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Boyut Yayinlan'ndan
cikan “Refika'nin
Mutfag” isimli yemek
kitabinda kadayf-
tan mantiya, yufka-
dan Tirk susisine ka-
dar yapmasi cok ko-
lay ve lezzetli tarifler
yer aliyor. Biitiin bun-
lann yaninda sebze-
meyvelerin ve balik-
lann hangi mevsimde
daha lezzetli olaca-

&1 ya da sofranin nasil
hazirlanacag ile ilgili
detaylar veriliyor.

_ HABER

0ZGE YALIN

YARMALI&MANTILI YOGURT CORBASI
Malzemeler: 2 bardak yogurt, 1 bardak yarma,

1 bardak haslanmis nohut, 1 bardak mant, 1
corba kasigi un, 2 tutam nane, 2 orba kasig
aycicegi yagy, pul biber, tuz

Hazirlamst: Yarmayn (kinlmus asurelik bugday)
ya bir giin evvelden suda bekletin ya da pisir-
meden 6nce 2 saat suya koyun. Taneler agza
gelecek sertlikte olana kadar yaklasik 20 daki-
ka pisirin. Bu sirada ayn bir kapta yogurdu un
ile kanstinp krema kivamina gelinceye kadar
cirpin. Sonra 3 bardak su ilave ederek ayran
haline getirin. Kansim ocaktaki yarmaya ya-
vas yavas ekleyin ve eklerken devamh kansti-
nn. Kaynayinca altini kisin ve haslanms no-
hutlannz ekleyin. Corbaniz 5 dakika sonra
hazir olacaktir. Haslanmas i¢cin mantiy, ser-
vis edilmeden 5 dakika evvel kaynayan corba-
ya atabilirsiniz. Bir taraftan da ufak bir sos ka-
binda aycicegi yagy/tereyag, nane ve pul bi-
beri yakmadan cevirebilir ve corbanin iizerine
dokebilirsiniz. Yarma bulamazsaniz tarifi asu-
relik bugday ile de yapabilirsiniz.

SIK LAKERDA
Malzemeler: 2 bardak yogurt, 1 bardak yarma,

1 bardak haslanmus nohut, 1 bardak mant, 1

corba kasigi un, 2 tutam nane, 2 ¢orba kasig
aycicegi yagy, pul biber, tuz.

Hazirlanisi: Kirmiz: sogan, sanimsak ve mayda-
nozu kiyabildiginiz en ince sekilde kiyin. Zey-
tinyag, kirmiz: biber, az déviilmiis kisnis to-
humlan ve soya sosunu kansima ekleyin. Ka-
nsimin kivamini bulmash icin birkac dakika
bekleyin. Lakerdalannizi tabaga dizin ve ha-
zirladiginiz kansimu tizerine dokiin. Tabagt
bal ve tath biber sosu ile siisleyebilirsiniz.

Depresyona
girmek istemeyen
mutfaga girsin

“Basit bir kek yapiyor olabilirsiniz ya da tiirlii islemlerden gecen karmastk

bir yemek. Iclerine kattiginiz en 6nemli malzeme sevgi. Yemege degil, ye-

megi kim icin hazirhyorsaniz ona duydugunuz sevgi. Herhalde bu yiizden

anneannelerin, babaannelerin yemekleri cok lezzetli olur.” Refika'nin Mut-
fag isimli kitabin yazan Refika Birgiil, lezzetli yemeklerinin siriim bu sozlerle acikhyor.
Birgiil'iin, Boyut Yayinlar'ndan ikan 370 sayfalik kitabinda yemege dair her sey var. Ba-
haratlardan kuruyemislere, mevsim meyve-sebzelerinden taze balik ve kiyma secimine,
kendi bitkilerinizi nasil yetistirebileceginizden sofra dekorasyonuna varana kadar... Ye-
mek yemenin ve yemekle ugrasmanin sagliga iyi geldigini, “Depresyondaki kisilere mu-
hakkak yemek yapmalarini ve hamur isleri ile ugrasmalarini tavsiye ediyorum.” ciimle-
siyle ifade eden Birgiil'iin kitabindan sizin icin 4 tarif sectik.

+
NOHUTLU E.S. KOFTESI
Malzemeler: 400 gr haslanns nohut, 4 dis sanm-
sak, 1sogan, yanm bag maydanoz, % bag dereotu,
2 yumurta, 1 ck un, 1 ¢k biber salcasi, 3 ck ve yanm
bardak galeta unu, 3 tath kasig: kimyon, 1 tath ka-
181 karabiber, yanm kalip hellim, aycicegi yag:.
Hazirlamsi: Nohudu 4 dis sanmsakla birlikte robo-
ta atin ve iri taneli olacak sekilde kiyma haline ge-
tirin. Sogan ve maydanozu ince ince kiyin ve ekle-
yin. Kanisimu yogurabileceginiz bir kaba alin ve ici-
ne sirayla biber salcasi, yumurta, kimyon, karabi-
ber ve 3 kasik galeta ununu ekleyip kofte kivarmi-
na gelinceye kadar 2-3 dk yogurun. Ardindan tav-
la zan biiytikliigiinde kestiginiz hellimleri ekleyin.
Kéfte kivamindan biraz daha cvik olacaktir. Bir ta-
baga yanm bardak galeta unu dkiin ve eliniz-

le sekil verdiginiz kofteleri galeta ununda cevirin.
Bu asamada koftelere kibar davranmaniz gerekir,
ciinkii kolay béliintirler. 15 dk daha beklettikten
sonra kofteler kizarmaya hazir olacaklar ve 2 par-
mak aycicegi yaginda kolayca kizaracaklar.

VISNELI A

Malzemeler: Yarim kilo visne kompostosu, 1 bardak
seker, 3 bardak su, 1/3 paket giillac, 6 avug ceviz.
Hazirlamst: Seker ve suyu kaynatin. Visne kompos-
tosunu suyu ile birlikte icine dokiin. 5 dk sonra 1h-
maya birakin. 5 giilla yapragin tabagiruzin boyu-
tunda makasla kesin. Kalan parcalan yapraklann
arasina kat yapmak iizere saklaymn. Once bir yap-
rak giillac koyun ve {izerine serbet dokiin. (Serbet
sicak olursa veya cok dokiiltirse giillac eriyecek-
tir.) Sonra ara kat yapmak icin ayirdiginiz parcalar-
dan bir sira déseyin. Giillag hazirlarken her katta
serbet eklemeniz gerekir. 1 yaprak daha giilla ko-
yun, serbeti dokiin ve yine kat yapip serbet dokiin.
Sonra ti¢ avug cevizi giillacin tizerine doseyin. 2 kat
daha yapip serbet dokiin. Kalan cevizleri de koyup
biraz visne ekleyin. Son olarak 3 yaprak giillac ko-
yup biraz visne ekleyin. Antep fist; ile stisleyin.
Tathniz1 buzdolabinda 2 saat sogumaya aln.
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