepsisine alin ve dnceden
isitilmis 200 derecedeki
finnda 15 dakika pisirin.

6 Daha sonra firnin
derecesini 150 dereceye

dusurin ve etiniz iyice
yumusayincaya kadar
yaklasik bir saat daha
pigirin.

7 Pilav icin haglanmig
bulgur ve fasulyeyi
harmanlayin ve tereyagini
ekleyip karistirin. Dereotu
ve maydanozu tahil
karisimina ekleyin. Son
olarak kusuziimu ve
baharatlar ekleyin.

8 Servis tabaklarina 6nce
pilavi daha sonra kuzu
kaburgayi alin ve sicak
servis edin.

2 KiSiLiK

« 4 su bardag yulaf unu

« 1cay kasigi tuz

« 2 yemek kasigi findik
yagi

« 1,75 su bardagi (2 su
bardagina yakin) su

» 1adet orta boy sogan

« 1adet kapya biber

« 2 adet yesil biber

« 1adet kabak

« 3yemek kasigi ev
yapimi krem peynir
(Veya labne ya da krem
beyaz peynir)

« 1adet kiiclik boy
domates (Yuvarlak
dilimlenmis)

« 2dis sarimsak

« 1avug rendelenmis
kasar peynir

« Kuru nane

« Kekik

« Feslegen

o Tuz

« Karabiber

1 Elinizde yulaf kirmasi
varsa mutfak robotunda
un haline getirin ve tuz, su,
findik yagdi ile kanstirarak
akiskan, surtlebilir bir
karisim elde edin. Karisimi
ince bir sekilde pisirme

DENiZ ORHUN
Ziraat miihendisi /
master sef

@denizorhunklemantin
B klemantin@klemantin.com

Yulafh pide (Unsuz)

kagidi serili firn tepsisine
yayin ve dnceden isitilmis
180 derecedeki firinda
pidenin taban kismi hafif
sertlesinceye kadar pisirin.
O piserken i¢ kismini
hazirlayabilirsiniz.

2 Soganlari dogradiktan
sonra az tuz ve 1 cay kasigi
sekerle karamelize olana
kadar kisik ateste tavada
soteleyin.

3 Kabaklari isaret
parmagdinizin birinci
bogumu bulylkluglinde
(2cm.) olmak lizere ve diger
sebzeleri de arzu ettiginiz
sekilde kesin ve soteleyin.
4 Pide tabani pistikten
sonra krem peyniri
istediginiz gibi kuru nane,
feslegen ve kekikle
tatlandirin ve yulafli tabanin
Uzerine surdn. TUm
sotelediginiz sebzeleri
pismis yulafli tabanin
Uizerine yerlestirin. En Uste
domates ve kasar peyniri
rendesini ekleyin. Tim
tatlar karisip, kasar peyniri
eriyene kadar 6nceden
isitiimis 180 derecedeki
firnda pisirin.




