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Havalarin
Isinmasiyla
birlikte, yemek
kiltirimizin

en yaygin
ritliellerinden
olan mangal
sezonu da
baslar. Her

tarafi istah acici,
karsi konulmaz
ve davetkar
1zgara kokulari
sararken,
mangalda
pisirilen her
seyde hissedilen
is kokusu da essiz
bir lezzet yaratir.
Kendisi de bir
mangal sevdalisi
olan yemek yazari
Refika Birgil,
hem mangal
yapmanin puf
noktalarini anlatt
hem de bizimle
birbirinden

leziz tariflerini
paylasti...

Stilist: Mine NARTOP
Fotograflar: Erkin ON
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Refika'nin Mutfag:

56
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Bonfile marinatta

Bonfile sis
(6 Kisilik]

® 1 kg bonfile (2 cm kalimhginda
kesilmis ve doviilmemis)

© 3 tath kasign bal @ 4 dis sarmisak
# 3 corba kasig sirke

® 2 adet kirmizi sogan

® 4 cay kasign pulbiber

¢ 1 tath kasign doviilmiis kisnis
tohumu e 3 dal maydanoz

® 1 adet limonun rendelenmis kabugu
® 4 ¢orba kasiga soya sosu

® 8 corba kasign zeytinyag

o 1 tath kasig) tuz

ET1 iri parcalar halinde dograyip bir
kaba alin. Kirmizi sogam kup dog-
rayin. Sarmisak ve maydanozu ince
kiymn. Etin uzerine sogan, sarmisak,
maydanoz ve kalan tam malzemeyi
ilave edip, iyice harmanlayn. Eti buz-
dolabimn alt gozine koyup terbiyenin

Tavuk marinatta

icinde 3-4 saat bekletin. Daha sonra
1.5-2 saat suda beklettiginiz ¢op sislere
gecirin ve ¢evirerck mangalda pisirin.
Limon-tahin sos ve hazir tath biber
sosu esliginde servis yapin.

Tavuk sis

(3 kisilik)

® 500 gram tavuk gogsa

# 3 corba kasix bal

® 5 corba kasigy soya sosu

® 2 dis sarmisak

o 2 cay kasigs pulbiber

© 4 corba kasigy zeytinyag @ Tuz

TAVUK etini iri pargalar halinde dog-
raymn. Uzerine bal, soya sosu, kiyilms
sarmusak, pulbiber, zeytinyag ve tuz ek-
leyin. Buzdolabinin alt goziinde 3-4 saat
bekletin. 1.5-2 saat suda beklettiginiz
¢op sislere gegirin ve cevirerek mangal-
da pisirin. Limon-tahin sos ve hazir tath
biber sosu esliginde servis yapin.
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Pirzola
[4-6 kisilik)

® 1 kg pirzola (2’ser kalem
kesilmis doviilmemis)

o3 tath kasig bal

® 7 corba kasigh zeytinyag

® 1 adet ince kayilmis sogan

o3 dis kiyilmis sarmisak

® 2 dal kiyillmis maydanoz

© 3 dal kiyilmms dereotu

® 2 utam nane

® Bir bucuk limonun rendelenmis
kabugu

® 3 corba kasif sirke

® 1/4 rendelenmis muskat

® 3 cay kasigr pulbiber

® Bir bucuk cay kasigi karabiber
o 1 tath kasigr tuz

PIRZOLALARI genis bir kaba alin.
Tam malzemeyi tizerine ilave edin.
Karistirarak etin her tarafina bulas-
masimi saglayin. Bu sekilde buzdo-
labinin alt rafinda 3-4 saat bekle-
tin. Daha sonra mangala koyun ve
cevirerek her tarafim pisirin.

Ascimn notu: Pirzolay ¢ift kalem
kestirirseniz et daha kalin ve sulu

olur. Pisirirken orta derecede hatta
biraz daha fazla pisirdiginizde daha

cok lezzet ahr.

Antrikot (s isitik) @iy snmmak
® 1 cay kasign pulbiber

® l'er cay kasign karabiber ve tuz

® 1 kg antrikot
® 2 adet rendelenmis sogan

® 2 corba kasigi domates salcasi ETI genis bir kaba alin. Uzerine tim

® 2 corba kasin biber salcas) malzemeyi ilave edin ve harmanlaymn. Eti
® 7 corba kasign zeytinyag buzdolabinin alt rafina koyup, bu terbiye
® 2 corba kasigy sirke icinde 3-4 saat bekletin. Daha sonra

® 1 corba kasig yogurt mangala koyup onlu arkah pisirin.

581sofra




SPESEETE Atesin is kokulu lezzetleri

Sayfa - 59
Yayin Adi:  Sofra Yayin Tarihi: 01.06.2011 Kupur Sayfa:6
Referans No:15337556 Etki: Tarafsiz Tiraj: 21320

Renk: Renkli STXCM: 186,00 Reklam Esdegeri: 129990,00




SPESEETE Atesin is kokulu lezzetleri

Sayfa - 60
Yayin Adi:  Sofra Yayin Tarihi: 01.06.2011
Referans No:15337556 Etki: Tarafsiz
Renk: Renkli STXCM: 185,00

Kupur Sayfa:7
Tiraj: 21320
Reklam Esdegeri: 129990,00

M|mangal

Biberiye kokulu hellim 1zgara
(3 kisilik)

® 250 gram hellim peyniri

® 6 adet biberiye dah

® Yeteri kadar zeytinyag

@ Pulbiber

HELLIM peynirini iri kapler halinde dograyn. Elinizi
once zeytinyagina sonra pulbibere baunp peynirin
uzerine siriin. Daha sonra peyniri biberiye dallarina
gecirin. Mangalda gevirerek pisirin.

Biber 1zgara (2 isilik)

e 2 adet kirmizi biber

® 2 adet carliston ya da dolmahk biber
© 200 gram dil peyniri

® Yanim su bardag: tuzlu yer fisugn

BIBERLERIN st kisimlarim kapak seklinde kesip,
gekirdeklerini ¢ikann. Peyniri elinizle didikleyin. Yer
fisugimin kabuklanm soyup, déviin ve peynirle kangtinn.
Daha sonra biberlerin igine paylasunn. Kapak olarak
kestifiiniz parcalar uzerlerine koyun. Mangalda onla
arkal pisirin.

Et tiitsiileme

Mangalda farkli bir lezzet
yakalamak icin, pisireceginiz
irinleri titsileyebilirsiniz.
Et, tavuk, balik, peynir gibi
malzemeleri, biberiye,
defne yapragi, kekik gibi
taze baharatlar ve meyve
agaci dallan kullanarak
titsiileyebilirsiniz.

Bunun icin atese dayanikli
bir kabin icine pisireceginiz
eti koyup lizerine taze
baharatlari ve meyve
dallarini koyun. Daha sonra
kabi ters cevirerek mangalin
tizerine yerlestirin ve pisirin.
Uzerine koydugunuz kap,
dumani hapsederek etin
iyice flime tadi almasimi
saglayacaktir.

Ascinin notu: Meyve
dallarini atese koyarak
eti pisirmek icin de
kullanabilirsiniz.
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Kalamar sis (1-2 kisitik)

e 1 adet dilimlenmis kalamar (250
gram) @ 2 dilim limon

® 4 adet defne ya da limon yaprag

@ 1 adet limonun rendelenmis kabugu
® 2 dis kiyilmis sarmisak

# 3 corba kasig zeytinyag

® 2 corba kasipa soya sosu

@ Birer tutam karabiber, kekik ve tuz

KALAMARI bir kaba alin. Uzerine
rendelenmis limon kabugu, sarmisak,
zeytinyag, soya sosu, karabiber,
kekik ve tuz ilave edip kansturn.
Buzdolabinin alt rafinda birkag

saat bekletin. Daha sonra kalamar
dilimlerini aralanna limon yaprag

ve dilimleri koyarak 1.5- 2 saat suda
beklettiginiz ¢op sislere gegirin.
Mangala koyun ve cevirerek pisir
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Mangalda yufkaya
sarili tahin (s-s kisitik)

e 2 adet yufka

@ 150 gram tahin

® 1 su bardag ceviz

® 4 ¢orba kasig1 esmerseker

® 200 gram kakaolu ve sade kansik
tahin helvasi

CEVIZI dovip bir kaba alin.
Uzerine tahin ve esmerseker ilave
edip kansunn. 1 adet yufkayr mutfak
tezgahina serin. Tahinli kangimdan 2
¢orba kagigini kenara ayinn. Kalanim
yufkamn yanisina obekler halinde ko-
yun. Yufkanin bos kismim diger yan-
mn Gzerine kapaun. Yufkay: 15 cm’lik
kareler seklinde kesin. Helvay: kibrit
kutusu biyukluginde dilimleyin.
Kestiginiz yufka parcalarimin tizeri-
ne birer dilim helva koyun. Her
parcay1 6nce sa§ ve sol taraftan daha
sonra yukandan ve asagidan bohga
seklinde kapaun. Acilmalarini onle-
mek i¢in kardanla tutturun. Ayirdig-
niz tahinli kangim tzerlerine siiriin.

Kalan yufkay: da aym sekilde

hazirlayin. Hazirladigimz bohgalan
alaminyum folyoya sarn. Mangahn
uzerine yerlestirip helva eriyene
dek pisirin. Daha sonra folyodan
¢ikanin. Bu sekilde mangalin tizerinde
30 saniye daha tutup tathlarin koz
kokusunu iyice almalanm saglaym.
Sicak servis yapin,
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Renkli

__ Mangal yakma ve yapma

Mangal yeri secerken:

% Mangal yerini, atesi yakngimzda otur-
dugunuz yere dumam gelmeyecek sekilde
segmeye Ozen gosterin,

% Pisirme islemi sirasinda bir kazaya
neden olmamak i¢in, mangal saglam ve
ayaklan diz duracak bir zemine oturtun.
% Riizgarh bir havada mangal yapiyorsa-
niz, mangal rizgan arkadan ya da yandan
alacak sekilde yerlestirin.

% Mangalin cevresinde ve tizerinde yesil-
lik olmamasina dikkat edin.

Mangali hazirlamanin
piif noktalar:

v Mangal alirken 1zgaras ince telli olan-
lar tercih edin.

V' Gazete, qira, tahta pargasi ve komara
mangalin tzerine hava alacak sekilde
yerlegtirin.

¢ Kullandiginiz tahtalarda givi olmamasi-
na dikkat edin. Isinin etkisiyle firlayabilir.
v Mangaldaki komarin alevi kalmams,
tamamen koze donmaugse artik kullanima
hazirdhr.

¢ Komir torbalarimin dibinde kalan toz-
Iu kism kullanmayn.

Mangalda pisirmenin
piif noktalari:

¥ Pisirdiginiz etlerden damlayan yag
mangah alevlendirir ve atesin daha cabuk
bitmesine neden olur, Bu yizden atesin
mangal boyunca canl kalmas: icin pisirme
islemine en az yaghdan, yaghya dogru
devam edin.

v Tavuk, yagsiz et, daha yagh et (bonfile,
antrikot, pirzola), kofte ve sucuk sirala-
masiyla pisirebilirsiniz.

¢ Deniz aranlerinde ise kalamar, karides,
balk ve midye seklinde bir sira izleyebi-
lirsiniz.

¥ Mangala koydugunuz etin bir ucundan
masa ile tutup kaldirn, Izgaradan kolayca
ayniliyorsa o yazi pismis demektir. Kalds-
np diger tarafim pisirin.

Mangal icin ¢op sis hazirlama:
Mangal yaparken ¢op sis kullanacaksaniz,
en az 1.5-2 saat suda bekletin. Bu sekilde
hazirladiginiz sisler pisirme islemi
sirasinda yanmazlar.

Mangal malzemeleri:

® Gazete kagidi @ Cira

® Tahta parcalan ® Odun komira

@ Yellemek icin karton @ Masa e Baca

Mangal yakma:

= Mangalda onceden kalan kil varsa
tozu temizleyin. Gazeteleri kucuk parga-
lar halinde yirup, burusturun ve manga-
Iin en aluna koyun.

® Gazetelerin ustine ¢ira ve tahta parca-
larim koni seklinde koyun,

m En aste odun komuarana koyun.

m Birkac yerden tutusturun

m Mangal biraz tutusunca uzerine bacay
yerlestirin.

w Arada bir kalin bir kartonla mangah
yelleyip atesi alevlendirin.

m [zgara telini mangalin tizerine yerles-
tirin.

m Pisirdiginiz malzemelerin 1zgaraya
yapismasim dnlemek icin bir adet sogam
ikiye boliip, 1zgara tellerine saran. Bu
islemi birkac kez tekrarladiktan sonra
sogam siviyaga baurp yeniden 1izgaraya
surin, daha sonra malzemeleri yerlestirin.
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