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Ramazan sofrasi

Sofrada bugiin ‘Refika'min Mutfag!' prog-
raminin sunucusu Refika Birgiil'iin 6ne-
rileri yer aliyor: Soguklu badem corbasi,
tahinli mantili kdfte ve sakizh kadayif...

Malzemeler

120 gramtaze badem,
ikibityiik dis sarmsak,
fi¢ corha kasigi ekmek
ici, 1/3 bardak szma
zeytinyagy, iki bardak
su,istege hagh antep-
fistig1 ve badem

Soguk badem corbasi

Yapilist: Bir cezveye su koyup
bademleri ti¢ dakika kaynattiktan
sonra, 11k suyla karistirip rahathkla
soyabilirsiniz. Bir bucuk ekmek igini
1slatin. Corhbanin renginin krema gibi
olmasiicin citir olmamal. 120 gram
bademi ve iki dis sarmisagl yukarida
anlatildig1 gibi kaynatin. Bademlerin

Tahinli mantili kofte

Vapilisi: Kiymayi bir kaba koyun,
sogan, maydanoz ve sarmisagi kiyip
kaymaya ekleyin. Sonra baharat-
lar ekleyin, icine yumurta kirin ve
harci yogurun. Kivami tutturacak
kadar ekmek ici ekleyin. Kéfteleri-
nizi mantilarin btiytikliigtinde toplar
haline getirin. Tepsiye firin kagidi
koyun. Mantilari biraz yagladilktan

Sakizh kadayf

Yapilist: Pidenizi ortasindan ayirin. Ic
taraflan yukari gelecek sekilde firm
tepsisine koyup 200 derecede alt1
dakika bekletin. U¢ hucuk bardak
suite 15 gram sakiz ve 13 corba kasigl
tepeleme dolu seker katip karistira-
rak kaynatin. Sakiz eridiginde, ilima-
s1i¢in bes dakika hekletin. Firindan
cikardiginiz pidenin tstiine dokiin.
Bes dakika sonra pideden sizan siitil
tepsiyi egip tekrar lizerine dékiin,
125 gram kaymaga hir kahve bar-
dag stit koyup, catalla ezin. Incirleri
soyup plire haline getirin. Tabagmn
lizerine pidenin st katmanni alta
gelecek sekilde yerlestirin, Kaymag
esit ylizeye yayin, sonra piire incir-
leri de yayin. Sonra pidenin tabani en
uste gelecek sekilde kapayin.

kabuklarini soyunca bu islemi yine-
leyip badem ve sarmisaklari bir kez
daha kaynatin. Sonrarobotla plire
haline getirin. Ardindan ekmekleri
elinizle iyice sikip blender’a ekleyin.
Ekmekler iyice 6giitiiliirken énce
yavas yavas 1/3 bardak zeytinyagi-
n, sonra da iki bardak su ekleyin.

b~ Malzemeler
Yarimkilo kiyma, yanm
kilomants, bir sogan, iki dis
sanmsak, yumurta, yarnm

hag maydanoz, iki tatii ka-

18 kimyon, bir tatl kasigi

karahiber, iki tath kasigi
kofte bahari, yanm corha
kasigi sumak, bir corba
kasig1 zeytinyagi. Sosicin
ise dort corbakasigi yogurt,
iki corba kagigi tahin, iki
limonun suyu, sumak

sonra 1smmus 250 derecelik firin-

da beg dakika kizartin. Ardindan
kofteleri de ekleyin ve 15-20 dakika
onlarla pisirin. Oda sicakhginda bek-
lettiginiz 4 corba kasig1 yogurdu, 2
¢orba kasig1 tahin ve 2 limonun suyu
ile iyice kanstirin, Mantih k&ftelerin
tizerine bu sosu doktitkten sonra
hiraz da sumakla senlendirin.

Malzemeler
Pide, dort bardak siit, 15 gram sakiz, seker,
125 gramkaymak, sekiz adet incir, ceviz
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