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Pekmeze giizelleme yapmanin en iyi yolu, ne kadar
Sfarkh sekillere girebildigini gostermek galiba. Sekerin
iizerinde donen onca oyundan sonra agzunuzn tadi

k diye, tatl il k icin
yapagim birkag tarifi paylasmak istedim bu hafta. Eger
biraz daha derine inip, evde pekmez yapmak isterseniz
6 Kasim 2010°daki yazum da ise yarayabilir. Bizdeki
diziimlerin yiizde 3-5 civarinmin garap, yiizde 20’sinin
pekmez yap d Id, iigiiniirsek, bu
bollugun keyfini ¢ikaralum derim!

Pekmezde yatan
eritiimis dil peyniri

Sabah kahvaltilannda
tathyla tuzluyu bir
arada sevenler icin eski
tariflerimden biri. Benim
dil peyniriyle pekmeze olan
agkimun birlesimin meyvesi
de diyebiliriz. Kiiciik bir
glivec kabina 100 gram dil
peynirini ince geritler halinde

HELVA Bl
Pekmezli

un helvasi

fki kisilik un helvasi tarifim
susekilde; 30 gram unu
(vaklagik iki tepeleme dolu
corba kagig1) hafif sanlasana
kadar kavurun. Erittiginiz 30
gram tereyagini (bir tepeleme
dolu gorba kagig1), 150 gram

dizip, innin 1zgarasina
koyun. Peynirler erimeye
basladiginda 50 gram
pekmezi ekleyin ve bir dakika
daha finnda tutup, gkarnn.
Uzerine bir tatl kagig1 susam
ekleyin. Ekmeginizi, isterseniz
etinizi bandirip yemek icin
giizel ve gok kolay bir tarif.

pekmez (bir dolu cay bardagi)
ve 75 mililitre suyla (yarim cay
bardagi) kanstinn. Bu kangimi
kavurdugunuz una ekleyip,
kisik ateste helva kivamina
gelene kadar kavurmaya
devam edin.

MAHALEB #4 Aside

Birer su bardag1 su ve pekmezi ve
iki tepeleme dolu gorba kagigi unla

iyice kanstinn, ta
ki uniyice ¢oziilip
topakligi gidene
kadar. Sonra bu
kansimi tencereye
alip, kangtirarak
kaynatin.
Kaynamaya
bagladiktan

sonra koyulasip,

kivamlaninca olmus demektir.
En ufak cam bardaklanmizin ister
dibine isterseniz de iizerine file

deneyebilir.

badem veya antep fistig1 koyun.
Uzerine muhallebinizi dokiin. ok
basit ve nefis
kiigiik tatlanmiz
olacak.
Ben bazen
pisirmeden
igine azictk
Tiirk kahvesi
de koyuyorum.
Genelgecer
bir tat
olmadig i¢in, daha klasik bir tarif
vermek istedim; meraklis1 boyle de
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Pekmezli bonfile

Once etleri pekmeze yatirahm.
Bonfilenizi kasaptan biitiin alin ve
istediginiz gibi kesin. Orta pismis icin iki
parmak kalinhg yeterli. Boyle iki dilim
bonfile igin, iki dis sanimsagi incecik
dograyn ve bir parca tuz ekleyip bicagin
tersiyle iyice ezin. (Bunu i

once pisirmeye basladim. iki adet sogant

ortadan béliip, ince halkalar halinde

dograyn ve lahanalan pisirmeye

bagladiktan beg dakika sonra soganlar

da ekleyin. Lahananin cinsine gore

bu siire degisebilir. Soganlar rengini
gisti onra etleri sebzelerin

havan da kullanabilirsiniz) Etlerin her
bir yiiziine dort-bes kez farkli yerlere
saplayarak catalin ucuyla yarimsar
santim delikler acin, ki sanimsakl
pekmez
etinicine V
girebilsin.
Dilim basina
ikiger corba
kasig1 pekmez
ve sanmsagL
kanistinn, Eti
yatinn. ki
corba kasigt
pekmezi
tizerine dokiin.
Her tarafinin iyice pekmezlendiginden
emin olun. Orta yiikseklikte ateste ii¢
corba kagig1 zeytinyag tavaya dokiin.
Iki tarafin1 toplam dért dakika kadar
pisirip, eti mithiirleyin ve bir tabaga
ahin. Dinlenmesi icin iizerini kapayin.

iizerine koyuyoruz ki, 1s1sinda pismeye
devam etsin. Eti nasil sevdiginize gére
tekrar tavaya alma siireciniz degisecek.
Az pismis icin son dakikasinda
1sitmalisiniz. Orta
"N pigmise soganlan
ekledikten sonra,
ok pigmis icin
de lahanalan
ekleyip iki dakika
evirdikten sonra
ekleyin. Pekmez
marine ederken
etinizi pisirmeye
baslayacak . Marine
ettiginiz sosun
kalanin da tavaya dékiin, ki pekmez
tad1 daha da yogun bir sekilde gelsin.
Bu pisirme esnasinda tavaya en basgta
yapismis olan pekmez yavas yavag
lahana ve sogana gececek. Bu sirada
ahsap spatulayla arada tavayi sogan

~

Eti pisirdiginiz tavaya ince

ve Ji Son beg

ikisu bardagi kadar lahanayi ve bes
dig sarimsag1 ekleyin. Bendeki lahana
biraz sert oldugu icin soganlardan daha

dakikasinda bir buguk yemek kagigt
susam, iki tath kasig1 kadar tuz ve bir
tath kagig1 karabiber ekleyin.

Kupur Sayfa 1
Tiraj 443558

Pekmez giizellemesi

WECEL ALl Kaynar tarifi

Bir anda soguyan havadan dolay1
viicudum afallayarak, tiiylerim batmaya
baglamigti. Kaynar tarifi ilag gibi geldi.
Sicak sarap gibi, hatta
daha giizel kokan
tath bir buruklugu
olan bir iecek. Bir kez

soyup bir tencereye atmn ve bir bucuk
litre suda bir saat kaynatin. Baharatlann
toz hali degil de tane hallerini bulmakta
fayda var, aksi takdirde
tiilbentin icine

koyup yapabilirsiniz.
Ancak bu kadar

kaynatip, istediginiz kuvvetli baharatlarn
zaman da isitabilirsiniz. Dbirbirlerine degip tat
Anadolu’da lohusalara gikarmalanndansa
ve hastalara yapma agik pismeleri daha
adeti yaygin ama iyi. Firsattan istifade,
bu gelenek gitgide tanmismayanlar
kayboluyor. Ancak yenibahann tane
bu baharatlar bulup haliyle tamisabilir.
yaparsanz sonugtan Kokusuna, giiciine
inanilmaz memnun hayran birakacagl
kalacaksimz. garanti. Sonra bir bucuk
Bir corba kagig1 su bardag: pekmezi
yenibahar tohumu, (375 ml) ekleyip bir saat

ceviz biiyiikliigiinde bir par¢a havlican,
iki cubuk tarcin, bir corba kasig1 karanfil
ve bir ceviz bityiikliigiinde zencefili

daha kaynatin. Servis ettiginiz bardagin
iizerine bolca ceviz kinp, ekleyerek
afiyetle icin.

FRANSIZ TOSTUNA RAKIP AL/
Sabah kahvaltisinda citir ekmek

Dilim ekmekleri yagsiz bir tavada,
yiizii sertlesene kadar yaklagik bir
dakika kizartin. Sonra cevirip diger
taraflan kizanrken her birinin
yiizeyine yanm cay kasig1
tereyag siirtin. Arka
tarafida sertlegince
Gevirin. Boylelikle
sertlesmis ama
kizarmamig ekmeginiz
kizarmaya baglayacak.

Altini kisin. Rengi kizaracak ancak
siyaha donmemeli. Ayni iglemi diger
yiizii icin de yapin. Sonra her bir

ekmege iki corba kagigi ya da her
tarafini kaplayacak kadar pekmez
dokiin. Tavaya dokiilen damlalan da
ekmekleri gezdirerek temizleyin.
Diger tarafi i¢in de aymsmi
yapin. Nefis bir ekmeginiz
olacak; ister peynir, ister
kaymakla, isterseniz de
sade bir sekilde yiyin.
Atblyedekiler bu tarifi ilk
yaptigumda gekimser bir1sirik
aldi, sonra tabag silip siipiirdiiler.
Yapimi ¢ok kolay. Kahvalticilar ve
Kkafeler i¢in giizel bir tarif olabilir.




