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Bu ay, “ask ve sevgi ayt”
olarak anilirken, ben de
mutfakta yasanan asklarn ele

almak istedim. Hatta stirpriz

asklart... Nasd nu? Iste size ilk

stirpriz ask; Kuru fasulye
kestaneye astk olursa ne olur? O
bildiginiz fasulyeden, sira dist bir tatl
ctkar ortaya. Hem tach da kestaneye
oylesine benzer ki, kimse onun fasulye
olduguna inanamaz, kestane bile sasar
kalir bu ise.

Iste hazirlanan tarif bu kadar ilging
olunca, bizimikiler bile saskinlik icinde
kaldilar. Tadina doyamadilar. Bir tane
daha, bir tane daha derken, baktim toplar
giderelc azalyor. Cekim icin kalan son
Jfasulye toplarint biitiin gece yammda
gezdirip, basucumda tutmak zorunda
kaldim. Yok, siirprizlerimiz bu kadar degil
tabii!

Mesela ispanak zencefili severse,
istelik fistikla renklenirse, bu askin
sonucunda ortaya ¢ucan “Milféy sarma’”,
tad ile herkesi kendine asik etmez mi?
Eder tabii ki!

Giizelim brololi, tupturuncu kis
portakalina vurulunca onu éyle sever ki,
ondan ayrilmamalc, hep birlikte olmalk
ister. Nereden mi biliyorum. bunu yavasca
isildadi benim kulagima brolcoliler. Ben
de bu ricayt kirmadan onlart bir tarif
icinde bulusturdum.

Oyle giizel ve hafif bir lezzet oldu ki, bu
kez biz astk olduk onlarin bu gtizel
tadina.

Actkeast, portakal sosu, bir tariften yola
ctkilarak baslanan, her zamanki gibi yart
yolda rotadan cukilarak dogaclama
gelisen, muhtesem bir sos oldiu.

Unutmadan, hazirladigim kas sebzeleri
yemeqinin herkesi kendine astk eden bir
Sformiilii var; balla tatlanmalart. Prasa
sevmeyen, havuctan uzak duranlara bile
suyuna ekmek bana bana sebzeleri
yedirten, tadina astk eden bu basit
Jormiilii siz de benim gibi goniil rahatligt
ile uygulayabilirsiniz.

Anlattigun gibi, bu defaki calismamda.
sebzelerin ask: ile, astk olunacak lezzetler
ortaya ciktl. Denediginizde bana halk
vereceksiniz sizler de! Keyifli, sevgi dolu,
sevdiklerinizle dopdolu sofralar
diliyorum...

Sevgilerimle...
@ ipek Kusgu
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ashunal..

Genellikle klasik sekilde pisirmeye alisik oldugumuz

kis sebzeleri, Misscilek’in yaratici fikirleri ile sira disi

tatlara buranurken, Sevgililer Gunu icin de ozel

birer lezzet alternatifleri halini aliyor...

B Yaz ve fotograflar: IPEK KUSCU  miscilek@hotmail.com / www.misscilek.blogspot.com

Fasulye toplan

e 2 su bardag haslanmis

kuru fasulye

e Bir bucuk su bardag esmerseker
e 1 su bardag: ceviz

e 100 gram tereyag:

e 1 cay kasig1 karbonat

Biitiin malzemeyi derin bir kasede
iyice kanistirin (sulu bir karisim
olacak, endiselenmeyin!) Kek kalib1
veya kare bir firin kabina koyup,
150 derece firinda 1 saat pisirin.
Iindig) zaman derin bir kaseye alin.
Elinizle yuvarlak toplar yaparak 5
dakika daha firinlayimn.

Ispanakh zencefilli sarma

e 10 adet milfoy

e Yarim kg 1spanak

e Yarim kg rendelenmis havuc

e 150 gram file fistik

e 150 gram kasar peyniri

e Yarnim cay kasig1 tuz, karabiber
e 1 tath kasigl rendelenmis

taze zencefil

e 1 adet yumurta sarisi

Milféyleri oda sicakhiginda
coziilmeye birakin. Bu arada,

iyice yikadiginiz ve kuruladigimz
1spanaklart incecik kiyin. Havucu,
file fistig1, kasar peynirini, zencefili,
tuzu, karabiberi de ilave edip iyice
karistirin. Unlu zeminde merdane
yardimu ile milfoylerin dérdini
kare seklinde birlestirin. Her yerine
1spanakli zencefilli karisimi yayin.
Rulo seklinde sarin. Buzlukta 5
dakika beklettikten sonra, 3 cm
kalinhginda keserek tepsiye
yerlestirin. Uzerine yumurta
sarisl siiriin ve sicak firmda
15-20 dakika iizerleri iyice
kizarana dek pisirin.
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Portakalli tarcinh brokoli

e Yarim kg brokoli

e 1 corba kasig1 tepeleme un
e 2 corba kasig1 tereyagi

e 1 su bardag portakal suyu
e Yarim su bardag: su

e 1 adet cubuk tarcin

e 1 tath kasigi tuz

e 1 corba kasigi cam fistig:

e 1 corba kasig siyah iiziim
e 1 corba kasig nar

Brokolileri yamusayana dek haslaymn. Sos icin 6nce unu
tek basma kavurun. Biraz rengi déniince tereyagum
ekleyin. Azar azar suyu ve portakal suyunu ilave edin.
Cubuk tarcim ekleyin. Tuz katin. Piirtizsiiz bir karisim
olmasi icin, siirekli karistinin. Koyulasmea icinden tarcin
kabugunu cikarm. Cam fistigl ve iiziimii tavada biraz
zeytinyaginda hafifce kavurun. Sosu servis tabagina
aktarin. Brokolileri tizerine yerlestirin. Cam fistiklarmni,
iiztim ve nar1 serpistirin.

Balli kis sebzeleri

e 1 adet orta boy patates

e 1 adet havuc

e 1 adet kirmuz: biber

e 1 adet san biber

© 2 adet kirmizi sogan

® 4-5 dis sarmisak

® 2 adet ince kalinlikta pirasa

o Yanm su bardag) sizma zeytinyag:
¢ 2 corba kasig bal

o 1 cay kasigi tuz, karabiber

Biitiin sebzeleri dograymn. Sizma zeytinyag ile bali iyice
karistirin. Firm kabmna aldiiniz sebzelerin iizerine sosu
gezdirip karistirm. 200 derece firinda, kasikla arada bir
alt tist ederek yaklasik 35-40 dakika, sebzeler iyice
yumusayana dek pisirin.
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