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P atates, havug, turp, kereviz,
pancar, sekerpancari, tatl
patates, zencefil bunlarin hepsi
toprak altinda yetisen kik ya da
govdeler. Kara kista yesillikler
benliklerini kaybedebiliyor. Bu
sebepten nisastast daha yiiksek,
bol enerjili, soguktan topragin
yalitimiyla korunan toprak alt
sebzeleri kgt kis yapan nimetler
ashnda. Bu nimetleri pisirme
tekniklerini yedi baglik altinda
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salata yapmak ister misiniz?

Oniimiizde karlt bir kig
olacak gibi. lyice bastrmadan pazi
ve tspanagimizi bol bol yivelim.

Bal kabaklar: pazarlarda éyle

giizel ki...

HAFT.

eden bir’
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topladim. Bu yontemlerle 100 ¢esit

Sarklt tarif ¢ikarabiliriz...

1) TATLI TATLI OCAKTA

once kendi icinde

(Irvin Yalom)

icine atip emmelerini
saglayabilirsiniz. Bu sosa

Kok sebzeler yavag tavuk suyu ekleyip orta
pistiklerinde sekerlenir ve ateste 20-25 dakika haslayin.
tatlan daha fazla ortaya 3 dlgek zeytinyagina 1
gikar. Tencerenize iki orba ~ 6lgek balsamik sirke (ya
kagig1 zeytinyag koyup da limon) koyup deniz
yenebilecek biiyiikliikte veyakaya tuzu ve ince
kestiginiz yarim kilo sebzeyi ~ dogranmus taze kisnis veya
3-4 dakika yiiksek ateste maydanozu da ekleyip
cevirerek pisirin. Bir bardak  hasladigimz bu sebzeleri

2) FIRINDA YAVAS YAVAS BAL

Sebzeyi iyice yikayin. lezzetlendirilmis de... Bu
Sonra soyun veya bicagin sebzeler iclerinde seker veya
ucuyla fazla koklerini nisasta barindirdiklanindan
temizleyin. Her tarafina pistikce tathlamiyor. Tuz
zeytinyag) veya eritilmis tatlarini ve hadlerini
tereyag siiriin. Buyagsade  korumalarm saghyor. Tuzu
de olabilir, kurutulmug muhakkak pisirmeden
feslegen, kekik, kirmizi koymahsiniz.
biber gibi malzemelerle 200 derece firm varsa

3) HASLANMIS
PURE VE BEGENDI

Tabii ki bahsettigimiz sebzeler
arasinda piiresi en bilineni patates. Oysa
turp ve kereviz de bu konuda harikalar
yaratabilir. Hatta bu tarz sebzelerden bol

yeri geldiginde zencefil
rendesi, limon kabugu
rendesi, kignis tohumu gibi
glizellikler ekleyebilirsiniz.

Pancar, patates, turp ve
havug yapabilirsiniz bu
sekilde...

1zgarasi da acik bir sekilde
yaklagik bir saatte qok giizel
bir kivam alir. Dislarn hafif
yanmaya baglayacak icleri
yumugak kalacak. Tavuk
veya etlerin yamnda ya

da salatalarn iistiinde gok
lezzetli olacak.
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4) CESIT CESIT cd
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Kisin her aksam yemegin Iyice yumusasn. Igine 3-4 ekleyip topaklar ezip krema

corbayla basladig1 bir tane da irsini haline onra
ilti )l ize ragmen, da hagl. corbaya koyabilirsiniz. Tuz

sehirlerde bilinen gorba El blenderi yoksa ezici veya karabiber, muskat ve kimyon
cesidi ne yazik ki Tiirkiye mutfak robotuyla sulu piire gibi giizellikler eklemek agiz
ortalamasinda 3-4 adet. haline getirin. Ek kivam ve tadiniza kalmis.
Oysa Tiirkiye'de yetisen tat isterseniz 2 corba kasigi Aynica bol yesillikle servis
sebzelerle gok sayida gorba tereyag veya 3 corba kagigt ettiginizde bu sebzelerin
Gesidi tiretilebilir. Kolay zeytinyaginda 2 kasik unu icindeki seker giizel bir sekilde
h ilecek ilesi e kadar d iyor. Arzu i
aywrdigimz turp veya kerevizi kavurun. El blenderiniz yine servis yaparken bir parca
veya havucu iistlerini varsa bu unu corbaya dokiip krema veya siizme yogurdu da
kaplayacak kadar su veya kanstirabilirsiniz. Yoksa, 4-5 gorbanin tepesine kondurmak
tavuk suyunda kaynatin. kagik gorbay unun iistiine cok giizel olur.

bol yiyebilmek igin iyi bir bahane.

Es boya yakin ama ¢ok ufak olmayan

parcalara ayirdigimz sebzeleri 15-25
dakika haslayin. Son 5 dakikasinda 3
sarmisak digini de haslama suyuna
ekleyin. Daha sonra suyu bosaltirken,
ki bu suyu da gorba yapiminda
ilirsiniz, en az yanim b
bir kenara ayinn. Daha sonra tencereyi
elinizde sallayarak parcalarin arasimna

hava girmesini saglayin ki i¢indeki fazla

su El blenderi
piire haline getirin. Eger sert olmugsa

biraz aywrdigimiz haslama suyundan ilave
edebilirsiniz. En giizel sizma yaginiz, tuz
ve gekme karabiberi ekleyin, sarmisaklu

nefis piireniz hazir olacak. Ben iizerine
biraz taze kignisle rendelemis parmesan
koyuyorum; inamin tad: ‘yeme de
yamnda yat’ dedirtiyor. Hem hafif hem de
bu kadar doyurucu olmasi da cabasi.

5) CITIR CITIR

.
Farkindaysamz tiim bunlan

patatesin halleriyle biliyoruz.

Benim damagimda 80’lerde el

yapum cipslerin tach var halen.
Simdi ne patates aym, ne de seri
{iretim cipsler... Cips yapimmdaki

mantik su: Kékleri ince ince
mutfak robotunun bigaginda

veya el rendesinin diiz bicaginda
kesiyorsunuz. Mutfak robotuna ne
kadar fazla bastimrsamz dilimler
o kadar kaln olur, ince isterseniz

daha yavas bastirmalisiniz.
Kestiklerinizi buzlu su dolu bir

kabin icine atin. Burada beklesin.
Aycicek yagimizi bol koyun ve
kizdinn. Buzlu sudan gikardigimiz

cipsleri mutfak havlusuyla
kurulayip azar azar kizgm
'yaga birakin. Sulu kahrsa feci
yag sigratir, dikkatli olun. Gitir
hale geldiklerini géreceksiniz.

Kevgirle kagit havlunun iistiine
qikartin. Tuz ve karabiberi serpin.

Sogudukga giirhgi daha da
artacak.

Ben kereviz, turp ve pancar
cipsleri de yapiyorum. Ama

kendimi simartmak istedigimde
glizel bir ekmek arasinin yamnda

patatesin tadina doyulmuyor.

Toprak alt1 lutuflar:

gregtauyy
Marifetli Maarif

Takvimi
Yerli kivilerden portakalli

6) RENK RENK
SALATA

Kibrit ¢6pleri halinde kesilmis
bir kereviz diigiiniin, yaninda aymi
sekilde kesilmis yarim elma. Ya da
kereviz, havug, turp, mor lahana...
iki 6lgek ev yapum1 mayoneze, bir
o6lgek hardal, yarim 6lgek limon, ince
kiyim maydanoz ve lizerine de biraz
karabiber serptiginizi hayal edin.
Oyle doyurucu, qitir qutur bir salata kit
Bir dilim kizarmus kepek ekmegiyle
sizi herhangi bir yaz salatasindan
daha gok tatmin edebilir.

7) KOMURDE
IZGARA

Toprak alt1 nimetlerini
‘madalyonlar seklinde kesip mangal
lizerinde pisirebilirsiniz. Bunun icin
biraz yag ve tuz serpmeniz yeterli.
Kabugunu soymadan bicagi sokup
qikarin. Acacaguz birkag delik
1smin biraz daha iceri girmesini
saglar. Folyo kagidna sanp koze
gomiin. Usul usul pigecektir.

Ornegin bu sonbahar Nevsehir'de
seker pancan daglannin yamndan
geciyorduk, dayanamadim, durduk:
En az 15 metre yiiksekliginde 20
tane pancar daginin icinde kendinizi
ok ufak hissediyorsunuz. Géz hakki
olarak iki tanesini verdiler. Ertesi
giin, folyo kagidina sanp yaptigumiz
pekmezin odunlarnnin koziine
daldirdim. Yavasgca pisti ve koz
kokulu deli bir tath oldu.
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