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Vedat Milor 3

SUTLAC, KESKUL  : TURK KAHVESINE
SR ALLER!S . ADANMIS BiR HAYAT *~

Mis gibi sitkokusuve - Turkish Coffee Lady
kivamiyla mest eden, - adiyla da tanidigimiz

k?sg kase yediren . Gizem Salcigil’in
sutlu tathlarimiz... - ilham veren oykiisui.
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NASIL YAPILIYOR?
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lezzetli hayat | -

Limon dolgulu mereng tart ‘ 4

(2 kigtik)

NE LAZIY

Tart hasmury ior:
'NM'WUMM

» Tyumortas M0grun

= 1/4 Cay kasig) vandin = 20 g tor bades
» Thtan e i

Dolgursu i -

= 740 mi'lemon suyu (taze skimes
-wo'*-mymm
omllmcﬁb'ylm

» 6 tath hasig mon kabugu
onmtmm

Mereng/ion:
® 240 g yunurta dom 240 g 5o

NASL YAPARIM?

» Hamur On b kaba tereya@l ve pudra
sedprn boyup hanstinn. Swasiyla

tz. vaniin ve toz baders ekleyin. Unu da lave
eip hatifce cok fazia kanstrmamak bnemi)

hamanlayn
-lhmnmuhemsermmm
mmmmw
mismilnse b gece bekletin

-mmm%

530 SITIaak Ml&anﬂestm
fyrce bastrm. Cataia tabanna dedikler aon.
Urerwni yaph kapntia kaplayn. Ustine

aprik yapmast icin bir kase bakllyat dokun
10-15 dakika. 180 derece fnda pisirin

» Dolgusy Ion seker, nisasta, luz ve suyu
b tencesede kanstirarak 3-5 dakika pisin
Ocaktan ain

» Yurmurta sankarme Orpen. Sostan azar az
ave edp siann esitieyin ve tencereye gerl
bosaitip ocagin altin yakin. Limon suyu ve
imon kabugu rendesini de exleyip 1-2 kez
kanstinn, ocaktan alin. Karisima tereyagini
ekleyip eritin Ardindan tart tabanina dbkin
» Mereng icn yumuna akdanm onta yumusak
serthge gelene kadar crpin Sekerl ekleyerek
kanstirm. Kasi yardimiyla krmoniu dolgunun
(iperne yerlestirin

u (st hatdf kahwerengllesene kadar

200 derece firmda 5-8 dakika pisinin
Dndendinn, Sogumasi 1on buzdolabina akn

Turk kahveli limonata

".f

(5 kist)

® 3/4 subardags seker m 5 limonun Suyu
» 1litre su = 1 Ancan sekerk Turk kahves!

NASIL YAPARIM?

 Bir kapta imon kabuklarryla seker! ovun,
mon suyunu ekleyin Kansima 1 ke su ve

1 fincan Turk kahvesin/ katin

» 2 5aal buzdolabunda dinlendyip servis edin

-

utfak dedigimiz laboratuvar-
S A0 deopietict] clmak T

yorsaniz gidalarn tadi kadar
kimyasina da hikim olmalisimz. Cinkd
hazirlama ve pisirme sirasinda dogru
kurguladifzmiz kimyasal reaksiyonlann
tabaga yansimasi lezzetli bir yemek ola-
cakur. Buginlerde benim mutfagimda
cksimurak tatlar 6n planda... En cok
kullandigim Griinlerden biri de haliyle
limon. Bu parlak san meyve, glcl asi-
dik aromasiyla tathilarda ve sckerleme-
lerde muhtesem sonuglar elde ctmemi
saghyor. Kokusu serinlik ve tazelik his-
si veriyor. Zest dedifimiz kabugunun
rendesini ve jllyen kesim ince uzun
kabuk scritlerini de soslarda sikhikla
kullanryorum.

Limondaki cksilik  haznradiginiz
taban asitlik derecesini  dengeler.
Tatlandinc: gibi kullanmak isterseniz
surubunu hazirlayabilir veya alkolde
bekletebilirsiniz. Bir limonun kabugu-
nu sckerle ovmaksa aromatik yagmi
agiga qkanr. Eger eti limonla terbiye
ediyorsaniz, etin protein yapisina limo-
nun asidi etki ettiginden daha yumusak
olmasim saglarsiniz,

Corbaya, zeytinyaglya, salataya...

Mersin, Adana, Mugla, Antalya ve
Hatay en ¢ok limon GOreten illerimiz.
Mersin'in - Erdemli  il¢esinin Lamas
limonuysa cografi isarctli leziz cesi-
dimiz... Turkiye, dunyadaki tretimde
aluna sirada. 1k G¢ siradaki Glkelerin
yani Mcksika, Hindistan ve Cin'in mut-
faklarimn tat dengeleriyle Gnlt olmas:
tesadf mo sizce? Asit dengesini limon-
la yakalamis olabilirler mi? Peki, qnlar
limonu nasil kullansyorlar?

Bunu arastrdigimda  Tirkiye'deki
kullanima benzer uygulamalan oldu-
gunu gordim ama birkag farkhibk da
tespit ettim. Bunlann basinda sos ya-
pumi geliyor. Salata soslan bizimkilere
benziyor ama limonu bizden daha ¢ok
kullamyorlar, Et ve deniz Grinlerinin

kisnk. zencefil gibi malzemelerle yan
yana geliyor, Cin'de kekremsi soslarda
zencefil, sarimsak, soya sosuyla birlikte
sahane sonug veriyor,

Limon, baz gidalann icindeki vita-
min ve minerallerden daluqo; fayda-
lanmamizi da sapliyor. Ornegin, sicak
bir 1sirganotlu salatada, isirganin kan
sckeri dengeleyici Ozelli-
ginden yararlanmamiz igin
limon gerekiyor. Dogru
pisirme ve isleme teknigi
gidalann yararhliging kay-
betmeden  viicudumuza
almamizi  kolaylastinyor.
Ben  sirganotly  salata
igin Once yagda bademle-
ri kavuruyorum, sonra da
eldivenle, gizelee ayikla-
digum sirganlan. Ince ince

terbiye ederseniz

daha yumusak

saglarsinz.
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tuz-karabiber ve zey-

tinyagiyla fyice kanstiriyo-

rum. Bademler hari¢ tim malze-

meyi bir kapta kanstinyorum, cn uste

bademleri serpiyorum. Parmesan pey-
- niri de ¢ok yakigtyor.

Turk mutfaginda neredeyse her gor-

baya, zeytinyaghya, salataya, yemege
limon ckleniyor, sofra-
mizdan cksik olmuyor.
Ben de sizlerle limonu
corbada, tavuk ya da
kuzu incikte kullana-
bileceginiz tariflerimi
paylnsmak istedim. Ay-
rica mini cupcake tari-
fimin limon krcmasini
tathlanmzda mutlaka
deneyin isterim, Chee-
secake ve tartlann sosu

Eti limonla

bu asidik
etkiyle cok

olmasini

kestigim beyaz lahanalan tuzla yogu-
ruyorum. Tum malzemeyi bir kiseye
alip bir tath kagigi da hardal ekliyorum,
Sonra bolca limonu (¢ok eksi sevmez-
seniz yanm limon yeterli) sanmsak,

olarak da Kullaniabilir. Buzdolabinda
u¢ gn rahatlikla saklayabilirsiniz.

Siz de ‘mutfagimzdaki oyun degisti-

nici’ olmak istiyorsaniz ise limonla bas-
layin derim,

n
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Limon marineli tavuk

(1-2 kisilik)
NE LAZIM?

. m1-2adet tavuk gogsu

® 3 yemek kasigs mon suyu
& 1yumurta sans|
m 3 yemek kasi) misir nisastas

- m 15 avuc kabuksuz yerfistig:

# 1508an (kup dogranmes)

2 kapya biber (kup dogranmus)

w2 yesi dolmabk biber (kup dopranmis)

m 15antim taze kok zencefll (ince dogranmis)
m 4-5 dis sarmsak (eziimis)

13y kasig seker

m 2 yemek kasig) ac biber salcasi

3 yemek kasiR S0ya 505U

m Pulbiber w Findik yag)
m 1-2 dal taze sogan (ince dogranmes)

NASIL YAPARIM?

® Limon suyu ve karabiber| karstip tavuklan
bu soska ovun, bir stre bekletin. Sonra kUcuk
kucuk diimleyin

® Yumurta sansi ve nisastay) kanstnn tavukian
bu karsima tyice bulayin

u Findik yapini tavada sitp tavuklan 2-3 dakika
pisirin. Cok pismeden tavadan aun

u Tavaya biraz daha findik yap) ekleyin. Isnnca
sopan, IS, 2encefil ve biberler| lave edip
soteleyin. Yaom pissdiginiz tavukian da kave
edin ve lyice psirin

u Bir kapta biber sal(ast seker, 50ya Sosu,

2 yemek kasi@) fndik yagy, pul biber ve ezimis
sanmsaklan karstnp tavuklara ekleyn
Gerekirse yanm fincan su da fave gdeblirsniz
u Bir tasim kaynatin ve taze sopania sisieyeren

Servis yapan

Limonlu inclk yahni

(3 kistiik)

NE LAZIM?
= 3 adet inclk m 3 limon
m 4-5 daltaze keklk

m 1sogan (yemekiik dogranms)

® 5- 6 dis sanmsak (ince kiydms)

m 4 subardagi et suyu

® Tavuc kuru uzum

» 1yemek kasig) doimabk fistik

» 12 yaprak beyazlahana (ince krydrmis)
u | yemek kasigl tereya

» 1defne yaprag) = Tuz, karabiber

NASIL YAPARIM?

® Incklet| 2 imonun suyuyla Dirlikte
lyice ovduktan sonra buzdolabinda yanm
saat dinlendirin. Daha sonra paslanmaz
celk veya dokum tencerede muhurieyn
m Eti tabaga aln. Ay tencerenin

ICIne Cok a2 miktarda suyla birlikte
sogan ve sanmsagl ekleyin. Renkler
selfallasincaya kadar pisirin. Ardndan
kuru tzum ve lahanalan ekieyin
Tereyaguu da llave edip kavurun

= Dolmalik histiklan ekleyin ve hafif

renk aldinn. Baharat cesitierini, et
SUyuny, yanm Emonun Suyunu ve
defne yapragim kattiktan sonia etleri
yerlestirin Yuksek ateste bir tasim
kaynattiktan sonm Kisik ateste pismeye
DIrgsan

u Etler pstipinde defne yapragins
tencereden Cikann ve elinzde kalan
yanm limonun suyunu Lzerne
gezdirerek servis edin

(3 kisilik)

NE LAZIM?

u 1.5 kmon = 1havug (rendelenms

® 172 sogan (ince dogranmes)

# | dis sanmsak (Ince dogranimis

2 yemek kasp) hndk yag

= 4 subardagisu m 2 yemek kasigr yulal unu
u Tuz, karabiber

NASIL YAPARIM?
m Sogan, sarmsak ve havucu hndik yagryla
kavurun. Kaviulunca suyu ekleyin

lezzetli hayat -

(20-30 adet icin)
NE LAZIM?
# 90 mi kmon suyu = 450 pr yumunta
# 1lmonun kabugu (rendelenmis)
m 640 pr seker » 230 gr krema w 500 gr un
u 180 gr tereyag) (0da sicaklipnda)
w9 gr kabartma tozu = 5 gr 2

NASIL YAPARIM?

® Yumnurta, seker ve tuzu bir kapta lyice Qrpon
Linon suyu ve imon kabugu rendesin ekleyin

& Un ve kabartma tozuniy bir kapta kanstrdktan
sonra kmonlu harca dave edin ve tylce birbring
kanstinn. Tereyagine da ekleyip irparak yedrin
» Mutfin kabplanna koyup 180 dereceye sitimes
firinda pisirin. Soguyunca tzerine kmon kremasi
(tarif asaguda) gezdicin. Krem santiyle sUsleyin

= 120 mllemon suyu

» 195 g1 toz seker

» 1tath kasip) mon kabupu rendes
® 2 yumurta

w 180 gr tereyap) (oda sicakhginda)

NASIL YAPARIM?

m Sekenn yanst limon suyu ve kmon kabupl
rendesini bir tavaya ahin. Kanstirarak kaynatima
noktasing getinn

m Kalan sowerie Dirkite yumurtalar lyse Qrpir
Limoniy SoStan azar azar iKine dave ederen
silarmin estienmesint saglaym. Sonra hepsn
:ew-n-,--u JUN Ve kanstirarak Kivam alana
kadar yaklasik 1dakika pisirin

B Karsimi 0Caktan aun, tencerey! buziu Su ool
hir kabm UZerne oturtun, Karnstrarak 50
saplayin Bu isiem yumurtalann daha fazla
pismesing engelleyecextn

® Jer@yagini parca parca ve mser yarmimiyla
erleyip kanstnn. Kremane hazr

2 UM

u LIMONUN K3DURLING renoeseyn v
SUYUNU Stkan. isind de kansim

8 YUl ununy ekieyip B2 w
tatiandr i lyiCe kanstnp bir [asam
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