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aym konugu

“Refika’nin
Mutfagl”

Yemek yemenin ve yapmaya calismanin verdigi
haz ile hayatini degistirmeye karar veren ve
harekete gecen Refika, sizi kendi kesfi olan bu
lezzetleri denemeye davet ediyor. Bunun

sonucunda da ortaya enfes bir kitap ¢ikiyor.

Refika Birgiil, mutfak macerasma, boyu ocak
seviyesindeyken tiim aileye kahve yaparak baglamis.
Agabeyi Tolga'dan igtahim almig. Zengin Akdeniz mut-
fagim teyze ve dayilarindan, lezzetli I Anadolu mutfa-
8im1 ise dede, hala ve yengelerinden 6grenmis. Ziyaret
ettigi Londra'da damak zevki iyice gelisince, hep daha
farkhisimi arar olmug, bulamadigl noktada da ig baga
dismus. Sevgiyle yapilan yemegin hem wiicudu hem
ruhu iyilestirebilecegine inanarak gece uykularindan
yeni tariflerle uyanmig. Mutfakta deneyler yaparak,
matematik sevdasiyla yemeklerin algoritmasim ¢ikar-
maya ugragmis. Ama sonugta da bu gok glizel kitapla
emeklerinin kargihgmi alrig ve yaptiklarini yemek
merakllar ile bulugturmusg, ¢ok da iyi yapmus.

“Refika'min Mutfagl” iddial sorularla ortaya ¢iki-
yor ve “Bugiine kadar bildiginizi sandigimiz tiim yan-
lislar dizeltme ve unuttuklarimz yeniden hatirlama
zamam geldi,” diyor. Kadaynf, o sevdigimiz ve aligt1g1-
miz gerbetli tath formatindan bagka tirli yenemez
mi? Giillac: Ramazan disinda, tistelik de tath olma-
dan afiyetle yediginizi hayal edebilir misiniz?
Pismaniye'nin kaderi sadece sehirleraras: molalarda
satilan turistik bir tath olarak kalmak midir? Ashn-
da zaten pisirilmis olarak satin aldigimiz yufkay: ne-
den yeniden pigirme ihtiyaci i¢indeyiz?

Tat, yaraticilik, estetik ve paylagim... Refika'min
Mutfag: bu dort kelime izerine olusturulmus. Diigiin-
digiinlizden ¢ok daha az zaman ve para harcayarak
elimizin altindaki malzemelerle geleneksel Tirk mut-
fagima yeni bir 151k tutan Refika, tarhana ve erigte gibi
agina oldugumuz, ama neredeyse tatmayi bile unuttu-
gumuz lezzetleri evinizde kisa bir siirede ve basit bir
sekilde yapmanin yollarim gosteriyor.

Yemek yapmaya yeni baglayanlarm adim adim ta-
kip edebilecekleri, yeni ev kuranlarin mutfak diizeni
ile ilgili pek ¢ok gey 68renebilecekleri, mutfakta gozi
kapali yemek yapanlarin bile faydalanabilecekleri,
yerel malzemelerle liretilmis yepyeni yemekler... Ay-
rica bu kitap sadece tariflerden degil, bunlar: kapsa-
yan dort ana bélimden oluguyor. Kadayiftan manti ve
yufkadan sugi gibi yapmasi ¢ok kolay nefis tarifler...
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givec kabinda beyaz peynirli ekmek Kahvalt icin gizel bir ekmek

secenegi. Ekmek hamuruna biraz

servis: 2 kisilik

1 adet ekmek hamuru zeytinyagi ekleyin. Giivec kabinin
150 gram beyaz peynir dibini ve kenarlarini yaglayin, sonra
1 tath kasig corek otu (istege gore) icine un serpin. Hamuru elinizle

1 tutam kekik (istege gdre)
2 corba kasig! zeytinyad
Istediginiz yesillikler (istege gore)

veya kalin bir merdaneyle biraz
acin ve bollp ortasina bolca beyaz
peynir yerlestirin. Hamuru elinizle
bohca yapip kapayin ve uclarini
bastirdiktan sonra cevirip, diiz
tarafi kabin altina gelecek sekilde
yerlestirin. 15 dakika dinlendirin ve
oncesinde 175 dereceye isithginiz
firnda 40 dakika pisirin.
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strprizli lokma pastirmali tavuk {izerine teriyaki sosu koyun. Sosun

servis: 2 kisilik

« 1 adet ekmek hamuru = 2 biiyiik parca
dil peyniri * 1/2 muskat * Akcaagac
surubu = aycicedi yad

icinizden yaramazlk yapmak geliyorsa,
simdi kendinizi rahat birakmak icin nefis
bir firsat var elinizde. .. Ekmek finnindan
aldiginiz ekmek hamurunu biraz su,
biraz da aycicegi yagdi ile daha kaygan
hale getirin ve icine muskat rendeleyin.
2 sekilde lokma yapabilirsiniz, top
seklinde veya uzun ince parcalar
halinde. Top seklinde yapacaksaniz
findiktan biraz daha buiytik parcalar
halinde kestiginiz dil peynirini hamura
2,5 cm. kalinliginda sanin. Kizgin yaga
attiginizda lokmalann 2 kat bliytiyecegini
muhakkak hesaba katin. Peynirin,
hamurun tam ortasinda ve esit sekilde
dagiimis olmasi cok énemli. ikinci
sekilde, yani uzun ince lokmalar yapmak
icin, dil peynirini elinizle koparp ayni
sekilde hamura yerlestirin. Derin bir
kapta aycicegi yagini kizdinn, yagin iyice
kizdigina emin olduktan sonra
lokmalarinizi icine atin. Aksi takdirde
lokmalar cok fazla yag ceker ve
yeterince citir citir olmaz. Lokmalari
akcaagac surubu ile servis yapin. ister
tatl ister meze gibi sunabilirsiniz, hem
soguk, hem sicak. Ben oldukca
geleneksel aile yemeklerinde bile yaptim
ve cok gtizel yorumlar geldi. Afiyet
seker bal olsun.
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servis: 2 Kisilik

= 1 adet tavuk gogiis eti » 1 biiyiik
parca dil peyniri * 6 dilim kalin ve
cemenli pastirma ¢ 1 tutam nane
* bilyiik kiirdan » teriyaki sosu

Bir tam tavuk gogsiini A4
kagidindan biraz daha bilyiik olacak
bir sekilde ve tek parca halinde
déviin. Et dévme tecriibeniz yoksa bu
islemi kasabiniza yaptirsaniz cok daha
iyi olur. Eger siz déveceksiniz, kesme
tahtasina ortadan kestiginiz bir
buzdolabi poseti koyun, tavuk
g6gstint lzerine yatinn ve {izerine bir
kat daha buzdolabi poseti koyun.
Dévmedeki genel mantik, ortadan
kenarlara dogru acilmaktir. Bir cam
sisenin icine agirlik yapacak sekilde
bakliyat koyup yavas yavas vurarak da
dévebilirsiniz. Dévdugtintiz tavugu,
dikdértgen bir borcam gibi, cukur
ama tabani diz bir kaba yatirin ve

gecebilmesi icin tavuga bicakla cok
ince cizikler atin. Sonra tavugu cevirip
ayni islemi tekrarlayin, Uzun
kenarindan ikiye katlayacaginiz bir A4
kagidi gibi distintin  tavugu: Bir
tarafina 3 adet pastirmay! yan yana
ddseyin, tzerine dil peynirleri ve
naneleri yerlestirin ve bir kat daha
pastirma dizin. Malzemeleri
yerlestirdikten sonra tavugunuzu zarf
kapatir gibi kapatin ve kenarlanni
klirdanla tutturun. Tavaya az bir yag
koyun ve tavudu orta ateste, Ustiini 2
dakika acik 2 dakika kapal tutarak ve
cevirerek toplam 10-12 dakika pisirin.
Bdylece hem ici pisecek, hem de
sulanmayacak. Lafi uzattigima
bakmayin, hazilamasi 5 dakika.
Dévilmiis tavugun icine disina
teriyaki sos siriin, pastirma, dil peyniri
ve nane koyup kapatin, tamam! Siz
salatanizi hazirlarken tavugunuz da
orta ateste pisecektir.
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deniz mahsullii erigte

servis: 3 kisilik

1 adet kalamar

8 adet orta boy karides

2 su bardag eriste

3 dal taze kekik

1 corba kasigi kuru iiziim
1,5 corba kasig) kapari

3 adet domates

2 adet yesilbiber

1 cay barda@ beyaz sarap
4 dis sanimsak

Zeytinyagi (tavayi yaglayacak kadar)
1 cay kasig karabiber
Tuz

Ufak parcalara béldiigiiniiz sarmsagi,
tavadaki zeytinyaginda biraz éldiiriin, (Tam
olarak élmesin, clinkti kalamar ve karidesle
de pisecek). Ufak halkalara boldiigiiniiz
kalamari (terbiyesi icin 3 saat soda veya
birada bekletmenizi tavsiye ederim) ve
seritler halinde kesilmis biberleri ekleyin. 2
dakika pisirdikten sonra karidesleri ekleyin
ve 1 dakika cevirdikten sonra, kiip kip
dogradiginiz domatesleri icine atin. (Benim
gibi siz de domatesleri soymaya
Useniyorsaniz, iki parcaya bélebilir ve
kabuklar piserken alabilirsiniz.)
Domateslerin sulan cekilene kadar karisim
cevirin ve baska bir kapta eristeleri kaynar
suya atip hemen karisimin basina déniin.

Domatesler sularini iyice cekince, sarabi ve
kuru tztimleri karisiminiza ekleyin ve
isinmalart icin 15-20 saniye karistirin,
Sonra eristeleri kasik kasik karisima ekleyin
ve 1 dakika da boyle pisirin. En son, kapari
ve taze kekigi ekleyin. Yerken lzerine
cekme karabiber de ekleyebilirsiniz. Hemen
yiyin. Bu tarifi makarna ile de yapabilirsiniz.
Ama eriste makarnadan cok daha cabuk
aciliyor ve acilmasina ragmen diriligini
koruyor. Ayrica daha az yumurta ve daha
az islenmis un kullanilarak yapildigindan
cok daha saglikl. Bu yemegi, masaya
oturmadan 20 dakika evvel yapmaya
baslamanizi tavsiye ederim, zira eriste
bekletmeye gelmez.
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citir muz

servis: 2 kisilik

Muzlarin her birini 3 parcaya ayinn ve
parcalann etrafina, dolma sarar gibi
dikkatlice kadayif sann. Sararken kadayrfi
avucunuzun icinde cevirin ve biraz bastirin.
Bir tabagja koydugunuz aycicegi yag ile
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avucunuzu yaglayarak sarma islemini
kolaylastirabilir, hem de kadayfin daha citir
olmasini saglayabilirsiniz. Fakat elinizdeki
topu cok bastirmayin, bastinrsaniz muz heba
olabilir. Bu esnada 1-2 parca muz
kullanilamaz hale gelebilir; ama nefis bir
tatliya ulasmak icin bu ufak bir bedel,
endiselenmeyin. Sonras bisiklet siirmek gibi
gelecektir. Muzlan hazrladktan sonra, servis
yapacaginiz zamana kadar buzdolabinda
lizerleri kapall bir sekilde bekletin. Servis
yapmadan 5 dakika evvel cikartip,

kizdirdiginiz aycicek yaginda (icine atacaginiz
parcanin tamami yagin altinda kalabilecek
derinlikte yag koyun) 1-2 dakika cevirerek
pisirin. Kizgin oldugundan emin olmak icin,
bir parca kadayifi yaga atabilirsiniz, iyice
cizrdiyorsa tamam demektir. Kadayifli muz
parcalarinin renkleri hafif degisip fotograftaki
hale geldiklerinde istenen kivama ulasmis
olacaksiniz. Onceden pecete koydugunuz
bir tabagja aktanp yagini alin. Sonra servis
tabagina koyun ve {izerinde veya yaninda
balla servis yapin. L
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