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Yazi kisa tasiyan alti lezzet

ok siikiir feslegenleri lezzetli. Gocugu olanlar icin goyle

kagirmadik. Pesto sos tarifiyle f giizelligi de var; iki kagik pesto

kendilerini kutluyoruz ve bu sosuyla bir avug yesillik yedirmis
tariften nefis bir kéfteye yelken agiyoruz. olabiliyorsunuz gocuklara.
Konuk sanatqumiz biberiyeli patatesse ev Feslegeni yikayip 8 avug
yapimu ketcapla afiyetle yenebilir. kadar yaprag dallanndan

Bir de karizma artina bir tarifim var.
Artik arkadagslanmza “Sirkemi

kendim yapiyorum” diyebilir, pek haval
olabilirsiniz. Hem bu sene sanki {iziimiin
altin yih. $u an her gesit tizim var,
fiyatlan da diigtii epey. Hal boyleyken,
ben de cesit cesit liziim sirkesi yaptim.

g aynn. Yapraklan kurulamayr

| unutmayin. 250 gram parmesant
| ince rendeleyin. 3 avug dolusu

| dolmalik fistig1 karamel rengine
gelinceye dek ateste qevudxkten
sonra doviin ve sogumas!
bekletin. 5 dig sanmsag d6viin.

hafta mantarladi. Hangi iiziimiin sirkesinin daha iyi | Feslegenleri biiyiik bir havaniniz
“Ay ne giizel oldugunu éniimiizdeki aylarda varsa déviin, yoksa mutfak
sonbahar geldi; onu birlikte grecegiz. ¥ | robotundan gecirip ﬁsuk e
da yapayim buna da EVD {STRMEK | vesanmsakla birlegtirin. Karabiber
y:tii‘pey'im" derken, EKETCAP PISIRN ve tuzunu ekleyin. Uzerine 4 kahve
v §Iim akkal g Bu tariften iki litreye yakin ketcap fincar zeytinyag dokiin.
giizelim Can: 3 e. qikar. 4 adet kirmizi sogami dograyin . 2 Isterseniz zeytinyag miktanm
domateslerini ve 2 corba kagi1 zeytinyagiyla 10 biraz artirabilirsiniz. Sonra sterilize
kagirdi. Hava dakika gevirerek kavurun. Igine 1 kilo silziin. Buirada gii¢ kullanarak ettiginiz kavanozlara koyun ve
aniden déniince ufak boy sallum domates ekleyin. 2¢orba  yoyeiri kenarlanna bol bol bastnn,  zerine zeytinyag ekleyerek havayla
de bu sene zaten kasig kignis tohumu, 1 orba kagigy Kumuziya calan, karizmatik bir temasim kesin. Kavanozlanmza
zayif olan domates sumak (tane yoksa toz), 2 dig sanmsak turuncu renkteki ketcabiniz hazir Kiiik tutun, aglldiginda bir haftada
P s ve 2 tath kasig karabiber ve e miktarda olacak. Kaynar suda bil boy en iyisi. Aksi
hasady bm\:erdl‘ islenmis tuz da ekleyin. Tatlanmmn ¥ dezenfekte ettiginiz orta boy siselere takdirde, higbir kimyasal koruyucu
Anlayacaginiz, giiglenmesi i¢in malzemeleri havanda béliistiiriin. Siseyi kapak kismina icermediginden, agilan kavanozlarda
domates salgast sirayla doviip kansima 2 gorba kasigi da kadar doldurun ve zeytinyag hizla bakteri iireyebilir. Ustii kotii
yapmak da, tarifini zeytinyagi katin. 1 adet ac biber veya Kullanarak havayla temasim olursa iiziilmeyin, rastlarmgsimzdir
vermek de hayal 2 tath biberi de ince dograyip ekleyin. engelleyin. iyi salqalarda da boyle olur. Diinyay1
oldu bana. Onun Tiim bu kansimi tavada pien sogan ve ki biiyiik patatesi parmak parmak ~bu bakterilerle paylagiyoruz en
: i domatese katin. Hemenardindan 1-2kilo . 5 kasik zeytinyag ve 1 tutam nihayetinde. Uzerini dikkatlice alip
yerine, bulabildigim kadar daha iri domatesi rendeleyerek iheri ing "
sz e bz dothatesls % 5 daii tepel le b biberiyeyle elinizde ovun. Biraztuz ~ kalamim kullanabilirsiniz.
& oyun. asonra, tepeleme 106orba  yo1 o1t kaciz balsamik sirkeyi
lezzetli bir ketgap 5 kagig1 kahverengi seker ve 2 cay bardagt pata:;esl emaézfﬁn de gezdirin H YUE KAVYA S,‘ ARILI
i . {iziim sirkesini i ! SLEGENLI KOFTE
tarifim var bu hafta. - (200ml) uz:x;]j;ul;esuu deekleyinvebu o5 ara ara gevirerek finnda FE
Yanindada kisa TR : sekilde 30 dakika daha pisirin. pisirin. Keyfinize gore zeytinyaginin Yanm kilo kiymaya, 2 corba kasig1
yaz kig: == 4 — ey Pigme siirecinin son 7-8 dakikasinda {éine sinmasal ve kasabiber de galeta unu, 1 corba kagig yogurt ve
tasiyacak beg lezzet % S Gin ,
daha s : Evyapimi pi %, e Ketap 20-30 yaprak feslegeni icine atip ilirsiniz. Biberiye sanmsakla 4 Gorba kasig tepeleme pesto sosu
a2 !&L,A 2 pesvedglee kangtinn. Sonra tel bir kevgirden ekleyin ve yogurun. Bu sekilde 2 saat

flort edecek biberse tadi ikiye
katlayacaktir!

PESTO SOSUN LEZZETi
Feslegen sevdalilan iyi bilir,
pesto sos peynirle birlesince ayn,
hamurla birlesince ayn, et veya
salatayla birlesince apayn bir hal alir.
Hepsinde de ok giizel olur. Ev yapium
olunca daha dogal ve haliyle daha

buzdolabinda bekletin. Sonra biiyiik
kéfteler yapin. Ben kofte harcinin
icine tavla zan biiyiikliigiinde
kesilmis dil peynirleri eklemeden
duramiyorum. Ister finn kagidiyla
finnda, isterseniz de 1zgarada pisirin.
Pigmesine yakin, yufkadan bir zarf
yapip 2 tur gevirerek tekrar pisirin ve
yufkasindan tutarak afiyetle yiyin.

VAZGECILMEZ UZUM SIRKESI

Sirkeyi sanki sade- alirsimiz. Kabi
ce salata soslannda E VDE tiilbentle kapatip
kullanmak veya C 1k ancak giineg
turgu yapmak i¢in BALSAMIK almayan bir yerde,
gerekli goriiyoruz. i her giin biraz
Oysa sirke ve gegitleri S I RK E Galkalayarak 15 glin
etlerde, soslarda, Asl italya’min Modena bekletin. Tiilbent,
finn ve 1zgaralarda bélgesinden gelen bu sirke meyve digarda
inamlmaz roller gegirdigi islem sayesmde kalinca olugan sirke
oynayabiliyor. Sirke daha a ineklerine 6nlem.
diinyasina girince glizellesmeye miisaittir. Evde Yaklasik iki hafta
meyvelerden bitki- yapabilmek igin 2 litre iiziim ~ boyunca her giin
lere ve saraba kadar sirkesine bir cay bardag sirkenizin kokusuna
pek cok farkl yon- kahverengi seker ilave edip ve tadina bakin.
temle sirke yapabi- lasik ateste yogun bir kivama  Asit oram ve tady
lirsiniz. Yapim basit, ve koyu bir renge kavusana tiziimiin cinsine,
karizmas: bol. kadar pisirebiliriz. durumuna ve orta-

Uziimleri, sirkeyi min sicakhigina gore
kuracagimz kaba degisir; dolayisiyla

tepeleme bir sekilde yerlegtirin,
tepesine bastinp biraz ezin. Uzerini
kapatacak kadar igme suyu koyun.
Bunu yapmadan da sirkeniz tutabilir
ancak ilk seferde isi garantilemek igin
0yle yapin: Suyu biraz eksik koyarak
1litrelik kaba 1 kahve fincam organik
sirke ekleyin. Boylece fennentasyon

haar oldugunu anlamak igin damak
tadiniza bagvuracaksimz. Hazir olunca
sirkeyi stiziip sigeleyin. Bu noktadan
sonra sirkenin serin ve karanlik bir

yerde saklanmas gerekir. Higbir katkisi
olmayan dogal bir sirke olacagindan,
zamanla tizerinde birikintiler olusabilir.
Sirkenizin dogalhgumn gostergesidir,

lama) islemini g; y
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Aci biberlerle isinma
vakti geldi. Haftaya biber
haftast olsun. Kiigiik,

ci, tatl hangisini
seviyorsamz hazirlayin.

Her birinden bir tarif var.

Istanbul ‘da nefis gitlenbik
HAFTANIN SOZU

buldum. Meraklisina :
duyurulur. Eyliil
Kighk kavunlar, karpuzlar 2010
buruk bir sevingle etrafta.
Kereviz tezgahta ancak
Ekim ayim beklemekte
fayda var.

Yapilabilecek bir siirii yeni yanhs varken neden hep eskileri tekrar edilir ki?
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