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/Tepyeni bir mevsime gecis
yaparken yolumuz uzun
: ama enerjimiz yiksek,
yeniliklere ve daha iyiye haziriz.
Uzun bir kis mevsimi bizi beklerken
hazirliklarimizi da simdiden yapmaya
basladik. Siz de kis icin daha erken
demeyin ve dosyamiza mutlaka
gdz atin. Her seyin hizla hazir gida
dtinyasinda bulunmasini bir kenara
birakin, bityikannemizden annemize
ve daha sonra bize emanet lezzetleri
kendi mutfaginizda, ellerinizle
yapmanin mutlulugunu yasayin.
Konserveler, tursular, kahvaltiya zel
soslar, receller iceride sizi bekliyor.

Ziraat mithendisi ve master
sef tinvanlarina sahip Deniz
Orhun, bu ay misafir sef olarak
konugumuz. Simdilerde arastirmaci
vazar ve ozel sef Kutsi Akallx ile
birlikte hazirladiklart “Yedikleriniz
Davranislariniz Olur!” kitabiyla
adindan sikca séz ettiren Orhun’dan
geleneksel tarifler aldik.

Ister kirmuzi, ister beyaz...
Misafirleriniz icin unutamayacaklari
lezzette ve dzende etli firin yemekleri
hazirlamak isterseniz dogru
yerdesiniz...

Aydan Ustkanat “Balik en giizel
evde piser” dedi ve kollar sivadi. |
Cipura fiime, sardalya kusu, deniz
fasulyesi yataginda citir balik, roka
pestolu marine ve asma yapraginda
mezgit tam da eylil igin...

[ster tazesi, ister kurusu olsun,

geldin

Takip et!

ZEY

miithis tadiyla her yastan kisinin
begenerek tiikettigi incir ile 6 farkls
tarifimiz var.

Gidada yeni trendleri Jale
Balci’'dan okurken, Zeynep Agaogullart
ile cikolata krizlerine saglikli ¢oziimler
bulabilirsiniz.

Ve cok 6zel bir kitabimiz var...
Gectigimiz aylarda ilkini yayinladigimiz
kitabimizin yogun ilgi gérmesi tzerine,
sosyal medyadaki arayislarimizi
genislettik. Mutfag: seven, yemek
pisirmeyi mecburiyet degil tutku
olarak goren, fotograf cekmeyi adeta
sanata dontstiiren, tarifleri takipgileri
tarafindan buyiik begeni alan sosyal
medya fenomenlerinden 30 kisiyi
daha bu kitapta bir araya getirdik.

Bu kaynakta kis tarifi de bulacaksiniz
pavlova da, patlican kebabi da...
Simdiden afiyet olsun.

Sevgiyle...
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Editor

] Sevdiklerim

MASTER SEFTEN TARIFLER
Beyaz Saray'da konuk sef olarak gorev
alan, Prens William ve Cambridge dusesi
Kate Middleton'in nikah sekerlerini
hazirlayan Deniz Orhun bu ay bizlerle... 5.6

HERKES ONU MERAK EDIYOR
Sosyal medyada tarifleri ve sunumlaryla 3
milyondan fazla kisi tarafindan takip edilen
Siikran Kaymak'in evine konuk olduk. Hem

sohbet ettik hem 6zel bir tarif aldik. .46

1INCIR 6 TARIF
[ Dondurma, kurabiye, marmelat, ekmek
kadayifi... Tazesiyle veya kurusuyla,
' hangisini isterseniz... Inciri tatlilaninizda
mutlaka kullanin. s.24
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Orhun. bu ay s

yliil ayt dontim ayidir, kisa
vitcudunuzu hazirlamaniz
icin doganin size verdigi
bir siiredir ashinda. Eylil
basinda kuvvetli rizgarlar
esmeye baslar, bunlardan “Bildircin,
Turna Gecimi Firtinast”'nu sayabiliriz.
Giiney'e go¢ eden kuslara arkasindan
destek olarak gelen riizgarlardir. Agustos-
Evliil “hasat” dénemi oldugundan
bu riizgarlarla zeytin, ceviz ve kestane
gibi triinlerin de hasatlari baslar.
Toplanmazsa zaten riizgar onlari yere
indirir. “Yedikleriniz Davranislariniz
Olur!” kitabimda bahsettigim “Kestane
Karast Firtinas1” adin1 boyle alir.
Bu dénemde baglayan sert riizgarlar
snemlidir. Kestane hasatindan geride
kalmis kestanelerin, agaglarin tepesinde
oldugu i¢in toplanamamast ve bu

3

stirede kararmasiyla adini alir. Bu
sert riizgarlar bu kararan kestanelerin

raflar: MEHMET ATES

rip

E dokilmesini saglar. Bu nedenle bu

. firunalara “Kestane karas” ad1 verilir.
= Bu dénem kestane yemek igin dogru bir
= donemdir. Doga bunu bize soyler. Eylil
< aymin sonuna dogru kestane karasinin
"7 riizgarin hissedeceksiniz. Icinizin

isinmast i¢in bir fincan kahve ya da cay
ile yiyebileceginiz, sevdiklerinize ikram
edebileceginiz “Balli Kestane Citir”
tathsint deneyin, hikayesiyle anlatin.
Tiirk mutfagi, Dogu ile Bati
mutfagi arasinda bir katalizor gorevi
goren triinleri yorumlayan ve lezzeti

Farifler ve Yapim: DE
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Ziraat Mithendisi ve n
fir sef olarak
vazar ve ozel sef Kutsi

Dayvranislarmz Oluar!” kita
sofralariz icin cok ozel tarifler

killtiirtine, geleneklerine gore isleyip
Dogu'dan geleni Batt mutfag igin bir
ticaret Griiniine ceviren bir mutfak.
Kizartmalarda kullanilan kaplama
malzemeleri yerine uzun raf émiirld,
saghkl tarhana Bati mutfagina bir
malzeme olma yolunda. Tarhananin Bat
mutfagina hazir corbanin atasi olmast
disindaki kullanimlarina bakugimizda
cografi isaretli olan Kahramanmarag
tarhanasi cips olarak, toz tarhana hem
corba hem de kizartmalarda kaplama
malzemesi olarak rahatlikla mutfakta
yerini buldu. Bunun en iyi 6rnegini
peynirle yapacaginiz “Tarhanali Peynir
Toplar1” tarifinde uygulayabilirsiniz.

VUCUDUNUZU KISA
HAZIRLAYIN

“Fistikli Tavuk” Uzakdogu’dan gelen
Tiirk mutfag damak zevkine uyarlanmig
bir tarif. Tarifin orijinali Sichuan
Bolgesi'ne bolgesine ait. Cok act, eksi
ve dil gidiklayan yemekleriyle Gnli olan
bu bolgenin en sevilen tarifleri arasinda
“Fistikl Tavuk” bulunmaktadir. Act
metabolizmayt hizlandirdigt i¢in
kisa girerken viicudumuza bir destek
olacaktir.

Turkiyenin Lezzet Haritast
calismasina bakildiginda, havucun en
cok pilava katildig1 bolge Karadeniz
oldugu Temmuz, 2019'da Anadolu
Universitesi Gastronomi Bolima Prof
Dr. Semra Giinay Aktas ve doktora

yiaster selten

geleneksel tatlar

ister sef tinvanlarma sahip olan Deniz
konugumuz. Simdilerde arastirmaci
\lulliile birlikte hazirladiklar “Yedikleriniz
bivla adindan soz ettiren Orhun’dan davet

aldik.
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tezi olarak Lezzet Haritasi'n1 sunan
arastirmact Onder Yayla tarafindan
bilimsel olarak istatistiki agidan ortaya .
cikarildi. Pilavda Kafkaslar'dan olan
etkilesimin izlerini gorebiliyoruz.
Florence Nightingale’in Kirim Savagi
sirasinda askerleri iyilestirmek igin
kullandigi yemek tarifinin pilav
oldugunu bilince havucun pilav iginde
yer almasi gayet dogal. “Bademli
Mirdiim Erikli” icerisinde havug olan §
pilav tam sonbaharlik. "

YENILENME VAKTI
Eski Mezopotamya'da bazt
kiiltarlerde yilin iki baslangici oldugu
disiinilir; itkbahar ve sonbahar.
Sonbahar Ekinoksu kutlamalar
bundandir. “Yenilenme vakei”,
“Arinma” olarak da soyleyebiliriz.
Cinkit hasatlar bitmistir, yeni
hazirhiklarin baslangicidir. Cocuklanm
icin ise okullarindaki yeni donemin
baslangicidir. Artik soguk yemeklerden .
uzak durma vaktidir ve midenize
cok dikkat edeceginiz bir donemdir.
Bu zamanda, cok fazla giyinmedﬂn
yiyeceklerle vitcut isinizt kprun'\amz
gerekir. Her zaman oldugu gibt bol s“;
tiiketmeyi ihmal etmeyin- 28—29)58’1“
Ankara Koku Tat Sempozyurmu v
kacirmayin. Hekimlerle asgilar t:’lb,'\t
arada oldugu arastirmalarin halk di
anlatildizn halka agik bir “mp,o?;;:%
Keyifli bir sonbahar gegirmeniz I f




DENiZ ORHUN KiMDIiR?
1974 dogumlu Deniz Orhun, Ankara Universitesi Ziraat
Muhendisligi, Ingiltere London College & Hacettepe Universitesi
ortak programi Isletme Yiksek Lisansi ve Amerika'da Kendall
Collage Gastronomi mezunu. 2008 yilinda Master Sef iinvani
alan Tirk kadin sef. Tetra Pak, Novartis ve Merck Sharp &
Dohme gibi blylik firmalarda calistiktan ve isveg, Dubai ve
Brezilya'ya cesitli goreviere gittikten sonra, Amerika’da bu igin
Harvard’i olan Kendall College’de pastacilik ve firincilik egitimi
aldi. Four Seasons Chicago’da Banquet Pastry Chef ve Union
League ile Swedish Bakery’de galisti. Chicago International
Cuisine Festival'de Turkiye'yi temsil etti ve birincilik 6duli
aldi. Birgok Hollywood yildizinin yani sira, Beyaz Saray ve T.C.
Cumhurbaskanlig'nda konuk sef olarak gérev almis, Turkiye’'deki
kutlamada Prens William ve Cambridge diisesi Kate Middleton’in
nikah sekerlerini hazirlamistir. 2018’de Birlesmis Milletler, UNESCO

\an ve CCA ortak toplantisinda tlkemizi Cin’de temsil etmistir.
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Balli kestaneli citir

3-5 KiSiLIK

1 su bardagi badem
3/4 su bardagi kestane
(Kdzlenmis, soyulmus)
4 yemek kasigi su

1 cay bardigi seker
1yemek kasigi limon
suyu

1 cay kasigi vanilya
1/2 su bardag: Antep
fistigi

1 adet yumurta sarisi
Baklava yufkasi

1/2 su bardag bal
75-100 g tereyadi

1 Bademleri, kestaneleri
ve Antep fistigini ayr ayri
mutfak robotundan orta
irilikte olacak sekilde
gegirin. Kestaneleri
kozleyin. Bademleri bir
tencerede kavurun ve
kenara alin. Seker ve
suyu koyun, karamelize
olmaya baslayinca

bademleri, kestaneleri
ekleyin. Limon ve
vanilyayi ilave edin.
Ocaktan alin, mutfak
robotundan gegirdiginiz
Antep fistigini ekleyin

ve karistirin. Karisimin
sogumasini bekleyin,
sonra yumurta sarisi
ekleyip iyice kanstirin.

2 Baklava yufkasini kesin,
tereyadi ile yaglayin, igini
malzemeniz ile doldurup
sarin. Tepsiye yerlestirin,
lizerine tereyagi suriin
ve 6nceden isitilmis 180
derecelik firina verin.

3 Tatl pigerken sosunu
hazirlayin. Bali sulandirin,
hafif Isitin sakin
kaynatmayin. 3-4 damla
limon ekleyin. Sogutun.
Cikan tathnin tzerine
dokin. Antep fistigi ile
sisleyerek servis edin.
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com.t

[ristikla tavuk

1-2 KiSILIK

, 1-2 adet tavuk g_c_)gusu
gylkligune gore)
. ‘585 ;Ivuc kabuksuz fistik

. 1adet sogan 4
. 2 adet kapya kirmizibiber

. 2 adet dolmalik biber

. 1-2 dal taze sogan

. Kok taze zencefil (1 cm, isaret
parmaginin birinci bogumunun
yaris biiytikligiinde) ]

. 3yemek kasigI misir msastgs:

. 3 yemek kasigl elma sirkesi

. 1cay kasigi seker
. 2 yemek kasigi aci biber salcasi

. 3 yemek kasigl soya sosu
. 4-5 dis sarimsak

« Pul biber

. Findik yagi

12 yemek kasidi sirke ve karabiber
koyarak tavuklari karistirin.

2 Yumurta sarisi ile nisastayi iyice
kanstirin ve bu karisimla tavuklari
terbiye edin.

3 Sac tavasinda biraz sivi yag ile
pisirmeye koyun. Cok pisirmeyin
bir tabaga tavuklari alin.

4 Sac tavasina yine biraz sivi yag
koyarak dogradiginiz sebzeleri
pisirin.

5 Once fistiklari sonra sirayla
zencefil, sogan, yesil ve kirmizi
biberleri pisirin.

6 Yar| pisirdiginiz tavuklan da
ekleyerek iyice soteleyin.

7 Bir kapta biber salcasl, 1 yemek
kasigi sirke, 1 cay kasigi seker,
Soya sosu, 2 yemek kasig findik
yagi, pul biber, ezilmis sarimsaklar
karistirin ve pisen tavuklara
ekleyin. Gerekirse yarim fincan su
ilave edebilirsiniz.

8 Son bir tasim tatlar karissin diye
kaynatin ve Uzerine ince kesilmis
taze sogan ile tabaklara servis
edin.
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Misafir sef

Anavatani olarak Dogu
Himalaya oldugu
soylenen limon,

ihman iklime sahip
lilkelerde rahatlkla
yetisebilmektedir.

Yulath bugdayh
corba
3-4 KiSiLiK

« 1yemek kasig findik yagi
Yarnim yemek kasigi tereyagi
3 dis sanmsak

1 adet kuru sogan

3 su bardagi su

1 su bardagi tavuk suyu

5 yemek kasigi yulaf kirmasi
1.5 yemek kasigi asurelik
bugday

1 su bardag siit

1su bardag yogurt

Pul biber

Biberiye, nane, kekik (istege
gore)

1 Bugday! haslayin ve bir kaseye
alin.

2 Ince kiyilmis sarimsak ve kuru
sogani, 1/4 su bardagi suda
seffaflagincaya kadar pisirin.

3 Yagi ekleyin ve bir kez daha
gevirin. Tavuk suyu ve suyu
ekleyin. Yulaflari ve haglanmis
bugdayi ilave edip pisirin.

4 Siit ile yogurdu terbiye ederek
ekleyip pigirin. Uzerini tereyagli
kirmizibiber, biberiye/nane/kekik
ile suisleyebilirsiniz.
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Misafir sef

larhanali peynir toplar

3-4 KisiLiK

200 g krem beyaz
peynir

1avug san gedar peynir
(Rendelenmis)

1/4 demet dereotu

* 2 dal taze sogan

+ 3 dis sanmsak

+ 3-5 damla limon suyu

* 2 yemek kasig yogurt
* 2 su bardag: toz galeta
* 2 su bardagi toz tarhana
* Findik yag:

* 2 adet yumurta

1 Peynirleri sulapdirmadan
kiyilmis dereotu, ince
kesilmis taze sogan,
eZilmis sarimsak ve yogurt

10 LEZZET - EYLUL 2019

ile kanstinin,
2 Limon ilave edin ve
yuvarlak top yapin,
zorlaniyorsaniz kasik
ya da dondurma kasig
kullanabilirsiniz.
3 Bir tabaga dizin ve
uzerini strec film ile
kapatip 1 saat dinlenmesi
icin dondurucuya kaldirin.
Kolay, elde tutulur
derecede dondugundan
emin olun.
4 Peynir toplarini énce
yumurtaya, sonra galetaya,
sonra tekrar yumurtaya
ve tarhanaya batirarak
bulayin. Yagda kizartin.

erikli pilay
3 KisiLik

+ 1su bardag piring
* 150 g kusbasi et (istege
gore hig konmaya da
bilir)
+ 1adet orta boy havug
(Rendelenmis)
» 1adet sodan
+ 12 yemek kasigh
tereyagi
+ 1/2 yemek kasigi s
yag
+ Tuz, karabiber
+ 1cay kasigi yenibahar
+ 1cay kasigi targin
+ 2 avug badem
+ 2 avug mirdiim erigi
» 1su bardag: et suyu
» 3/4 su bardagi su

1 Etleri birkag damla sirke
ile terbiye edin.

2 Celik tavada sogani

su ile kavurun. Terbiye

Bademli mirdium

ettiginiz etleri de e
(Etlerin celik tavaya
yapismasindan korkmayin,
etler pistikce tava
Siz kaldirmaya calisi
tavaya yapisir, bu ytiz
sabirli olun).

3 Daha sonra te
sivi yagi karigtinn
tenceresinde er
4 Bademleri ve
ekleyip kavurun
5 Pirinci atin ve
Tiim baharatlari ek
6 Suyunu ilave
tagim kaynayinca
kisin ve kapagmni
20 dakika sonra
hazir. Altini ka :
tencerenin ig
almak icin temi
demlenmeye DI



