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" Jadn Hodas:....

Deniz Orhun

Sef

“Sacin modasi, kiyafetin
modasi, ayakkabinin modasi
oldugu gibi tadlarin da modasi
var” der ve devam ederiz.

“Tutucu bir toplum icin yeni
lezzetlerin tadilmasi ¢cok zor.
Ancak tadi degistirmeden
sekille bu zorlugu biraz asagiya
cekebiliyoruz.”

“Tad her yerde” diyebilirim.

“Peki tadi nasll bilecegiz?” diye sorul-
dugunda;

“Tadi koklarsin, tadi duyarsin, tadi go-
rirstn, tadi tadarsin ve tada dokunur-
sun, boylece tadi tanirsin.”

Aslinda “Tat her yerde" . “Agkin yolun-
da, kétllikte, sohrette, hayatin anla-
minda, hatta ihanet oyunlarinda, tat
dayaniimazdr.”
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“Mesela bir koku diistin, koku alma
partikullerin sayesinde gecmise gotl-
riir ve 6zledigin bir ani yakalatir sana,
bu partiktiller sayesinde kokuyla can-
landinrsin ani zihninde ve 0 zaman
sevmeye baslarsin yedigini.”

“Aslinda tat sizin asaniz gibi birgey” ..

Rivayete gére; “Bir giin cehennemin
kapis! galar, kapiy seytan agar ve kar-
sisinda dyle glize! bir kadin vardir ki
gbzlerini alamaz ve egilerek ‘hosgeldin
{istadim’ der.” iste asanin sahibinin siz
oldugunuzun diger bir hikayesi ...

Dedigimiz gibi tatlann da modasi var,
bu yil ise lezzetin sanatinda ve porsi-
yonlarda, saglikta , hijyenik Uretimde
moda...

2016 yili bakliyat yili ve 2016 trendine
baktigimizda *Yediklerimiz davranisla-
rmiz olur" olgusu devam ediyor. Ttim
diinyada flzyon mutfak 6n planda. Bu
yil Turkiye'de Osmanli-Ttrk mutfaginin
geleneksel tatlar sunumda sekil degis-
tirmis halde karsimizda olacak. Hatta
Gig kofteyi finger food sekiine girmis
tek atimlik farkli sunumda, lahmacu-
nu farkll sunumlarda 5 yildizli otellerin
dugtinlerinde bile gorebiliriz.. Pastalar
ve unlu mamdiller icinde; stislemeler

Osmanli-Tirk, geleneksel motiflerinden
aliyor olacak,

Evdeki mutfak aliskanliklan biraz degi-
secek. Guntimuzdeki 6lim oranlarina
baktiginizda trafik kazalarndan da
6nee aslinda en gok, katk maddeleriy-

le yaptigimiz diizensiz beslenmenin yol
actig hastaliklar ortaya cikiyor. Obe-
ziteden Colyak'a, hipertansiyondan
otizme beslenme hayatimizi etkileyen
bir faktor oldugu, daha ¢ok anlagila-
cak. Evde katki maddesi kullanmadan
'yapilan Uretimin, sosyallesme olarak
da “paylasmanin” artmasi, porsiyonla-
nn kuictiimesi 2016 mutfak Kltirtinde
beklenen davraniglar.

Profesyonel tekniklerin, hizli ve lezzetli
yapabilmenin getirdigi hayat kolaylgly-
la mutfak bilginiz ne kadar iyiyse; hayat
yUkuntiziin o kadar azaldiginin anla-
siimasi, ilk evlendiginiz zamanlar veya
yalniz yagamaya basladiginiz zaman-
lardaki mutfak zorluklarinin asiimasi,
2016 'da daha gok islenecektir.

Ancak trendi yakalayabilmemiz igin
yiyeceklerin dilini gozmek gerekiyor.
Gizel bir tabak yemek, bir miizeyi ge-
Zerken sizi gegmise gétiirmesi gibidir
ya da duygu yiikli bir siirin okunmasi
gibi ...

Tat= Lezzet + damak

tadi + aroma + x faktori
‘diir.

X faktorli beg duyunuzu harekete ge-
Giren malzemedir. Tatlarin agiz igindeki
uyumlu hareketi, lezzeti olusturur. Bu
yuzden tarifinizi gergeklegtirirken hangi
tatla hangi malzemeyi evlendirecegini-
ze dikkat etmek gerekir. Bagarisiz bir
eviikten daha kétiist yoktur.

Mo
325 ml
20grr
500 gr
10gr tt
20 gr :
30 gr |
5 gr k
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Bu haftaki konumuz meydan okuyan evde
yapilan kolay italyan ekmegi. Eglenceti

ekmek tarifinde; tatlarin giic dengesini an-
layacagiz. Zeytinin, kekigin beraber dans

edisi, eksi kuru domatesin konuksevertigi,
tatlarwn dengesini gosterecek. Firndan
gtkar ctkmagz iizerine siireceginiz zeytinyag
ile giizel bir tat hareketi olusturacaktr.

Focaccio / [talya ‘dan Esinti

slenmenin yol

M ol pmeden:

5 mlsu (2 su bardag)

ya:p v(w§u:
TUm malzemeleri biraraya katarak ka-

nstinn ¢ok yapis yapis bir hamur elde
edeceksiniz fazla yogurmaya gerek

Onceden 220 dereceye isttimis finnda,

40 dakika Uzeri kizarincaya kadar pi-
sirin. Ekmeginizi pisirmeye koymadan

kiyor. Obe- 20 gr maya yok. Tuz ile maya birbirine diisman once finnin icine su serpmeyi unutma-
1siyondan 500 gr pidelik un (5 su bardagy) onlar mumkun oldugunca yan yana il yin, bu ekmeginize buhar etkisi yapar,
1z1 etkileyen 2 etapta koymayin. Yogurunca meydana daha citir kabuk olusmasini saglar.

ok anlasila- 10gr tuz (1,5 tath kasig) getirdikleri temas onlara yeter, glink(i

Kullanmadan 20 gr zeytinyad) (1 yemek kasid) tuz mayay! 6ldurdr, seker ise mayayi italyan ekmeginde pisip pismedigini,
sme olarak besler unutmayin. olup olmadigini ekmegin arka yiztine
, porsiyonla- 30 gr kuru domates vurarak anlayabilirsiniz. Vurdugunuzda

k kiltirinde

zl ve lezzetli
yat kolayligry-
r iyiyse; hayat
iginin anla-
manlar veya
INiz zaman-

n asiimasi,
cektir.

nemiz igin
gerekiyor.

ir mizeyi ge-
mesi gibidir
n okunmasi

mak

faktoru

arekete ge-
agiz igindeki
lusturur. Bu
tirirken hangi
endirecegini-
3asarisiz bir
<tur.

| 125 gr zeytin

5 gr kekik

Yogurdugunuz miksi kek kalibi gibi bir
kaliba koyup. 2 saat oda sicakliginda
dinlendirerek mayalanmasini saglayin.

ici yas degil tok bir ses geliyorsa ek-
mek olmus demektir.
Afiyet Olsun!
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Bu haftaki k Z meydan okuyan evde
yapian kolay italyan ekmegi. Eglenceli
ekmek tarifinde; tatlarwn giic dengesini an-

edisi, eksi kuru domatesin konukseverligi,
tatlarn dengesini gisterecek. Furndan
Cikar cikmaz iizerine siireceginiz zeytinyag
ile giizel bir tat hareketi olusturacaktvr.

3

Deniz Orhun
Sef

“Sacin modasi, kiyafetin
modasi, ayakkabmin modasi
oldugu gibi tadlarin da modasi
var” der ve devam ederiz.

“Tutucu bir toplum igin yeni
lezzetlerin tadilmasi ¢ok zor.
Ancak tadi degistirmeden
sekille bu zorlugu biraz agagiya
cekebiliyoruz.”

“Tad her yerde” diyebilirim.

“Peki tadi nasil bilecegiz?" diye sorul-
dugunda;

“Tadi koklarsin, tadi duyarsin, tadi go-
rurslin, tad tadarsin ve tada dokunur-
sun, bdylece tadi tanirsin.”

Aslinda “Tat her yerde” . “Askin yolun-
da, kotulukte, sohrette, hayatin anla-
minda, hatta ihanet oyunlarinda, tat
dayaniimazdir.”

Gastronomi ve HoReCa Dergrst
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“Mesela bir koku distin, koku alma
partiktllerin sayesinde gegmise goti-
rr ve 6zledigin bir ani yakalatir sana,
bu partikiiller sayesinde kokuyla can-
landinrsin ani zihninde ve o zaman
sevmeye baslarsin yedid

“Aslinda tat sizin asaniz gibi birgey” ..

Rivayete gore; “Bir giin cehennemin
kapisi galar, kaply! seytan agar ve kar-
sisinda dyle glizel bir kadin vardir ki
gozlerini alamaz ve egilerek ‘hosgeldin
tUstadim’ der.” iste asanin sahibinin siz
oldugunuzun diger bir hikayesi ...

Dedigimiz gibi tatlann da modasi var,
bu yll ise lezzetin sanatinda ve porsi-
yonlarda, saglikta , hijyenik Uretimde
moda...

2016 yil bakliyat yili ve 2016 trendine
baktigimizda "Yediklerimiz davranisla-
nmiz olur" olgusu devam ediyor. Ttim
diinyada flizyon mutfak én planda. Bu
yil Tlrkiye'de Osmanli-Tiirk mutfaginin
geleneksel tatlan sunumda sekil degis-
tirmis halde karsimizda olacak. Hatta
¢ig kofteyi finger food sekline girmis
tek atimlik farkl sunumda, lahmacu-
nu farkli sunumlarda 5 yildizli otellerin
dugunlerinde bile gérebiliriz.. Pastalar
ve unlu mamiller iginde; stislemeler
Osmanli-Ttirk, geleneksel motiflerinden
aliyor olacak.

Evdeki mutfak aliskanliklan biraz degi-
secek. Guntimiizdeki 6ltm oranlarina
baktiginizda trafik kazalanndan da
once aslinda en gok, katki maddeleriy-

ladin Hodas:

le yaptigimiz diizensiz beslenmenin yol
actig hastaliklar ortaya gikiyor. Obe-
ziteden Golyak'a, hipertansiyondan
otizme beslenme hayatimizi etkileyen
bir faktor oldugu, daha ¢ok anlagila-
cak. Evde katki maddesi kullanmadan
yapilan dretimin, sosyallesme olarak
da “paylagmanin” artmas, porsiyonla-
nn kgtimesi 2016 mutfak kiltirinde
beklenen davranislar.

Profesyonel tekniklerin, hizli ve lezzetli
yapabilmenin getirdigi hayat kolayligly-
la mutfak bilginiz ne kadar iyiyse; hayat
yuktntiziin o kadar azaldiginin anla-
simasi, ilk eviendiginiz zamanlar veya
yalniz yasamaya basladiginiz zaman-
lardaki mutfak zorluklarinin agiimasi,
2016 'da daha gok islenecektir.

Ancak trendi yakalayabilmemiz igin
yiyeceklerin dilini gézmek gerekiyor.
Giizel bir tabak yemek, bir miizeyi ge-
Zzerken sizi gegmise gbtirmesi gibidir
ya da duygu y(kIi bir siirin okunmasi
gibi ...

Tat= Lezzet + damak
ﬁma_ + aroma + x faktori
‘diir.

X faktérii beg duyunuzu harekete ge-
¢iren malzemedir, Tatlann agiz igindeki
lezzeti olugturur. Bu
yUzden tarifinizi gergeklestirirken hang
tatla hangi malzemeyi eviendirecegini-
2e dikkat etmek gerekir. Bagarisiz bir
evilikten daha kétiisti yoktur.

Modgemelev:

325 _“_\N (2 su bardag))

20 gr maya

500 gr pidelik un (5 su bardag)
10gr tuz (1,5 tatl kasid)

20 gr zeytinyadi (1 yemek kagid))
30 gr kuru domates

5 gr kekik

125 gr zeytin

layacagiz, Zeytinin, kekigin beraber dans

V\%&JS

Tum malzemeleri biraraya katarak ka-
ngtinn gok yapig yapis bir hamur elde
edeceksiniz fazla yogurmaya gerek
yok. Tuz ile maya birbirine dugman
onlan mumkun oldugunca yan yana ilk
etapta koymayin. Yogurunca meydana
getirdikleri temas onlara yeter, gunku
tuz mayay Oldurur, seker ise mayay!
besler unutmayin.

Yogurdugunuz miksi kek kalibr gibi bir
kallba koyup. 2 saat oda sicakliginda
dinlendirerek mayalanmasini saglayin.

ocaccio / [talya ‘dan Esinti

Onceden 220 dereceye aitilmig fi
40 dakika Uzeri kizarncaya kadar pi
girin, Ekmeginizi pigirmeye koymadan

once finnin igine su serpmeyi unutma
yin, bu ekmeginize buhar etkisi yapar,
daha gitir kabuk olugmasin saglar.

ltalyan ekmeginde pigip pigmedigini,
olup olmadigiru ekmegin arka yuzine
vurarak anlayabilirsiniz. Vurdugunuzda
iGi yag degil tok bir ses geliyorsa ek
mek olmug demekdtir,

Afiyet Olsun!




