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REFIKA’NIN MUTFAGI

“15-16 YASLARIN
SINIRSIZLIGI ILE LEZZET
DERGISI VE AYNI
DONEMDE CIKAN BASKA
KAYNAKLARIN BENIM
NAZARIMDA ETKISI COK
BUYUKTUR. LEZZET’E
KONUK OLMAK BU
BAKIMDAN COK

GUZEL. CIDDI EMEK VE
YILLARDIR SURDURULEN
OZENLI CALISMANIN
BIR YERLERINDE OLMAK
ISE AYRICA COK

KEYIF VERICI.”

YAPIM VE FOTOGRAFLAR:
REFIKA'NIN MUTFAGI, BAHAR KITAPCI

konularla ilgili kaynak bulmakta sikinti

cekerdik. Internete girip herhangi bir ko-
nuyu arattigimizda en fazla 3-4 sonug ¢ikar, hatta
cogu zaman hichir sey bulamazdik. Lezzet Dergisi
ve giizel tarifleri o zaman da hayatimizdaydi.
Hig unutmam; Sirinler'deki giizel gériiniimid, kir-
mizi ama zehirli bir mantar olan red amanita man-
tarini, haslanmis yumurtamin {izerini biraz kesip,
yarim domatesi tepesine ekledikten sonra beyaz
peynirden noktalar yaparak elde edebilecegimi
dgrendigimde cok sagirmistim. Hatta bu cok sirin
goriiniiglii mantart haska malzemelerden yapip
da, hir de salata siisleyebilecegimi dgrendigimde
diinyayi fethedebilecek glice sahip oldugumu zan-
netmistim.
15 - 16 yaslarin sinirsizligl ile Lezzet Dergisi ve ayni
ddnemde cikan baska kaynaklarin benim nazarim-
da etkisi cok biiyiktiir, Lezzet'e konuk olmak bu
bakimdan da cok giizel. Cocukken yaptigim ve her-
kesin de hayatinda olmasini sevdigim yerel birkag
lezzeti, giiniin en taze 6giinii kahvalti sofrast icin
REFIKA BIRGUL — toparladim. Keyifle denemeniz umuduyla...”

é B enliseye giderken, memleketimizde ilging
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bu. Karabiber, zencefil ve karanfilin viicudumuzda baska baska yerlere
iyi gelmesinden dolayi, epey sifal, bir o kadar da kuvvetli ve karakterli
bir cay. Bir kere keyfine varinca hep yapmak isteyeceksiniz. Kakule sevmem,
karabiber ne alaka demeyin. Tarifi tam olarak bir yapin, kokusu ayri tadi ayri
glizel gelecek.
Tarifte verdigim miktar) hazirlayip, kavanozlayabilirsiniz ve her seferinde 2 ye-
mek kasigt kullanarak demleyebilirsiniz.
18 adet tarcin cubugunu, 2 yemek kasigr kakuleyi, 2 yemek kagigr karanfili, 1 ye-
mek kasigr dort renk biberi havanda doviin. EGer havaniniz yoksa bunun yerine
mutfak robotunu da kullanabilirsiniz. Robotta yaparken énce tarcin cubuklarini
gecirin ve bir kenara alin. Sonra karanfil ve kakuleyi 3-4 tur robottan gecirin ve
son olarak da dért renk biberi ekleyip son turlari tamamlaym. Hepsini bir araya
getirip karistirin. Nefis cayiniz hazir olacak.
Hazirladiginiz karisimdan 2 yemek kagigi kadar kaynatmak iizere bir demlige
veya tencereye koyun ve 1 saat kaynatin. Sonrasinda arzu ederseniz icine 2 ye-
mek kasigi siyah cay ve 3-4 dilim taze zencefil ekleyin. En az 15 dakika kadar
demleyin ama ne kadar uzun demlenirse tatlar o kadar acilacaktir. Sonra epey
kuvvetli bir cayiniz olacak. Midenizin arzu ettigi derecede sulandirip icebilirsi-
niz. Ayrica bunu siiziip buzdolabma koyup istediginiz kadarm ¢ikartip, kayna-
tarak da icebilirsiniz.
Ben hardagima biraz da siit ve graniil kahve ekleyip hem cay, hem siitlii kahve,
hem de saglik dolu bitki cay: tatminini birarada yagiyorum.

’ 'indisran’da “Yogi Tea” diye bilinen caym bizim mutfakta pisen versiyonu
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MALZEMELER
18 cubuk targm
2 yemek kasig kakule
2 yemek kasigt karanfil

1 yemek kasgi dére renk tane biber
Demlerken; 2 yemek kasigr caya
3.4 dilim taze zencefil,

rercihen 2 yemek kasigt siyah cay
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sari ile cocuklara yaptirirdi. Benim de taa o giinlerden
kalma bir fantezimin sonucu bu tarif. Dev bir sigara
boregi ile hic bitmeyen pide yeme arzum, bir biyik
yufkadan sigara boregi yapip, ortasini yararak ¢itir bir
pideye cevirmekle sonucland. Bu tarif de, o zamanlar-
dan bu giine degismis hali. Kendisi baklava yufkast ife
inanilmaz sinif atliyor. Cok seksi goziikiiyor. Firindan
ctkarip hemen yemenizi tavsiye ediyorum. Ciinkii o si-
cakhkta tadi 3-4 kat ytikseliyor. Peynir de giizel giizel
kabariyor.

Baklava yufkasi neredeyse biitiin hakkal ve marketler-

yagindan her bir katina siirecek sekilde, dist iiste yer-
lestirin. Yufkalara tereyagi siirmeniz onun piserken
katman katman ayrilmasini ve daha citir olmasini sag-
layacak. Yufkalardan olusan dikdortgeni sag ve sol st
koselerinden ufak ticgen parcalar olacak sekilde kesin
ve bu parcalart da finnda kizartip, salata yaninda ik-
ram etmek icin kenara ayimn. Bunu yaptiktan sonra
kalan biyitk parcanimn sigara horegi gibi rahat diril-
mesini saglaym.

Hazir baklava yufkalar dikdortgen seklinde ofur. Eger
yuvarlak bulabilirseniz 120'ser derecelik ii¢ parcaya
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MALZEMELER
8 baklava yufkast
2 yemek kasig1 tereyagt
- " 100 gr dil peyniri
3.4 dilim kurutulmus et
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REFIKA'NIN MUTFAGI
Is kokulu baklava yufkasindan miss pide!
er cocuk sigara boregi sever neredeyse. En  de mevcut. Satin alirken fazla ezilip, yapismanus oldu-  ayirip dev sigara borekleri sarmalisiniz.
H azindan biz cocukken Gyleydi. Anne babalar  gunadikkat edin ama. Yufkalar hazir oldugunda icine, ince-
isteyken, aile biiyiikleri bu isin bir kismini ba-  Sekiz adet baklava yufkasmi, eritmis oldugunuz tere-

cik seritler halinde dogradiginiz 100 gr dil peynirini
yerlestirin. Firini 180 derecede hazirlayip dev sigara
bdreginizi yerlestirin. 10 dakika bu sekilde pigsin. Ar-
dindan bastan ve sondan 4 santim birakarak, ayni kar-
niyarik gibi olacak sekilde ortasindan derin bir yarik
olusturun. Erittiginiz tereyagin kalanini bir firca yar-
dimtyla pidenin iizerine siiriin. Izgara moduna getir-
diginiz firiin Gst rafina yerlestirin ve 7-8 dakika, dstii
citirdayip, peynir iyice kendini birakana kadar pisirin.
Servis etmeden hemen dnce 3-4 dilim kurutulmus et
ve 3cm'lik jiilyen seklinde dogradiginiz kirmizi ve yesil
biberleri yerlestirin.

1,4 kapya biber ve yesil biber
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4 yumurta

1.5 dilim pastirma

Yarim kapya biber

Yarim yesil biber

2.3 dal taze kekik, nane, dereotu
40 gr dil peyniri

Pul biber, karabiber

Tereyagt

Pofuduk yumurta

utarif, sufleden itham alip, aileme sabah farkli
B bir yumurta tarifi yapsam nasil yaparim diye

diisiiniirken ortaya gikti. Suflenin temel man-
tigi yumurtay sarist ve beyazi olarak ayirip, beyazini
bol bol cirpip kar yapmaktan gelir.
Tabii ki yumurta sufle kadar fazla cirpilmiyor ama
iki yumurtayi ¢irpinca bir anda 1 parmak kabariyor.
Ve az yumurta ile cok ve biiyiik isler yapmis oluyor
insan. Tabi lizerindeki malzemeler cabasi. Pisirirken
kapagini cok acarsamz kabariklik gidebilir dikkat
edin. Bir de pisirir pisirmez hemen masaya ve ora-
dan da herkesin tabagina servis etmenizi 6neririm.
Tiim malzemeleri énceden hazir etmek énemli. Zira
her sey cok siiratle gelisecek. Yarimsar kapya ve
vesil biberi kibrit copii seklinde kesin. 2-3 dal taze
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kekik, taze nane ve dereotunu ince ince dograyin.
Yaklastk 40 gram (bir parca) dil peynirini elinizle ya-
rim santim kalinhiginda uzun uzun dilin. Ardindan da
bu parcalari 3-4 cm olacak sekilde enlemesine béliin.
1.5 dilim pastirmayi da kibrit c6pii seklinde kesin.
Zevkinize gére eklemek icin pul biber ve cekme kara-
biberi de yakinlarinizda bulundurun.

Oncelikle tavanin tabanini tereyagi ile kaplayacak
sekilde yaglaym. Biberleri 45 saniye kadar, tavada
orta ategte cevirin. Sonra yarisini bir tabaga cikarin.
Bir yandan da 4 yumurtanin beyaz ve sarisini ayirin.
Beyazini hizli hizh cirparak, giizelce kar yapin. Sa-
risina bir tutam tuz ekleyerek cirpin. 3-4 misli alan
kaplayacak bir kar elde ettiginizde tamam demektir.
Ik defa deneyenler icin séylemek isterim, beyazini
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¢irpmaya devam ederseniz beze yaparken elde edj-
len kar gibi olacaktir. Yani kocaman bir képlige dé-
niisiip, kabi ters cevirdiginizde kayip diismez bir hal
alacaktir. Ama biz o kadar abartmiyoruz.

Bu ¢irpma fashini tamamladiktan sonra yumurtanin
beyaziyla sarisini karistirip orta atesteki tavaya dé-
kin. Dil peyniri, nane, kekik ve dereotunu yumurta-
nin izerine iyice dagitin. Pofuduk oldugundan igine
gomiilecekler. Uzerine pastirmalari ve ayirdiginiz
biberleri ekleyip, kapagini kapatin. Bir iki dakikaya
nefis pofuduk yumurtaniz hazir. Servis edene kadar
kapagini agmayin ki pofuduklugu gitmesin. Servis
esnasinda karabiber ve pul biberi ekleyince istah
acici goriintiisii ile hazirfamasi cok basit olan enfes
yumurtaniz hazir.
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PEFiKA’NIN MUTFAGI

MALZEMELER
Kolot (muhlama) peyniri
Yarun gay bardagt pekmez
1 tath kasigt susam

Kolot peyniri ile dans eden pekmez

ekmezi hep tahinle yeriz. Ben pekmezi neredeyse  hichir sebep yok. Arada farkli yerel peynirlerimizi de rif. Firininizi izgara modunda 200 dereceye hazirlayin.
P heryemekte kullahmayi seviyorum. Uzakdogu'da  nemek icin siiper firsat derim, “Refika, kolotu nereden 1 aincef

soya, Italya'da balsamik varsa bizde de pekmez . bulacagim simdi” derseniz, peynircinizden, marketten p i dizip firina yerlestirin
var diye @ ilir Ana'yemeklerde de sirkeyle isteyin getirirler derinr. “Yok ben hemen denemek is- i hekletin. Peynirler erimeye basladiginda yarim
Karistird de yaninda‘yatoluyersBu tarif=> " tiyartum® derseniz dedil"peyniri de ¢ oluyor

ynir de Karadeniz'in meshur k yniri.Mihla-  alternatif olarak. Afi -

parken kullaniliyor. Daha cok kullanmamak ic tilarinda tatlyl
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