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Bulgur sadeligiyle
giiclii ve bas dondiiren
bir malzeme. Yoklukta
da varhikta da adil. Ve
bir o kadar lezzetli.
Yeter ki onunla farkh
seyler denemekten
cekinmeyin. Nasil mi?
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REFIKA’NIN MUTFAGI

ur topu gibi bir

kitabimiz oldu. [smi
‘Baslangiglardan
Tathlara Bulgurun Halleri’.
Kitabimizin yazar: Nursen Dogan.
Kendisi 66 yasinda 6zel bir

kadm. Neredeyse Adana’da bir
dibekte dogan diyebilecegimiz,
ardindan [stanbul'la evlenen sonra
da kolu New York’lara uzanan
57l bir insan. Nursen Teyze’yle
tanismamiz 2010 yilinin ekim

ayimnda baslayan bir tesadiifler
zinciri. Bir yazimi hazirlarken
internette igli kdfteyle ilgili kim
ne yapmis diye geziniyordum.
Oturmus internetteki yalan yanlis
bilgilere kendimce kizarken bir
teyzenin i¢li kofte videosunu
gordiim. Plastik eldivenleri disinda
matematigi ve anlatis sekliyle
cok giizel ve yerli yerindeydi
her sey. Kendi ¢ekip koydugu
fotograf ve tariflere bakip “Vay
be” dedim. Annemle, Google'da
arastirma yapabiliyor diye
gururlanirken, WordPress'le icli
kofteyi birlestirebilen, annemden
de biiyiik birini bulmak biiyiik
bir hazineydi. Sonra giiniime
devam ettim.
Tesadiif bu ya, aksam ondan

bir e-posta geldi. “Tugrul
Savkay ile ilgili yazimz
okudum agladim.” diyerek
basliyordu. Tamsmak istedigini
belirtince seve seve kabul ettim.
Ziyarete elinde, en sevdigim
tariflerinden biri olan ve televizyon

rogramima konuk olarak katildig:
bélimde yaptigimiz ‘rokal ve
yabanmersinli salatastyla

Pathicanl
kajulu meze

289,17

Yerelligin 6n planda oldugu,
imece usulli bir yapim ve klasikle
moderni bulusturan bu kitap ortaya
¢ikti. Yapim asamasinda Nursen
Teyze'ye yemeklerin sunumu,
oranlarm netligi gibi hususlarda
yardimei olduk. Tarifler tamamen
Nursen Teyze'nin eserleri, onun
uzun yillarda olusturdugu damak
yapisidir.

Serinin baslangici, bugdayn
bu topraklardaki koklii tarihi ve
en eski iki bulgur ¢esidinin bu

geliverdi. O salatay:

dan olmasi ned

hissettigim sey, modern
restoranlarn meniilerinde
gorebilecegimiz hoslukta bir tarifin
yerel lezzetlerimizden gikmis
olmasinin heyecaniydi.

NEDEN BULGURLA

BASLADIK?

Nursen Teyze’yle gegen
sohbetimizde, kimisi klasik kimisi
de kendi yarattig onlarca bulgurlu
tarifi oldugunu dgrendim ve bir
kitapta bunlar: derleyebilmeyi
ok istedigini belirtti. [ste
bu, tesadiifler zincirinin niye
gergeklestigini anlatt: bana.

olsa olsa bulgurla olur dedik.
Bulgur, sadeligiyle gticlii ve bas
déndtiren bir malzeme. Yoklukta
da varlikta da adil. Bir nevi
simit gibi. Bu sebepten bulgurla
ilgili bir kitap olusturmak fikri
hepimizi gok heyecanlandirdi.
Bugday, tarimimn yapildiga

ilk tahil ve bunun anavatan
da bu topraklar, Anadolu.
Memleketimizde tarihi 12 bin y1l
Sneelere dayanan iki esit bugday
wvar; biri Kastamonu'nun Siyezi,
digeri ise Kars'm Kavilcast. Bu
agidan insanliga dair dnemini
hissedebiliyoruz.

Sayfa 2

bulgur pilav1

Yesil mercimek ve bulgurun
Kkaymakla bir arada

igine 1 su bardagi pilaviik
bulguru ve i

bu tarife inanilmaz bir lezzet
katms. Kdpiiren kaymaga ilave
edilen baharat kaymagin o
nefis tadim igine gekip, pilavla
birlesince sonug mitkemmel
oluyor, ben de bu sebepten
ayn tarifi olarak segmek
istedim. Once 1 gay bardagi
yesil mercimegi lizerini gecene
Kadar suyla haslaym. | adet
sogani robotta gekin ve 1 adet
Kapya biberi kiip kiip dograymn.
Tencereye 1 gorba kasigi
zeytinyag: ekleyip sogan ve
biberleri kavurun. Daha sonra

1 su bardagi pilavlik bulgur
{izerine 1 parmak gegene kadar su
1 ¢ay bardag yesil mercimek

1 adet kirmiz1 kapya biber

1 orta boy sogan

de ilave edip, tizerine iki bucuk
bardak sicak su ve agiz tadumza
gbre tuz ekleyin. Tencerenin
kapagmm kapatip ocagin altim orta
harl: atese getirin. Kaynamaya
basladiktan sonra da altim kisin.
Diger yandan ufak bir tavada 2
corba kasig1 kaymag eritip, iyice
képiirttin. Uzerindeki olusan
Kpiikleri almaym. Ocagin altm
kapatip 1’er corba kasig1 nane

ve pul biber ile 1 tath kasig1
karabiber ekleyin. Bu baharatlar
pismekte olan pilavin Gzerine
gezdirin ve demlenmeye birakin.

1 gorba kasigi zeytinyagt
2 ¢orba kasi1 kaymak

1 gorba kasig1 nane

1 corba kasig1 pul biber
1 tatli kasig1 karabiber

Refikaca icli kofte

Onee 250 gram kiymay1 bir tavaya
alin. Uzerine incecik dogranmig

3 adet sogan, 1 ¢ay kasigi tuz,

I gay kasig seker ve karabiberi
ilave edin. Orta ateste kiymay1
bir kasikla dagita dagita soganla
Kkaristirn. Suyu tamamen ¢ekin-
ceye kadar iyice kavurun. 2 avug
cevizi kabaca pargalara ayirarak
yagsiz bir tavada, hafif ateste 3-5
dakika 1sitin. 2 avug antepfisugini
da cevizlerle beraber kiymaya
ilave edin. 3 ¢orba kagign zeytin-
yagini da ekleyip, iyice sogumasi
igin bir kenara koyun. Son olarak
1/3 demet maydanozu ince ince
kiyarak kiyma ile karistirn. Dig
hamuru igin malzemeleri mutfak
robotunda 2-3 dakika cekin veya
ellerinizle yogurun. 1 cay bardagi
un ve 1 su bardag ilik suyu da
azar azar ilave ederek, bulgur pi-
sinceye kadar yogurmaya devam

2 su bardag ¢ig koftelik
ince bulgur

2 adet yumurta aki

1 gay bardagi un

1 su bardag ilik su

edin. Son olarak 3 avug antepfis-
ugmi bigakla kiyarak ilave cdin.
Yapiskan, yumusak bir hamur
haline gelene kadar iyice karis-
tirin. Kesme tahtasinin iizerine
streg filmi yaklasik

40 santim uzunlugunda agin,
fakat kesmeyin. Streg filmi kesme
tahtasindan asagi dogru sarkitin,
{izerine cevizden biraz biyiik igli
kéfte hamurunu koyun. Hamurun
tizerini kapatip elinizle iyice bas-
trin. Daha sonra bir merdaneyle
hamurunuzu incecik agin. Stre¢
filmi hamurunuzun iizerinden
kaldirin ve iizerine 1 gorba kagig
i¢ malzemenizden ekleyin. Streg
filmle tekrar kapatip hamurunuzu
yarm ay sekline getirip uglarmna
bastirin. Kahve fincani yardimiyla
kenarlarini keserek fazlasini alin.
Isteginize gore haslayabilir ya da
lazartabilirsiniz.

(Hamuru

1 gorba kasig tatl
biber salcast

1 ¢orba kagigi kimyon
1 cay kasig1 tuz

3 avug antepfistig



