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c1 cekmeyi sevenlere tarifler

B en act gekmeyi

seviyorum. Kulaklarimin

dilimin uyug
viicudumun sicakligimmn
artmasin, terleyip ardindan
garip bir serinlik hissetmeyi

J

Biber

' Salcalik

SALATADA DA MANTIDA DA ACILI YAG

seviyorum. Sonbaharda Salatalara da pul biberle alin. Yagn uygun sicakhiga ACI DEGIRMENI
\ domates bittigi zaman dolmalik aakatabiliyoruzamaesitge-  gelip gelmediginiarasira L - A
K . kilde dagilmis aamin tacdiayn.  bir tam biberi iine sokarak Taze gekilmis ac biber de taze gekilmig
Farmuz biberi domates gibi Dolayisiyla hem salatalann, anlayabilirsiniz. Biber basta karabiber ve tuz gibi, baska oluyor. Ben
kullanmayr, biber tursulart hem de bérek ve mantilann hig kabarak g_ka\rmayaca,k; de her seferinde kesme tahtasim aa
kurmay, kagin pidelere, tizerine nefis gidecek biryag ~ sonra az bir hararetle kizanr yapmayayum ve tek bagimayken pratik
pizzalara ve etlere bu tursulart hazirlayalim derim. gibi olacak. Soktugunuz gs“naijﬁ:;gjg_i_m mk;if’;e’? ince
: L o i Biliyorsunuz favorimiz anda cayir cayir kizarma lyar: eglrmene, karabiberin
’ml""_'jv " pek R oy”‘""_,‘i’”’f” zeytinyagy; ancak bu tarifte derecesi}:ile oﬁnca 30 saniye yanina ekledim. Boylece orbaya kolayca
kozl ennu;[, yagda ¢oziilmiig, aygicek veya iiziim gekirdegi  daha bekletip alim kapatin. hem ac1 hem de karabiber ekleyebiliyorum.
turgu ve salga olmug her hali yag1 dahaiyiigliyor. Kaynama  Ince dogranmug biberleri R ¥
bir bagka giizel. Stk yaptigim noktasimn biraz daha yiiksek  tavaya atin. Bu sekilde ACI BIBERLI TU.
yemeklere bakiyorum da, olmasi biberlerin yaga soguyuncaya kadar bekletin. Bu tarif camm Jamie Oliver'dan. 20 adet
eklenirken 200 derecede Ister oldugu gibi, isterseniz aca biberi mutfak robotunda kangtinn.

gaktirmiyor ama besbelli
mutfagin yildizlarindan

olabilmesi 6nemli. Bylece

de siizerek siseleyin. En son

igine yanm kilo deniz tuzu ekleyip tekrar

tatlan aglabilir. Kuruttugunuz  olarak da 50 cc susam yag kangtinn. Kangim serip bir giin kurutun.
biri biber ve bu hafta Jarmuzi biberleri ince ince ekleyin, aciya muzip bir Sonra degirmene koyup et ve baliklarda
huzurlarimzda... dograyin. Yag ateste iyice katman ekleyecek kullanabilirsiniz; hayret verici bir tat
kizdinp, tiitmeden atesten susamun tadi. oluyor. Yalmz keskin kokusun dikkat.

i Salca yapmak, ne gok kolay ne de ok
zor biris. Ancak salca yapmis olmanin
insana verdigi muzip bir huzur ve mutluluk
var. Haklayla salca yapmak igin iki yanm
giiniiniizii ayirmahisiniz. Tabii en keyiflisi
imece usuli}; arkadaglanmz birlikte salca
yapmak lizere bastan qikarabilirseniz ne
4la! Sohbet muhabbet derken, biberler
soyulur, sulan stizdiiriiliip ¢ektirilir. Aa,
bir bakmugsinz salgay1 kavanozlamaya
baglamigsimz.
¢ Biber sal¢as ki tursuluk/salcalik
biberden yapiliyor. Aci olmasim isterseniz,
u;:me istediginiz miktarda act bxber ilave

y . Biber salgasun |
sekli yorelere gore epey farkliik gosteriyor;
iclerinden nispeten kolay bir tarifi segtim.
10kilo dolmalik biberi yikayin. (Yaklasik
1.5 kilo kadar salca gikar.) Tepelerini ve
cekirdeklerini qkanp biberleri ortadan ikiye:
béliin ve bir tencereye dizin.

Uzerini kapatacak kadar kaynar
su ekleyip yaklagik 30-35 dakika iyice
yumusayimncaya kadar kisik ateste kaynatin.
Soguduktan sonra, sogan quvali gibi ince
delikli bir uvala koyun. Bir finn telinin
altina, siiziilen sulann dékiilecegi bir
kap yerlestirin ve bez torbay diizenegin
iizerine oturtun. Uzerine ar bir tag veya
bagka bir sey koyarak sikin ve biberlerin

BIBERDEN VE

&

'BIBER SALCASI YAPMAK HUZ UR VERIR

suyunun gikmasini saglayimn. Baski altinda
biberlerin bir gece beklemesinde fayda

var. Yakin bir arkadagimin annesi domates
ve biber sal¢alan yaparken gikan suya

sirke ve tuz ekliyor ve tursu suyu olarak
degerlendiriyormus. Bayilldim duyunca.
Biberlerin kabuklanm ¢ikaranlar da var; ben
kabuklann ince kalmasim seviyorum.

Daha sonra ister mutfak robotundan
yada varsa, eski usul, elle dénen kiyma
makinesinden (10 veya 12 numara) iki kere
gegirin. El, kol kasi giiglendirmelik is tam!
Sonra yayvan bir sini veya tavada cevirerek,
kasik ateste kangtira kangtira suyunu
iyice gektirin ve salca k ini

oldugu Istanbul gibi yerlerde bu mevsimde
pek miimkiin degil boyle bir islem. Ben
yine de, giinesin faydali 1sinlanndan da
yararlansin diye 6gle sicaginda 4-5 saat
yay1p bekletiyorum.

KLEOPATRA'NIN SIRRI

Kavanozlanmz kaynar suya daldinp 1 da-

kika bekletin. Gikardigimzda, kendi sicagiyla
ici hemen kuruyacaktir. Salgay1 kavanozlara
doldurun ve havayla temasini iyice kesmek
igin tist kasmim zeytinyagiyla kaplaymn.
Kavanozlann kapaklanm siki stk kapatin.
Actiginizda hizla tiiketebileceginiz kiiglik
kavanozlar kullanmamz tavsiye ederim.

Bu topraklarda 4 bin 500 senedir
tursu kurulduguna dair bilgiler var. .-
Kleopatra'min giizelliginde tursunun da pay1
oldugu bile sdyleniyor. Farsca ‘eksi veya
tuzlu, agiz yakan’ anlamindaki ‘turg'dan
geliyormus sozciik (Nigsanyan, Sozlerin
Soyagaa). Sebzelerin bir sekilde hep taze
kalmasin saglayan basit bir yontem aslen.
Anadolu'nun pek ok bolgesinde turgusuz
masaya pek; hatta mevsime

saglayn. Sekle semale geldiginde, istediginiz
tuz oraminda 200-250 gram kadar tuz ekleyin.
Bu sekilde 10 dakika daha kangtinn.
Normalde giinege serilip kurutuluyor
sal¢a; ancak nemin yiizde 85'in lizerinde

bakilmaz, 10-15 giinde bir turgu kurulur.
Aynca tursuyu sadece bir meze gibi

o : \erde de

ve olaya bambagka bir tat katabilir. Mesela
pizza lizerinde...

TURSUNUN OLMAZSA OLMAZLARI

"HER sEYDEN 1% Altin a:lran, y isleminin
| Kapaklan iyice k bil icin, 4-5adet nohut eklemek
g TURSU YAPMA Malzemeleri de giizelce yikayip sik bagvurulan bir yontem. Nohutsuz
Bugiine kadar fark efmi kurulamak gerekiyor. da turgu kurulabilir; ama bir nevi
yemek yupﬂrkenvamnd‘m oz daibel Kangimn igine isleyebilmesi icin, sigorta oluyor.
e i biiyiik domates veya kavun gibi iri I Iki-tig dis sanimsak ve inceden acilik
malzemelere gizik atmal. hissedilsin diye ac1 kurmiz biber.
i i
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Marifetli Maarif Takvimi

Tugrul Savkay't 29 Eyliil 2003
kaybetmigtik. Halk Mutfagimiz
ve Osmanh Mutfagi gibi nefis

Tiirk Mutfagi'na en biiviik
kathkiyr saglamig insanlardan olan

vedalagma haftast. Taze cevi,

incir, salataltk, domates,

‘e feslegen, barbunya ve fasulye....
Pazarlarda kelek, acur,

ufak salatalik ve tursuluk lahana
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eserlerini hiirmetle, sevgiyle, gorme vakti.

rin. Turgu, salga ve sirke
Yyapma, sebzeleri soyup yikayip
dondurucuya atma zaman.

huzurla tavsiye etmek is
Mevsim doniimii, yaz
meyvelerinden kalanlarla

HAFTANIN SOZU
Osmanlh Mutfagi'ndaki insanlik agsindan her zaman gurur verici olan
hosgomyu, bagka degerleri kabul etmede gosterilen yobazliktan gok uzak
u 6vgliyle aldim. Bunlar, sadece bu' Tiirk olamk degll. insan olarak da
kabartacak ozellikler ve h degerler.
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