Yazar

Tarifler ve Yapim: DENIiZ ORHUN

DENiZ ORHUN
ZIRAAT MUHENDISI /
MASTER SEF

@denizorhunklemantin
P klemantin@klemantin.com

“Ezel bahar gelmeyince
Kirmizi giil bitmez imis
Kirmizi giil bitmeyince
Garip bulbul 6tmez imis”.

Doganin uyandigi baharda
eksimtrak tatlar 6n plandadir. Eksi
tat, salya arttirdig1 icin susuzlugu
gidermede etkendir. Ramazan ayinda

bu bilginin size cok yardimer olacagini

tmit ediyorum. Is1 farkliliklart
olan bu zamanlarda viicudunuzu
mevsim gecislerine hazirlayin.
Ozellikle Ramazan ayinda iceceginiz
su miktarina dikkat edin. Suyunuzu
salatalik, limon veya nane, feslegen
gibi otlarla tatlandirabilirsiniz.
Saglikl bir kisi icin gtinliik
su icme miktarini hesaplarken;
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Baharda

Ramazan

ve Su

Suyun onemine dikkat ¢eken Sevgili Deniz Orhun’un
Ramazan’a iliskin tarifleri de ¢ok lezzetl.

©)
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kilonuzu x 0.03 ile carparak giinlitk
icmeniz gereken su miktarini
bulabilirsiniz. Ornegin; 52 kilosunuz
ve bu durumda 52 x 0.03 =1,56 1 su
icmeniz uygun oluyor. Doktorunuza
ve beslenme uzmaniniza bu konuyu
mutlaka danisin. Bircok yanlis
beslenmeden kaynaklanan agirlikl
kronik hastaliklarin basinda az su
tiiketiminin geldigini unutmayin
lutfen!

Bu baharda prosiyonlariniza
ve su titketiminize dikkat etmenizi
dilerken porsiyonlari kiictiltmenin
bir diger yolunun da sevdiginiz
tatlarin servis sekillerini kiictiltmek
oldugunu belirtmek isterim. Iste size
Ramazan’da sunabileceginiz giizel
tatlar.

Un helvalh hurma tatlisi

7 KiSiLiK (MiNiK iKRAMLIK SERVISLER)

UN HELVASI ICIN

« 125 g tereyagi

« 1su bardagiun

« 1su bardagi seker

« 1su bardag siit

« 1adet karanfil

« 1/2 kabuk targin

« 200 g Medine ya da
Kudiis hurmasi (iri)

- 1yemek kasigi tereyagi
« 200 g (1 paket) krema
« 1-2 damla limon suyu

1 Bir tencereye siit, karanfil,
kabuk tarcin ve sekerin
yarisini alarak kaynatin.

2 Bir tavada tereyagi ile unu
kavurun, kalan sekeri de
Uzerine ekleyin.Unlu karisim
kahverengilesince, kaynayan
sutl suzerek ve iyice

KARAMEL SOS ICiN
» 1/2 su bardagi seker

karistirarak Uzerine ekleyin.
3 Karamel sos igin bir
tavaya sekeri yavas yavas
koyarak erimesini, hatta
renk almasini saglayin ancak
sekerlenmesine engel olmak
icin kesinlikle karistirmayin.
Tereyagini kiicuik parcalar
halinde dagitarak ekleyin ve
bir iki damla limon suyunu
yine karistirmadan ilave
edin. Tereyagi eriyince

yavasca kremayi ekleyin ve
karistirin.

4 Hurmalarin ¢ekirdeklerini
cikarin.

5 Hazirladiginiz helvayi
sikma torbasina alin ve
hurmalarin icerisine sikarak
hurmalar doldurun.

6 Son olarak oda sicakligina
gelmis olan karamel sosunu
helvall hurmalarin tizerine
sikarak servis edin.
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Tahinli ve tavuklu kuru fasulye

4 KiSiLiK

« 1,5 su bardagi kuru fasulye
(Bir gece suda bekledikten
sonra haslanmis)

- 150 g tavuk gogiis eti
(Kusbasi dogranmis)

« 4 yemek kasigi tahin

» 1adet sogan (Kiiciik
dogranmis)

« 4 dis sarimsak

« 2 yemek kasigi zeytinyagi

« 1/2 yemek kasigi un

« 2 adet domates (Mutfak
robotundan gecirilmis)

- 1tath kasigi salca

» 1/2 cay kasigi kimyon

« 1/2 cay kasigi zerdecal

« 2-3 dilim pastirma

. Tuz

« Karabiber

« Kirmizi biber (istege bagl)

1 Bir kap icinde tavuk etini
sarimsak, karabiber, zerdecal, un
ve tahinle iyice karistirin. Marine
olmasi i¢in buzdolabinda 20
dakika bekletin.

2 Paslanmaz celik tencerenin
altini agin 1- 2 saniye tabaninin
Isinmasini bekleyin. Yag ya

da su koymadan sogani atin

ve “ciz” sesini duyun. ilk 1- 2
saniye karistirmayin. Altini kisin
ve karistirin. ik etapta sogan
kizgin tencere tabanindan
dolayi suyunu verecek, siz

zerdecalin kur
fasulyeye cok

yakistigini biliyor 4
musunuz?

altini kistiginiz zamanda kendi
buharinda sanki firnnlanmis
sogan gibi celik tencerenin
tabanina yapismadan seffaflasip
pisecektir. Sogan karamelize
olmaya baslayana kadar pisirin.
Soganin yanmasina izin
vermeden zeytinyagini ekleyin.
Zeytinyagin yanma derecesi
disuk oldugu icin yagr yakmayin
ve kizdirmayin. Daha sonra
marine olmus tavuk etini ekleyin.
ilk 1- 2 saniye karistirmayarak
etin tencere dibine yapisip
daglanmasini saglayin. Sonra
yavasca karistirmaya baslayin.
Yanmasina izin vermeden
domates, salca ve kimyonu
ekleyerek kisik ateste pisirin.
Haslanmis kuru fasulyeyi

ilave edin ve yemegin suyunu
ekledikten sonra tencerenin
tabanini tahta ya da silikon

bir kasikla iyice karistirarak
tencerenin dibine yapisan

tim lezzetleri yemegin igine
aldiginizdan emin olun. Bir tasim
kaynattiktan sonra altini kisin ve
21 dakika kisik ateste pisirin.

3 Son olarak sicakken pastirmayi
ekleyin ve tencerenin kapagdini
kapatin. Tencerenin sicakligi

ile pastirmalar da aromasini
verecektir.

4 Sicak servis edin.

hem citirhk
kazandiracak

hem de parlaklik
" verecektir.

Susamli minik
kandil stmidi

10 ADET

« 2,5 su bardagi un

« 1cay kasigi tuz

- 1yemek kasigi seker

+ 1tath kasigi mahlep

« 1adet yumurta sarisi

« 5 g maya (1 kesme
seker buylikltiiglinde)

« 150 g tereyagi

UZERI ICIN
« Unlusu
« Susam

1 Un, tuz ve sekeri bir
kaseye alin.

2 MayayI parcalayin

ve mahlep, tereyagi ve
yumurta sarisini ilave
ederek hizlica yogurun.
Orta kalinlikta acarak

simitleri kurabiye
kahplari ile sekillendirin.
Kalan hamuru da fazla
yogurmayin, bu hamuru
buzdolabinda islem
suresince tutabilirsiniz.

3 Hamurlari elle simit
yapamiyorsaniz, yuvarlak
kurabiye kalibiyla kesin
ve bir kiiclk boy kalipla
da ortasini delin.

4 Un ve suyu karistirarak
unlu bir su hazirlayin.

5 Simitleri hazirladiginiz
unlu suya, sonra da
susama batirin ve
tepsiye dizerek dnceden
1sitilmis 180 derecedeki
firnda renk alana kadar

pisirin.

¢ Unlu su simitlere .




