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‘Annesinin Kz’

Renkli

SEPETTEN
Gorlir gérme:

kitaplardan biri oldu. fsmi,
kapak tasarim 6zenle Malzemelerse hepimizin

oya evinde Giler
kitap ayraa ile alelacele Hanim'in kendisi tasanimai
cikanlmig yemek ki oluncay de, kitabin
hemen ayimyor. Kitabm sayfalanna da bagka tiirlii bir
hikayesi ayn giizel. Giiler i aqicilik hakim. Eger birazaik
Sangdl Kéymen'inannesinin ~ yemek yapmaya merakliysamz
tariflerini vekayit  bukitap elinizin
altina almak cabasiyla baglayan  altinda bulunsun. ‘Annesinin

yolculugu, daha baska birgok

anne kaz tarifini de eklemesiyle

ortaya rkmis. Agirlikl: olarak

Mantar
temizleme
BIR IPUCU

Mantar temizleme
hassas bir konu. Mantar
genellikle bol suyun
altina tutulup ovalaya
ovalaya yikanir. Ama
o sekilde bir islem
gordiigiinde maalesef
lezzetini yitiriyor,
icine su gekiyor.
Ashnda toplanirken
temizlenmeli ama Gyle
olmuyor. Tavsiyem,
mantara camurlu ve
kumlu oldugunda
suvurmaniz. Bir de
mantarlan naylon
torbada saklamamaya
dikkat edin.

Kz okurken ve iginizaqlip
giliimserken, “Refika demisti!”
dersiniz.
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Marifetli
Maarif

X Eyliil
Takvimi 2012
Canakkale
pancar eridiyle
tanismayanlara
duyurulur. Rengine
bakinca sasiracaksiniz. Bu hafta
Bamyayla mesaiye devam, bomba bir
ister taze taze yiyin, isterseniz tarifim var.
kurutarak kisa hazirlanin. Bombayi
Taze boriilce son demlerinde. &
licanlamda
HAFTANIN $020) kullaniyorum:
Herkesin tenceresi kapali kaynar, Tarif,
icinde et mi kaynar dert mi kaynar kullanilan
ancak kendi bilir. (Anadolu Deyisi) malzemeler
ve tat!

Kuzg
bonfilesiyle
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Wellington

eef Wellington bir Ingiliz
Klasigi. Ismini vatansever

Olumlu
368,00

Diginda sinir veya yag kalmasn.
+ Bonfileyi, biraz tuz ve gekilmis

bir 1ngmzm Franswtarifini  karabiberle ovun ve en geni tavama
almasmdan mi yoksa Wellington ocaga koyup sitin. Dirt gorba kasiga
Ditkii'niin et mialdig ginda bonfileyi miihi
net degil Ik defa 1960 lardayemek  Milhiirleme ashnda yitksek ateste
etin tiim cevirilerek
sonradan a]ma htimatin digmmn kismen pisirilmesi demek. Bu
sabsen yuksek goriiyorum. Beef sekilde dis tabakas: pisme belirtleri

bonfile

etrafinga mantarve fuagra var ve en
dis kismu da milféy hamuruyla sanih.
Bir diliminden tam bir lezzet alnan
tatlann birbirlerine yardum ettikleri
tarifler beni mutlu ediyor. Ben de
daha bizim agz tadimiza uygun bir
versiyonunu yapmak istedim.

v/ Bu tarif icin éncelikle yaklagik
650 gram tek parca bonfile gerekli.
Kasabimizdan sizin igin etinizi
temizlemesini isteyebilirsiniz.

etin lezzetli suyu icinde
Kalr. Bonfileyi ocakta her tarafim
yaklasik iki dakika gevirirek pisirin ve
daha sonra kenara alin.

+/ Etten akacak suyu daha sonra

REFiIKA BIRGUL

etin pistigi tavaya iki corba kagif yag
daha ekleyip cevizli mantarlan atin.
Dért dakika yiiksek ateste gevirin.
Ancak mantarlan ezmeyin, suyu
atesin hantyla ugsun. Tuz ve ekilmis
Karabiberle tatlandirn. Klasik Beef
Wellington yaparken mantann tiim
suyu ucurulur ancak kapali pigerken
cok kurumamas1 ve eti sulandirmast
benim daha gok hosuma gitti.

+ Daha sonra tezgihi genisge strec
filmle kaplaym. Uzerine aralanna
bosluk kalmayacak sekilde yan yana
fiime antrikotu dicin. Ben bu et yeni

Kesfettim: dért-bes

tavada pisen eklemeyi
unutmaym. Uzerine bir corba kasigi
kadar hardali gezdirerek siiriin.
Kitarty versin diye 120 gram cevii, ete
uyumlu tadiyla lezzet versin diye de
250 gram mantan mutfak robotunda
15 saniye kadar déndiiriin. Sonra

ntim
2025 santim uzunlugunda 15 tanesi
bir pakette satiliyor ve tadi nefis.Fiime
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: Bahar KITAPCI

sarabilirsiniz. Stkica sarilmus olmast
snemli; bu sekilde 1520 dakika derin
dondurucuda bekletin.

+/ Finmu 200 dereceye getirin
ve tezgaha bir adet yufkay serin.
Bir fircayla yaglayp kenarlanm
lavinp eti rahat sarabileceginiz bir
dikdértgen olusturun. Sonra ikinci
yufkay: iki parcaya bsliip ortast zayif
kalmayacak sekilde dikdértgeni
gliclendirin. Son olarak, sanldiginda
katlann birbirlerinden aynlabilmesi
igin yaglaym. Dondurucudan
cikarttignz strece sanl bonfileyi
yufkanm ortasma koyun ve dikkatlice
streci siywrarak eti yufkann fizerine
alin. Sonra kenarlarm kviaralcxulo

iizerine
yaklasik bir santim gececek sekilde ve
sanki etten bir sayfa yaparmigcasina
yerlestirin. Bu, bonfilenizin etrafim
kaplayabilecek bilyiikliikte olmalr.
Uzerine de hazirladigimz mantarl

ici yaymn ve bonfileyi haram iizerine
oturtun.

Simdi sira streg filmle bonfileyi
fiime et disinda kalacak sekilde
giizelce sarmakta. Bu islem géziiniizii
korkutmasm, stre filmle kolayca rulo
hale getirebilirsiniz. Gerekirse enine
déndiirerek bir kez daha streg film

Etlere de
konulabilir
KIZILCIK

Bir rivayete gore fbn-i Sina yaralan
yikamak i¢in kizileik suyu, merhem

yapmak icin de agacm kokiini kullanur-

mis. Kizlakla ilgili kisa bir aragtirmada
dahi bibreklere, kan dengelemeye,
géze nasil faydal olduguna dair bircok
szelligini kesfediyorsunuz. Ancak
serbeti ve reeli haricinde, kizilcigy

de sarm. Ne cok siki ne de cok bol
sarmahslmz Uzerine capraz cizgiler
atin ki, kat kat yufka gériinsiin. Ancak
enalt iki sray1 yarmamaya dikkat
edin bylece buhar iginde kalacak.
Yagh kagat yerlestirilmis firm tepsisine
alarak iizerine bir yumurta ve iki corba
kasig1 yogurt cirparak hazirlanmis
sosu siiriin. Efi ne kadar pisirmek
istediginize gére 20 dakikadan 45
dakikaya kadar siz karar verin. 20
dakikada orta pismis olacaktr. 45
dakikada tam. Ben tabii ki orta pismisi
tavsiye ediyorum.

yapanlar geliyor. Bu bence basl
basina nefis bir adim. Arkasi nasil
getirebiliriz dersek... Kualak nar
eksisinin sahip oldugu eksilik ve
tatlih: bir arada ve cok daha giiclii bir
sekilde banndmyor. Bundan yaptigmiz
bir marmelats, daha az sekerli yapmak
kaydiyla, biitiin kis et yemeklerinde sos

ortalikta pek fazla gis [ olarak mkiin. Tavugu

alaga domates gibi daviamp pek ok kualakla marine ettiginizi hayal edin!

yemekte kullanamaz miy1z? Yada yillanmis peynirlerin yaninda
Aklima ilk basta kizlak tarhanass  basdondiiriicii olabilir.

Bir
Anadolu
lezzeti
SIYEZ BUGDAYI

Tanm yapilan ilk tahil bugdaym
imizi) 2 bin

koruyor. Tabil sizin de pisirmek icin

yallik bir gegmisi var. Siyez de bugday
basaklannin en eskisi. Eskiad: ‘z17'ms,
giiniimiize Siyez olarak gelmis.

M Siyez bugdayim bugdaylar
arasinda 5ne qikaran nedir?

- Gegmisten gelen ve atalik tohum
szelligini koruyan en eski bugday. Zor
bulunan, kiymetli tatlarindan biri.

M Hangi ybrede yetigiyor?

-Suan sadece Kastamonu civarmda.

W Yapisal 6zellikleri neler?
-Siki kabuklu yapistyla sayesinde
tiim zor ve sert iklim, toprak
kosullannda yetisiyor. Hastaliklara
Kars1 da bu kabugu sayesinde direnli.
Tek tiplikten uzak siyez bugday1
basaklannin boylar birbirinden

g iyez bugdaym bir tepsiye
dokiip, tek tek temizlemeniz, bol suda
birkac kez yrkamaniz gerek. Bu, artik
‘hazr paket bugday, bulgur, mercimek,
piringten &tiirii unuttugumuz
aligkanlig1 bize yeniden hatirlatiyor.

M Lezzeti nasil?

~Gignerken agizda bugday hissiyle
beraber kestanemsi, mantarms: bir tat
birakiyor. Cok da tammlayamadigimiz,
kendine has bir lezzeti de var.

W Siyez bugdaymin devamhiligim:
saglanmak icin neler yapilabilir?

-Siyez bugday: Slow Food/Fikir
Sahibi Damaklar'n projesi sayesinde
‘presidium’ secildi. Tek bir bilgeye
62gii ve siirekliligi tehlike altindaki
iiriinlere ‘presidium’ deniyor ve

farkli. Bu yiizden hasat 21 icin tireticinin

edilemiyor. gerekiyor. Boylece tohum, tohuma ait
o Uretim sekli nasil? zanaat ve biyocesitlilik iigeninde bir
-Endiistriyel firetimi yok. Tekboy ~ cahsma yiiriitiilityor. Béylece genetigi

bagsaklan elemegi kolojik bir {iriin olarak

5
gerektiriyor ve bu sekilde fireticisini

yaygmligam artrmak hedefleniyor.
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