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* 150 gr dil peyniri
*  5dis sarmisak

* 4 renk karabiber
+  3dal taze kekik

*  3corba kasiji zeytinyad
Manti ekmedgi igin:

* 2 bardak un

* 1yumurta

» 2 corba kagi eritilmis tereyadi
*  1caykasifi tuz

Hazirlanisi Mantarlan ince ince, ama
kivimlanni koruyacak sekilde kesip cu-
kur bir kaba koyun. Elinizle ince ince
dildiginiz dil peynirini ilave edin. Sarmi-
saklar havanda doviin, Once 40 gekimlik
dort renk cekme karabiberi ve taze ke-
kigi, sonra da zeytinyagini sarmisaklann
iizerine ekleyin. Bir sure kanstirarak mal-
zemelerin tatlannin kangmasini saglayin.
Bu kansimi mantarlann Uzerine dokin
ve tekrar kangtinn. Hazirladigimz man-
tar kansimini finna girebilecek, yayvan
bir kaba ince bir katman halinde yayin.
Finnin 1zgarasinda, peynirler kizarmaya
baslayincaya kadar pisirin. Kangimi ban-
dirarak yemek icin manti ekmegi yapabi-
lirsiniz. Bunun igin unu tepeleme bir se-
kilde tezgaha dakin. Ortasina bir cukur
agip yumurtayi kinn. Yag ve tuzu ekleyip
yogurun. Un toparlanmaz ise biraz su
ekleyebilirsiniz. Hamurun kivaminin sert
olmasina 6zen gbsterin. Hazrladiginiz
hamuru ceviz blyiikliginde toplara ayr
nn. 12-13 cm capinda agin. Her iki tarafi-
ni da kizgin teflon tavada pisirip mantar
kansimi ile birfikte servis edin.

PASTIRMALI TAVUK

Malzemeler

+ 1tam tavuk gogsi

»  Teriyaki sos

*  3dilim pastrma

*  75grdil peyniri

*  Birtutam nane

«  Swyad

Haairlanigi Tavuk gogsiini A4 kagidindan biraz
daha bilyiik olacak sekilde ve tek parca halinde
déwviin. Davdigiiniz tavugu, Gukur ama tabani
diiz bir kaba yatinin, Uzerine marketlerde bulabi-

lecediniz teriyaki sosundan arzu ettiginiz kadar
dokin. Sosun tavuda isleyebilmesi icin tavuga
bigakla ok ince cizikler atin. Sonra tavugu ce-
virip diger tarafina da ayni islemi tekrarlayin.
Uzun kenanndan ikiye katlayacaginiz bir Ad ka-
it gibi dsunin tavugu; bir tarafina pastirmay:
yan yana déseyin. Uzerine dil peynirleri ve bir
tutam naneyi yerlestirin. Bir kat daha pastirma
dizin. Malzemeleri yerlestirdikten sonra tavugu
zarf kapatir gibi kapatin ve kenarlanni kiirdanla
tutturun, Tavaya gok az yag koyun. Tavudu orta
ateste, izerini 2 dakika acik 2 dakika kapal tuta-
rak ve gevirerek toplam 10-12 dakika pisirin.
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KAVUNLU KISIR

Malzemeler

* 2 su bardag ince bulgur

* 1 subardag kaynar su

*  1/4 su bardag ik su

* 2 corba kasidi biber salgasi

* 2 corba kasifi domates salgasi
* /2 su bardag zeytinyadi

* 1 tath kasid pul biber

*  1caykasifi toz krmizi biber

* 1 caykagi§i karabiber

* 2 caykasidituz

* 1limon

*  Btazesodan

* 273 bag maydanoz
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*  4daltaze nane

2 corba kasigi nar eksisi
¢ 12kawun
*  1manl

Hazilamisi Ince bulguru bir tencerenin igine
koyun. Kaynar suya ilik suyu ekleyerek bulgurun
Gzerine dokin. Tencerenin kapa@ini kapatip 10
dakika dinlendirin. Agima sekli, siresi ve gere-
ken su miktan bulgurun cinsine gore degisecek-
tir. Bulgur dinlenirken biber salcasi, domates
salcasi, zeytinyayi, pul biber, toz kirmizi biber,
karabiber ve tuzu bir kapta kanstinn. Limonu s+
lip suyunu hazr edin. Taze sogani, maydanozu
ve taze naneyi ince ince kiyin ve bir kenarda bek-
letin. Bu sirada bulgur hazir hale gelecekiir. Eger
kuru kaldiysa biraz daha kaynar su ekleyip biraz

New York'taki modern sanaflar mozesi
MoMA’nin (Museum of Modern Art), yilda bir
dizenledigi ve biyik ilgi géren "Destinafion:

Design” sarisinin bo ik konugu lstanbul
oldu. Bu kapsomda Tork I
MoMA tarafindan secilen 100'den fazlo

Orling, 2 oy boyunca MoMA'nin New York ve
Tokyo'daki tasarim ve kitap magozalannda
sahisa sunuldu. Refika Birgil'on “Refika’nin
Mutfagi-Cooking New Istanbul Style”
adh yemek kitabs ise, “Destination:
Istanbul” kapsaminda Istanbul'dan
secilen tek kitap olarak MoMA
Store’lar icin seildi. Kitap,
sadece “Destination: Istanbul”
sergisi kapsaminda degil, kalict
olarak MoMA Grinleri arasinda
yer almaya, yeni Istanbul'un
yasam ve yemek tariflerini
okurlanyla bulusturmaya devem
edecek.
www.refikaninmutfagi.com

bekletin. Sonra bulguru rahatca yo§urabilece-
Qiniz bir kaba alin. Salga ve baharatlan kanstira-
rak hazirlamis oldugunuz sosu Gzerine dékin.
Siz yogurdukca biraz kati olan bulgur agilacak
ve nefis sos tanelerin icine isleyecek. En az &
dakika, vaktiniz varsa 10 dakika yogurun. Yesil-
likleri soslu bulgura ekleyin ve parmaklannizia
kanstinn. Fazla yogurup yesilliklerin renklerini
kaybetmeyin. Sonra nar eksisini ekleyin. Kavu-
nu ortadan ikiye blin ve cekirdeklerini cikann.
Varsa dondurma kasidi ile kavunlardan kigik
yuvarlaklar gikann ve kisira kanstinn. (Bu islemi
yaparken kavundan ¢ikan suyu kansima ekleyin)
Kanstinrken kavunlan ezmemeye 6zen gosterin.
Marul yapraklanni dizin, Gzerlerine kavunlu kisi-
lan koyarak servis edin.
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yemek refika'nin

BASTAN Hazirlar fsuyunu iyice siiziin ve
elinizle parcal U0 Roka parcalanni zeytin-
CIKARANLARI @d ile cevirin. TUm roka yapraklannin yaglandr-

SALATASI

Malzemeler

* 1bagroka
* 1 corba kagig bal
« 50 gr parmesan

*  5kuruincie

1 avug céviz:
2 tatl kasig

dilimleyin. Kurt rleri kicuk pargalara bolerek
ekleyin. Esmer sekeri tavada bir kask su ile.gg
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VISNELI AS

Malzemeler

* 1 subardadi seker

*  3subardadi su

* 500 gr visne kompostosu*®

miyla serbet dokin, (Gillag hazilamanin en
onemli kismi bu. Serbet sicak olursa veya
cok serbet dokerseniz gillag eriyecektir.)
Sonra ara kat yapmak icin ayirdidiniz parca-
lardan bir sira doseyin. Glllag haairlarken,

et eklemeniz gerektigini unut-

*  1/3 paket giillag 'gullag daha koyun. Serbe-
* 300 greceviz ceviz > tini 0@ ) p.serbet dokan.
* 1cay bardadi antep fistigt Sonra 3 i
Hazirlanisi Suya sekerl ﬂavéeéhyna- yin.

tn. Kaynamaya baslayinca visne kemposto-
sunu suyu ile birlikte igine dokun. 5 dakika
kaynattiktan sonra ilimaya birakin. Gillagtan
bes gullag yapragini tam tabak boyutunda
makasla kesin. Kalan parcalan, yapraklann
arasina kat yapmak tizere saklayin. Once bir
yaprak gullag koyun ve (zerine kepce yard:-

2k
cevizleri

ve Antep fistd ile siisleyin.
buzdolabinda 2 saat sogumaya birz
suyunu tamamen cekip demiensin ve §
sin. Dondurma, kaymak veya krema ile bir-
likte servis edebilirsiniz.

* Visne kompostosu yerine taze veya dondurulmus visne kullanacaksaniz, 500 gr visneye 2 su bardady seker ve
6 bardak su ekleyin. Hazrladiiniz kansim, yukandaki tarifteki komposto, seker ve su kangimina denk gelecektir

Dofayistyla baska bir sey eklemeden kaynatabilirsiniz.
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