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Nar, kolesterolii diisiiriiyor, cildi giizellestiriyor... Bize
de bol bol narh yemek yapmak diisiiyor. Sayfa 12
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Nar saadeti

S hakespeare’den

Homeros ve Bedri
Rahmi’ye kadar

pek ok yazar, sair

ve ressamn aklina
girmiy nar. Romalilar
kabugundan deri,
kendisinden ayakkabt

isimiz kolay ashinda;
zira salatalara, mezelere,
lasira pek yakismas: bir
yana, ana yemeklerde
nefes kesiyor, tathlaraysa
taze bir renk ve tat
katabiliyor nar. Nar eksisi
veya nar pekmeziyle
yapilabilecek yemekler de
cabasi! Balsamik sirkenin
bir mucize gibi diinyada

her gegen giin daha fazla
boyast yapmis;  yayihyor olmast, bambaska bir
Osmanli  rayihaya sahip nar eksisinin
oy e e nasil bir gelecegi olabilecegiyle
f'lmlermde_y,w bag feitis gkixve?i‘yor dogmil\z
kégeye oturmaug. Bu Nar iiretiminde diinyada 6n.
alunli ve bereketli  siralardayz. ‘Hicaz nar' diye
2y Saydalart d & Avrupa'da,
da bol. Baghca ~ 1thal difermeyvelere
antioksidanlardan :;Ef; gkuts:::x::(a
bir kere; bagirsaklart  bilinmeye baglad:. Saglikl
giiglendiriyor,  yemek killtiir(i yayldikca
ishali kesiyor, nar da popiilerlesiyor. Ne
5 o mutlu ki gecen bes senede
idrar soktiiriiyor, Tiirkiye'de ok sayida nar

kolesterolii
diigiiriiyor, cildi
giizellegtiriyor... E,
dolayisiyla bize de
bol bol narlt yemek
yapmak diigiiyor

agaa ekildi; dolayisiyla nar
{iretimimiz iyice artacak. Fakat
'yenmesi zor oldugundan
mudr, diger meyvelere pek
benzemediginden midir, estetik
boyutu 6ne gegtiginden midir
ne, nar tiiketimimiz Gyle ok
yiiksek degil. Hazir mevsimi de

gelmisken, yemeklerde bol bol
kullamp tadina iyice varalm
istedim.

NAR NASIL SOYULUR

Soymas: zor diye, pek ¢ok
kiginin nardan biraz uzak
durdugunu biliyorum. Bu
sebepten bildigim en kolay ve
zararsiz nar soyma yontemini
yazmadan gecmek istemedim.
Nan iki parcaya ayirn; taneli
tarafi avucunuzun igine gelecek
sekilde tutun. Elinizi qulkur
bir kaba yerlestirin. Hatta
miimkiinse kazalan 6nlemek
icin mutfak lavabosunun
igerisine koyun kabimzi. Sonra
arka tarafindan, bir kepgenin
arkastyla vurun. Once nann
tepesinden baglaymn sonra
kenarlara dogru gecin. Narlar
parmaklanmzn arasimdan
dokiiliip tabaga birikecek. En
fazla bir dakikaniz ahr.
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Takvimi 23

Kestane basladt. Ekim
Armutlar gegit gegit. 2010
Son taze fasulyeleri
yapip buzdolabina
atma zamant.
Barbun halen ok

Marifetli Maarif

LONDRA’DAN
PATLICANLI
NAR

Bu tarif Londra'daki Ottolenghi
restoranin sahipleri; biri Israil digeri
de Filistin kokenli dahi seflerin
kitabindan. Hani ben de tam
boyle yapardim dedigimiz seyler
olur ya, onlardan. i¢inde pathican,
fistik, feslegen, yogurdun safranla
demlenmesi ve tath var. Daha ne
olsun? Londra'ya yolunuz diiserse,
cok da abartili fiyatlan olmayan bu
restorani bir 6glen ziyaret etmenizi
ayrica tavsiye ederim.

3 qorba kasig1 kaynar suya bir tutam
safram atip 5 dakika demlendirin. Bu
sirada 180 gram yogurdun icine 1 dig
sanmsagl ezip, iki bucuk orba kasig
limon suyu, 3 orba kasig zeytinyagi
ve dilediginiz kadar tuz ekleyin.
Demlenmis safran suyunu yogurtia
kangtirm. Bu kangim bolca qirpip
yemegin iizerinde gezdirilecek kivama
getirin.

3 adet orta boy patlicam 2 santim

kesin ve finmn
iki tarafi da iyice yagladiktan sonra
yerlestirin. Ustiine tuz ve biber serpin,
elinizle ovun. Pathicanlar giizel bir
kahverengiye dénene dek 20-30
dakika arast bir siire bekleyin. Tabaga
pathcanlan yerlestirip yogurtlu
kangimi eldeyin; taze feslegen
yapraklan, nar taneleri ve dolmalik
fistiklar serpin. Ben yemeklerimde
Jkatirts sevdigimden fistiklan biraz
pisiriyorum, tercih sizin.

GUZELIM NARLI TAVUK

Bazen aklima yeni bir tarif geliyor, bir
heyecan bakiyorum, bilinen bir yemek
oldugunu goriince hevesim kursagimda
kahyor. Bir yandan da seviniyorum:
“Baskalarimn da aklina gelmis, sofralarda
kendisine yer bulmus olduguna gore,
belli ki anlaml bir fikirmis” diyorum.
Narli tavuk da iste o tariflerden... Glizelim

nar, tavugun - -
lezzetli ancak tekir liflevininarasma |
boyundaki barbunlart litfen satn girse nasil olur
almaym. Sateart da uyarin. derken, baktim
Nar yazimi yazarken ¢ok sevdigim ki gesit cesit
bir kitabr tekrar elime aldim: Hiilya narh tavuklar
Ekgigil'in Dilim Giiliimsiiyor. varmis, Osmanli
Herkese tavsiye ederim. mutfag tabii ki
HAFTANIN SOZU o
‘nin bir s
tanesi... hazinelere sahip
ANONIM (Birbivimize farklc bu mutfaga bir
seslenebilelim diye) kez daha sapka
cikarmadan gecemeyecegim.

KIBRISTAN
NAR SURUBU

Bu tarifle, Izmir Urla'dan Didem
Develioglu'na yazdig1 nefis e-posta igin
tegekkiirlerimi sunup selam etmek istedim.
Bu, bir Kibns tarifi, Yan Kibnish olmama
ragmen bilmiyordum yapimin. Bizim ailede
kadmlar ve erkekler mutfakta ¢ok iddiahdr.
Ozellikle bana nar surubunu ilk 6greten
insan Sakir Somek'le birlikte yaptik. Adim
adim fotograflayarak...

Kibns evlerinde de yapihip ikram edilen

bu igecegin yapim mantigi mandalinata ve
limonatayla ayn1. Stkmalik eksi narlarun
suyunu gikanyorsununuz. Bu esnada narlar
dakap da kupkuru
olmalu. Sonra 1 bardak
nar suyuna 1 bardak
oranda seker ekleyerek
akigkan ama agdah bir
kivam elde ediyorsu-
nuz. Bir giin bekletip
ara ara kanstirarak
sekerin tamamen
eridiginden emin olup
sigeliyorsunuz. Siseleri |
151k almayan bir yerde
sakliyorsunuz. Servis
yaparken, bardaga bir
parmaktan biraz daha
fazla surup koyup iis-
tiine su ve buz ekleye-
rek kangtimyorsunuz.
Ev yapum ve uzun siire
kullanabileceginiznar §
suyunuz hazir!

Yanm kilo tavugu 1 santim kalinlk
ve 6 santim uzunlukta seritler halinde
kesin, 1adet sogam 3 milim kaliniginda
halkalar halinde kesin. Once 4 orba kasig
zeytinyaginda tavuk slerini hafif
kizarincaya kadar devamh kanstirarak

gevirin. Yaklagik 5 dakika siirer. Sonra
tavuklan kenara alin, aym tencerede
(tercihen dokiim tencere) soganlari 3

dakika gevirin, tencereden alarak yerine
uzun uzun dogradigimz 2 adet havucu
koyup bir kez daha gevirin. Sonra tavuk,
sogan ve havuglan bir araya toplayip
tepeleme dolu iki tath kagig1 unu koyun.

ateste pisirin. Son 10 dakikasinda 1 cubuk
targumn yansini ekleyin. Pisince iginden
alm. Yagda cevirdiginiz tuzsuz fistiklan,
birkag dal da taze kignis yapagim iistiine
ekleyebilirsiniz servis yaparken. Ben
yyamna giizel bir de humus yapip keyfime
keyif katanm...

NAR EKSILI FISTIKLI PILAV

iki qorba kagig tereyag ve 2 gorba
kagi zeytinyagini kizdinp icine
2 su bardag: piring ekleyin. Orta
ateste gevirerek tiim piringlerin hem

kapagimni kapatip, kaynaymcaya kadar
yiiksek sonra da kisik ateste; pilavin
tstiinde ufak hava delikleri olugana
kadar pigirin. Sonra altim kapatip,

y ve ve yaprak

emin olun. 6 ¢orba kagig nar eksisini, yaprak aywdigimiz maydanozlan

iki adet birer santim kalinhginda koyun, buharda hafif 6lsiinler. Antep

dilimlediginiz zencefil ve 3 su bardag fistiklanni yarim kasik tereyagnda

kaynar suyla 1 dakika kaynatin. cevirin, Fistiklar ve 3 avug nan ekleyin.

Zencefil parcalann: alip suyu Hem sicak hem de soguk yenebilecek
iringlerin iistiine dokiin. bir pilavimz var artik.
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