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Her yerde incir mucizesi

Simdi tath tath incir anlatacakken
bu konular da nereden qikt: derseniz,
kusuruma bakmayin, sistim. Ama
bikmadan usanmadan dillendirmek

ra bir buzdolab: posetinin icine koyun
ve ortadan kenarlara dogru déverek,
inceltebildiginiz kadar inceltin. Tavugu
dovmek icin aletiniz yoksa bir sigenin

lazim bu meseleleri. $imdi meyvemi:
doniip agzimz tatlandirahm. Bu hafta
size {ig tarifim var. {lki, hem incirin
hem taze cevizin keyfine varacagimz
bir istah agicy, ikinci tarif de ok 6zel bir
salata. Sonuncusu i¢inse ‘Ramazan’da
votka tarifi verilir mi?’ demeyin. Simdi
tursusunu kurup,
tadina ancak

iki ay sonra
bakabilirsiniz. Bir
de kitabimdaki en
iddial tariflerden
incirli etin de
muhakkak
denenmesini
tavsiye ederim.
Tabii kitabi olanlara...

ISTAH ACICIINCIR

Incirle istah agmak isteyenler icin
hazirlanmasi ¢ok kolay ve inanilmaz
lezzetli bir tarif. incirleri ortadan
ikiye ayirin ve ortalarina keci peyniri
ve soyulmus taze ceviz yerlestirin.
Cevizleri soymadigimzda daha giizel
goziikityor ama kabugunda hafif
bir acilik da var. Taze cevizi rahatca
soyabilmek i¢in ncesinde 1lik suya
atabilirsiniz. Peynir ve cevizin ardindan
ok az bal da koyarsaniz tam bir bomba
olacak.

Ben bali sikmali aliyorum,
bir yerlerden gelmisse de rahat
dokebilmek ve dekore edebilmek
icin kaplara koyuyorum. Béylece
fotograftaki gibi sekilli sikarak
glizel bir dekor yapip, daha tath
sevenlerin tabag styirmalanm da
saglayabilirsiniz. Son olarak da tizerne
ve kenarina nane ekleyin.

Incir seerken aklinizda bulunsun.
En sik ve giizel goriinen incir, biiyitk
ihtimalle tad: en az olandur. Arzu
ederseniz incirleri finna verip sicak da
servis edebilirsiniz, ayn bir giizelligi
oluyor. Ancak bu giinlerde tazeligin
dorugundaki bu yiyecekleri daha nefes
alirken yemek biiyiik bir sans.

INCIR FESLEGENI
BASTAN GIKARINCA

Feslegen ve reyhanlann (yanm bag)
yapraklanm tane tane ayinn ve tabaga
dagitin. 2 inciri de dorder pargaya
ayrarak koyun. Sonra 75 gr. tulum
peynirini elinizle parcalayarak dagitn.
Tulum peynirinizi bidon tulumu degil,
gercek tulumda bekletilmis olandan
almay: tercih edin.

Bir tavuk gogsiiniin yarisin 6nce
bigak yardimiyla elinizde inceltin. Son-

inden yarar irsiniz. Fakat
sisenin tabamiyla dévmeyin, yoksa eti
zedelersiniz. Doviilmiis yarm tavuk
gogstinii, parmak parmak pargalara
ayirm bir gorba kagig1 bal, 1 ¢orba
kasig1 balsamik sirkeyle biraz karabi-
ber ve tuzdan olugan kansimda 2 saat
eSS N bekletin.
i L | F Tavamn altim
~ 1sittiktan sonra
yag ekleyin
| vetavuklanaz
yagda 5 dakika
kadar cevirin. 3.
dakikada 1 ¢orba
il % kagig dolmalik
fistik atin ve ta-
vuklar piserken de renk degistirmesini
saglayn. Hazir olunca, tavuk ve fistik-
lan salataniza ekleyin. 1.5 corba kasig
nar eksisi, 6 corba kasigi zeytinyagi, tuz
ve 10 tur taze ¢ekilmis karabiberden
olusan sosu ayn bir kapta hazirlayin.
Salataniza iyice yedirdikten sonra
servis yapabilirsiniz.

INCIR VOTKASI 2 AYA HAZIR

Sicak suda kaynattigimz kavanozu
bir masayla qikarmn. icindeki sular
kendi 1sisiyla kuruyacak hemen.
Kavanozun icine 6 adet olgun
ancak sert, 1 adet de olgun fakat
yumugamaya baglams incir atin. iki
pargaya ayirdigimz bir kiigitk elmay1
da ekleyin. Son olarak, bir sise votkay1
(alabildiginizin en kalitelisi olsun)
dokiip kavanozu kapayin. Votka
incirlerinizin tizerini tamamuyla
kaplamali, gerekirse daha fazla votka
ekleyebilirsiniz. Isikk almayan ve fazla
sicak olmayan bir yerde, 2-3 giinde bir
calkalayarak bir bucuk ay bekletin.
Stiziip servis yaparken, bir olcii
votkaya 2 6l¢ii elma suyu, 2 dal nane ve
alabildigine buz koyun.
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Marifetli Maarif Takvimi

Taze ceviz bagladi, kargalarin
bayram ettigi haftalar!

Cegit gegit tiziimler akil geliyor.
Kizilciklar oldu.

Sal¢alik biber dedikleri uzun
Kirmuzt bibere pathcanmig gibi
davranma zamam!

Giizel bigiirtlen goriirseniz
kagirmaymn.

HAFTANIN
SOzZU 2 1

8 ACUSTOS
giizel sevmek,
giizel uyumak
icin giizelce
yemek lazim.
VIRGINIA
WOOLF

2010

iyi bir fikir oldugu i¢in ‘Acaba bag-
kasmdan g6rmiis olabilir miyim?’
diye kendimden siiphelendigim
nefis bir aparat. Hani hep agaglarin
erisilemeyen yerlerinde meyveler
kalir ya, insanin ici gider. Benim
deiGyle bir anda geldi aklima.

Incir gibi kolay kopan, diisiince de

Adem ’in neden

| incir agacmm yani
basindayken elmay1
arzuladigina akil

sir erdiremiyorum.
Diinyas: altiist
olunca yine incirden
yardim almis,
yapragini alip
kiyafet yaparak!
Benim bu hikayeden
aldigim en 6nemli
mesaj, incirin yiizde
100 cennetten

cikma oldugu

REFIKA NASIL iINCIR TOPLAR

Kiigiikken icat ettigim ancak cok

bozulan meyveler iin ideal. Bir pet
siseyi tepesinden baz yerleri tirtikli
kalacak sekilde kesin. Uzun bir dal
veya sopaya bir bezin kenarim veya
bir parca gazete kagidim sararak
kapagina yerlestirin. Toplarken pe-
tin kenarina denk getirip cevirmeye
basladiginizda meyve bicakla kesil-
mis gibi sisenin icinde kalacak!

Incirin en giizel
yetistigi topraklarda
yasadigimiz kesin.
Taris'in internet
sitesinden edindigim
bir bilgiye gore,
vaktiyle Amerikahilar
California’da Ege inciri
yetistirmek tizere
tilkemizden fide ve
tohum almus. ilk denemede
basarili olamadilarsa da sonra
tutturmuslar. Bu hikayenin
en 6nemli tarafi herhalde
yiizyillardir diinyann en
bereketli topraklannda
yastyor olmamz. Fakat bu
rehavet ve simanklikla daha
ne kadar ve nasil yasanz,
bilinmez.

Kurak topraklarda ve
¢ollerde tarim yapmaya
calisan milletlere kiyasla
her seyimiz varken, kendi
kendimize yetebilirken,
bugiin tohumlanmizi
Amerikan sirketlerinden,
genetigi bozulmus sekilde
aliyoruz. Tarlalanimiziysa
etkin ve verimli bir sekilde
ekmiyoruz. Kéylerde genc
yok, niifus gittikce yaslamyor.

| meyvesi incir

Hayvanlammza bakmak
yerine, 17 Agustos itibariyle
tonlarca inek getiriyoruz; hem
de nereden? Uruguay.
Denizlerimizdeki baliklar
topluca yok oluyor. Istavrit
bitmekte... Istavrit diger
baliklarin besin kaynagt
da oldugundan, onun bitisi
denizdeki yagamin bitmesi
demek. Endiistriyel balikgilar,
acik denizlerde kullanilmast
gereken teknelerle her yeri
acimasizca silip siipiiriiyor.
Dolaystyla, liiferin bagi
cektigi dava hepimizin davasi!
Ne kadar ok insanin destegi
olursa bazi degerlerimizi
kaybetmeyip, sahip ¢tkma
firsatimiz olacak. Olanlardan
bitenlerden ‘Fikir Sahibi
Damaklar’ aracihigiyla
haberdar olahm.
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