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REFIKA” NIN

Refika Birgiil, yeni
Istanbul'da yasam ve yemek
iizerine tarifler derledi ve
bunlar “Refika’nin Mutfag”
isimli kitabiyla tiim
yemekseverlere sundu.

MUTFAK SAYFALARINI YAYINA
HAZIRLAYAN: AYLA TURKSOY
aturksoy@doganburda.com

Yemek yapmaya yeni baslayanlarin adim adim
takip edecekleri, yeni ev kuranlarin mutfak
diizeni ile ilgili pek cok sey 6grenebilecekleri,
mutfakta gdzii kapali yemek yapanlarin bile “Bu
daha &nce hic aklima gelmemistil”
diyebilecekleri, hazirlamasi kolay, tadi nefis
yepyeni yemekler “Refika'nin Mutfag”
kitabinda. Boyut Yayin Grubu tarafindan
basilan kitap, Hiirriyet Gazetesi'nde yemek
yazilari da yazan Refika Birgiil tarafindan
titizlikle hazirlanmis.

Tabii buna sadece bir yemek kitabi demek de
miimkiin degil. icinde, bir yemege tat ve ruh
veren baharatlarin tanitimindan hangi yemekte
hangi baharatin kullanilacagina, balik
seciminden kendi yesilliklerinizi nasil
yetistirebileceginize, organik secimlere,
pisirme kaplarindan yemeklerin
sunumuna, meniiler olusturmaya dek
pek cok bilgi, giizel tariflerle birlikte
paylasiliyor. Boylelikle Refika Birgiil,
bizlere yemegin sadece belli
malzemelerin uygun kaplarda uygun
pisirme yéntemleriyle hazirlanmasi
demek olmadigini da anlatiyor B
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© Organik Biber Salcasi, 5 corba kasig

i¢ ; Ceviz, 2 avug ® Parmesan Peyniri #100 gr
Karabiber, 20 cekimlik ® Zeytinyag, Y2 cay bardagi
® Sarimsak, 8 dis ® Taze Kekik, 2 dal Diiriim;
Lavas, 2 adet ® Taze Feslegen 20 adet biiyiik
yaprak ® Kirmizi Dolmalik Biber, 1 adet ® Ufak
Domates, 10 adet ® Kiirdan, 20 adet ® Kapari, 1

, zeytinyag, déviilmiis sarimsak ve
kur bir kapta kanistirin, Icine kekik ve-

ene ayirin. Parmesani, baz
iri birakarak rendeleyin.

ekleyip sanin ve isterseniz, fotograftaki gibi
tepesine kapari ve domates yerlestirebilirs
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atip men kar|§n:n|n bagma déniin.
1 iyice cekince, sarabi ve kuru uz#‘mlerl
Ve sinmalari icin 15-20 saniye

Pastirmali biberiyeli patatés'

Muhallebi icin:  Hazirlama ; :
Patates, 4 adet  Patatesleri kiipler halinde kesin ve haslayin
Sarimsak, 5 dis  ama hafif sert kalsinlar. Patatesler
Biberiye, 2dal  haslanirken, sarimsagi daviin, icine zeytinyag
Muskat, 2 adet  ekleyin. Pastirmalarin cemenlerini
emenli Pastirma, 2 kalin dilim  zeytinyagina ekleyin ve karistirarak
Zeytinyag), 6 corba kagigi zeytinyaginin dagiimasini saglayin. Yarim
Karabiber, 1 tath kasigi  yyspat; rendeleyin ve cekme karabiber
Kimyon, 1 tath kasigl  ejjeyin. Sonra 2 dal biberiyeyi tezgahta déviin,
TUZ  pafif kokusu gikacaktir. Bagindan tutup elinizi
kaydirarak yapraklarini ana daldan tek seferde
ayirabilirsiniz. Sonra onu da zeytinyagi ile
kanstinn. Patateslerin suyunu stztip cukur bir
kaba alin ve sarimsakli karisimi icine ekleyip
patateslere yedirin. Sonra firin tepsisine
koyup, 180 derece ayarli firinda iistlerinin
kizarmasini saglayin. Firina koyduktan 10
dakika sonra, ince ince dogradiginiz.
pastirmalan da ekleyip bir daha karistinn. 5
dakika sonra tizerleri kizarmis olacak.
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‘Muzlarin her birini 3 parcaya ayirin ve
parcalarin etrafina, dolma sarar gibi

Bir tabaga koydugunuz aycicek yagi ile
avucunuzu yaglayarak sarma islemini
kolaylastirabilir hem de kadayifin daha citir
olmasini saglayabilirsiniz. Fakat elinizdeki
topu ¢ok bastirmayin, bastirirsaniz muz
heba olabilir. Bu esnada 1-2 parga muz
kullanilamaz hale gelebilir; ama nefis bir
tatliya ulasmak icin bu ufak bir bedel,
endiselenmeyin. Sonrasi bisiklet siirmek
gibi gelecektir.

Muzlari hazirladiktan sonra, servis

- tizerleri kapali bir sekilde bekletin. Servis

dikkatlice kadayif sarin. Sararken kadayfi
avucunuzun icinde cevirin ve biraz bastirin.
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yapacaginiz zamana kadar buzdolabinda

yapmadan 5 dakika evvel gikartip,
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 cizirdiyorsa tamam
demektir. Kadayifli muz pargalarinin
renkleri hafif degisip fotograftaki hale
geldiklerinde, istenen kivama ulasmig
olacaksiniz. Onceden pecete koydugunuz
bir tabaga aktarip yagini alin. Sonra servis
tabagina koyun ve lizerinde (veya yaninda)
balla servis edin.
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