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Takvimi
Gor mii, kokusu ve 2010
tadiyla doya doya domates
yemege baslayabiliriz. I
Feslegen ve reyhan tam bizi
ferahlatma kivaninda. .
Biberler ¢atir ¢atir!
Bu tazelikleri yiyerek giine
baglayabilirsek her sey ¢ok daha giizel olacak.
Sevdiginiz meyvelerden gurup, serbet,
likor ve votka yapma zamant...

HAFTANIN SOZU
Kargalann cok oldugu yerde biilbiiller susar...
Mevlana

Haziran

IHLAMURLU
DONDURMA |

Miimkiinse taze organik siit, yoksa

glinliik siit (1 litre), dondurmalik ¢

toz sahlep (2 corba kagig1) ve

sekeri (2 tam 1/3 bardak) tencereye
koyun. Sahlepi aktarlarda ve

baharatqilarda bulabilirsiniz. icine

iki avug kurutulmus thlamur cicegi |

atn. Orta ateste qurpiciyla devamh §
kanstirarak kaynatin. Kaynamaya

baslayinca biraz daha hizhi qirpin,

sonra atesten alip sogumaya birakin.

2 saatte oda sicakhigina ulasacak. Gurpici

yardimiyla ithlamurun biiyiik parcalarini’

qikarin; ufak taneler kalabilir, ayn bir lezzet,

katacaklar dondurmaya. Buzdolabmin derin

dondurucu bgliimiine tizeri kapali bir sekilde|

yerlestirin ve dondurmaniz hazir olana, yani

kangstiramayacagimz hale gelinceye kadar J

her saat bas1 iki dakika kanstirin (6-7 sefer).

Bu esnada sahlep taneleri sogukla kendilerini|

bulup agilacak. Mutfak sefiniz varsa kanstirma

isleminizi onunla da yapabilir, el kuvvetinden

daha iyi randiman alabilirsiniz.,

Dondurmay en fazla bir hafta icinde

titketebilirsiniz. Servis ederken, taze bademleri

tavada kavurun, soguduktan sonra da iri

parcalar halinde kinp dondurmanin {izerine

dagitin. Eritilmis sekere batirarak hazirladigimz

1hlamur yapraklanni da {izerine serpistirirseniz,

ek bir qitirti yakalayabilirsiniz.

Her kagikta istanbul'un bir sokaginda yiiriir

o
YAPILABILECEK EN GUZEL
AILE AKTIVITESI
lond ! i k ilk akla gelenler... Bu
sekilde cocuklar dogal yollardan emege
ve nimete daha fazla saygi gostermeye
baglayabilir. Tarifi thlamur yerine
likleri bir meyve, ¢ubuk vanilya
veya il da de ilirsini:

Ce o
yapmak pek ¢ok giizellige vesile
olur. Cocugunuzla birlikte nefis
bir vakit gecirmek, sevdigi bir geyi
yapmayt 6 k, ii in keyfine
varmalarm saglamak ve sabrt

llgin Istanbul nimetleri

Bir istanbul sabahy... Erken bir
toplantinin ardindan eve doniiyorum.

B as dondiiriicii bir

ihlamur kokusunun  Yiiriisem mi diye diisiiniirken nefis
icerisinde yiiriirken, bir koku. .ca}mlyor bun?ur.na. Keyiften
7 Bt bagim doniiyor. Senenin ilk thlamur
bir and? onu,nuze kokusu. Yillardir giinde 12-14 saat
cat diye bir sey calismaktan giindiiz goziiyle bu
diigliyor.Buda  kokuyu duyamamisim. Yercekimsiz bir
nediye kafamz1  diinyada 1 saat yiiriiyorum.
kaldimyorsunuz, Patrick Stiskind'in Koku adli
arka planda yedi romanindaki Grenouille herseyi Boyle denemeler her zaman basanyla
‘& " kokuyla algilar. Giizel kokulart sonuclanmiyor elbette ama bu sefer
tepeli Istanbul’'un A = o B
" gikarmak icin pek ok yontem gelistirir; ~ {i¢ duyguyu da tutturdum saninm...
beklenmedik  aa¢ kimsenin kars1 koyamayacagt Sizinle heyecan icinde paylasiyorum
glizellikteki  pir parfiim yapabilmektir. Benzer bu tarifi.
manzarasl, duygulan ben tat icin besliyorum. Bu tiir tarifler hazirlarken, sanmayin
niindeyse bir karga, Begendigim bir koku, doku veyasesibir ki mutfakta huzur icinde yemek
Kurmak icin cevizini yiyecege doniistiirebilmek diisiincesi yapiyorum. Mutfak bir laboratuvara
yolaatiyor. Bu aklimi bagimdan aliyor. Ihlamurlu déniiyor, ben de oradan bir tiirli
B dondurma; bu yiiriiytisteki yaz sabahi aynlamayan bir saskina. Ama o tada
ilgmlik serinligini, thlamur kokusunu ve ulastigimz anda ne dagimkhk ne
degildenedir?  yasadigim cocuksu mutlulugu nasil yorgunluk, hicbiri kalmiyor...

i_STANBUL KARGALARININ EKTIGI
CEVIZLERDEN KIBRIS'IN CEVIZ MACUNU

Istanbul'da bu hafta cevizler

halen yesil. Toplanmazlarsa
Gniimiizdeki hafta kabuklan
sertlesmeye baslayacak. Gegen
hafta duyurmustuk, ceviz
macunu yapmak isteyenler 50
adet ceviz hazirlasin diye. $oyle
baghiyoruz: Cevizlerin yesil
kabuklarni soyun, bu islemi
yaparken muhakkak bir eldiven
glyin, ceviz ellerinizi boyar
ciinkii. Soydugunuz cevizleri

bir kap igerisine
alip, lizerini
kapatacak kadar
su ekleyin. 7 giin
boyunca suyunu
her giin degistirin.
Sekizinci giinde,
bir tiilbentin

icine 1 kg. kadar

gibi hissetmeniz dilegiyle...

kirec sarp iyice

baglaym ve

cevizlerin suyunu

degistirdikten

sonra, tiilbenti

kabin igine

daldinn (Kireci

nalburlardan

alabilirsiniz).

Bu sekilde 6

saat bekletin.

Buislemleri

agik havada

yapiyorsaniz, kez tekrarlaymn. Boylece (5 bardak) ekleyin. Kapag: kapal

kabin giineg ceviz parlak olacak. Sonra  gekilde 1 gece bekletin. Ertesi

altinda kalmamast ‘ cevizleri tencereye aktarip  sabah, seker erimis ve su birakmig

6nemli. Daha sonra = son bir kezkaynatm. Buna  olacak. Cevizlerin iizeri kapanacak

bu suyu bitkilerden bir siire vermiyorum kadar (yaklasik 1 bardak) suilave

uzak bir yere clinkii cevizine gore edip kanstirn. Uzerine yarim

dokin. degisecek; fakat olmusg limon sikin. Bu sekilde 10 dakika

10 kez tepeleme mu anlamaniz igin bir kaynatin. Kaynadiktan sonra,

su doldurarak aile sunm var, igne! kaynar suda bekletip dezenfekte

cevizleri yikaymn. Igneyi batinn, gikarirken ettiginiz kavanozlara kapatip yil

Yanm cm. ceviz size dogru hareket boyu kullanabilirsiniz.

kalmhgnda bir etmiyorsa kivam Bu tarif cok zahmetli goziikse

sisle cevizleri tamamdir (“cevizigneyi de, tencere basinda kaldigimz

dal hizasindan birakinca” derler kisaca). stire ashnda 2 saati gegmiyor.
isleyin. Bu Karsihiginda biitiin yl gurur ve

z;ansx’adan .GURURLA s mutlulukla yiyebileceginiz ve

sonra cevizlerin IKRAM EDIN ikram edebileceginiz bir degere

mutfakta islem Bir tarafta, sahip oluyorsunuz. Ceviz macunu

g6rme vakti hazirladiginiz taze Kibns'ta bir merasimdir. Gelen

geldi demektir. bademleri (25 adet) misafire bir bardak soguk suyun

Bir tarafta ateg fotograftaki gibi ikiye iizerine konmus ince catalla ikram

{izerinde kaynar P ayirn. Sisle deldiginiz edilir. Misafir suyu alr, catalim

su, bir tarafta J delikten sokun. Cevizin tepsideki cevizlerden birine batirir

icine yarm diger tarafindan ve suyu tabak gibi kullanarak

limon sikilmis da karanfil (25 adet) cevizi agzina atar. Sonra da yavas

soguk su olsun. Cevizleri kaynar
suda 5 dakika kaynatip, soguk
suya atin ve 1 dakika bekletin.
Kaynar suyu ve soguk suyu her
seferinde tazeleyerek bu islemi 2

yerlestirin. Karanfil tadi cok baskin
olmasin diye, tiimiine degil her iki

cevizden birine karanfil koyuyoruz.

Sonra cevizleri kuru bir
tencereye alin. Uzerine sekeri

yavas suyunu icer. Bir ehemmiyet
gostergesidir ceviz macunu ikram
etmek. Misafire merasimle macun
ikrami, benim de ¢ocuklarima
aktarmak istedigim bir gelenek...

MTM

Istanbul Merkez (0212) 442 20 82, Ankara (0312) 447 34 98, I1zmir (0232) 465 25 15, Avrupa +49 (0) 821 2185791 www.medyatakip.com



