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Karadeniz'in
duymusunuzdur. Yorelere gore
farkli peynirden yaparlar. Benim

i¢in kolot peyniri tarife tadim veren

peynirdir. Kati hali son derece
miitevazi, ancak eriyince agizda
harikalar yaratabiliyor. Bu peyniri
Karadenizliler'in yagadig her her
yerde bulabilirsiniz.

Yarim kilo bonfileyi kasaptan

biitiin aln. Bir saat derin donduru-

cuda bekletin. Et buzlanmayacak
ancak biraz kendini toparlayacak.
Bonfileyi bir elinizle sikica tutup,
ince dilimlere kesin. Cok ince
kesemediyseniz, buzdolabi pogeti
icine koyup bir siseyle doviin. Iki
milimlik dilimler haline getirin.

Etin i aksiniz.

Tarifin buraya kadar olan
Jasminy, hastalik yiiziinden pismis
et yiyemeyen kontes Amalia Nani
Mocenigo i¢in Giuseppe Cipriani
icat etmis. Kirmizi renginden
dolay1 da bu ete ressam Vittore
Carpaccio’nun adini vermis.

Etler buzdolabinda beklerken
6 dis sarimsag, 1 tutam deniz
tuzuyla havanda ezin. 1 corba
kasigi sirke, 1 dal taze biberiye (15
cm), 4 qorba kasig1 zeytinyagi ve 20
tur degirmen karabiberi ekleyin.
Biberiyeleri ezmeyin ve kesmeyin.
Ilik suyla yikayip zeytinyaginin
icine attiginizda tad kolay acilir.

Etleri dovdiikten sonra, bu

Bu haftaki
baghgn esin
kaynagi Artun
Unsal’n “Siit
Upupunca’ kitabr.
Siit uyuyunca
peynir, peynir
yemekle birlesince
de riiya oluyor!
Ben de bir siiredir

yerel peynirlerimizin
usul usul stralarint

peynin yatip peynii

icim el

Jasa, bir yandan da ayrintilt
bir peynir yazist hazirlamak
gibi bir arzum var.

Bu sirada karsima
cikan tiirlii tiirlii peyniri
ve bilgelere dagilimlarin
incelerken, ellerim kasind.

iyor.
Liitfen aligverige
gittiginizde peynir
gesitlerine daha alici gozle
bakan. Yerel iireticimizi
destekledigimiz takdirde
diinya ¢apinda deger
haline gelebilecek pek ¢ok

Gegen hafft yasamak
lizerinden gittik; bu hafta
dolu dolu ii¢ yemek tarifine
gegelim.

U tarifie de esas, Tiirk
peynirlerini 6ne ¢ikarmak.
Kalitesi tartismalt yabanct
peynirler ithalat kotalarint
her ay hizlica doldururken

kangimi iki tarafina da yedirin. Ve
buzdolabinda 2-3 saat bekletin.
Tercihen bakir tavay orta atese
koyun, ufak bir tereyag parcasiyla
tavanin her tarafinin yaglandigma
emin olun, etleri siralayin ve

Dbir tarafi kizarmaya baslaymca
cevirin. ince ince dildiginiz (150
gr) kolot peynirini serpin. 1

dakika pistikten sonra tistiinii
kapatin. Peynirin etin istiinde
kalan taraflan da iyice erisin.
Pisirme 5-6 dakika siirer. Hemen
yemege oturmalisimz ki, peynir
sertlesmesin. Biraz taze biberiye ve
karabiberle servis yapm. Tercihen
tabaklara servis etmeyin, ortadan
yemek bu yemegin giizel taraf1.

MeIgEAISLI PEYNIRLI SEFTALI SALATASI

Bir demet rokay1
ellerinizle pargalayin.
1 cay kagiga zeytinyagy,
Dbir ay kagig1 susam
yaguyla kanstinn. Servis
edeceginiz tabaga yaymn.
2 seftaliyi 360 derece
iz yerinden kesin ve
cevirerek kolayca iki
pargaya ayinn. Elinizle
parcalaymn; dogal lifleri
Dbirbirinden aynlacak; turuncu,
‘pembe ve kirmizi renkleriyle
bir gigek gibi goriiniimii alacak.
Tabaga serpistirin. Aym sekilde
biberli isli peyniri parcalaymn.

Bir yiyecegin tasarruf
degeri varsa benim icin yeri
bir bagka oluyor. Cokelek
de boyle bir tat. Her yérenin
qokelegi var. Kimisi yogurt
veya ayrandan, kimisi siitten,
kimisi peynir alti suyundan
yapiyor. Hepsinin arkasmdaki
diigtince ayny; higbir seyi
ziyan etmemek... Bizim evde
cokelek iki sebepten yapilir.
Birincisi, bizimkilere fazla

kalorili veya tuzlu peynir yedirmemek; ikincisi de
bilgisayara daldigimda evdeki taze siitii igmeyi veya
kullanmay1 unutuyor olmam. Malum, taze siit 2-3 giin
zor dayanir. Baktim siit kesilmis, yasasin ¢ékelek yapma
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Ufak bir kapta 6nce hashag
tohumunu, sonra dolmalik fistig1
kavurun ve salatanin {izerine
serpin. Bir fantazi: 4 cay kasig1
sampanya ve 2 cay kasigi seftali
suyunu kanstirip sos olarak

ekleyebilirsiniz. Bir

| tarafta ufak bir sos
kabinda tereyag eritin
ve firca yardimiyla
yufkaya siiriin. Yufkayl
1,5 cm. kalinhginda
uzun galeta seklinde
dort tur kivirn.
Onceden 1sithigimz firm
tepsisine yerlestirin ve
2 dakika pisirdikten
sonra obiir yiiziini cevirin.

Uzun, gitir ve inanilmaz lezzetli
yufkadan galetalarimz olacak,
giizel zeytinyagiyla yufkalan da
eklediginizde salatamz hazr.

58 COKELEKLI HAFIF KAHVALTI

vaktidir!

Cokelek yorelere
gore farkl isimler alir.
Bat1 ve Orta Anadolu
ile ve Trakya'nin baz
bolgelerinde ‘eksimik’ diye
adlandunilir. Akdeniz'de,
Bolu ve Tokat civarlarmda
‘kesik’ de denir. ‘Bizlayan’
(buzagilayan) inegin ilk
siitiinden veya yavrulamis
koyunun {ivez/avuz/

a1z diye adlandinlan siitiinden, igine seker
katilarak hazirlamr. Yapilir yapilmaz, ¢ocuklarla
mahalleliye dagitilir. Artun Unsal kitabinda buna
inebolu'nun ‘Caba altr's1 diyor; bu adet Tiirkiye'nin

giineydogusunda, kuzeyinde ve batisinda farkli
isimlerle siirdiiriiliiyor. Cabalt1 da, 6rnegin
Kastamonu’da normal ¢6kelegin ismi oluyor.

Siz iki kilo siitiin kesilmesi i¢in bekleyin,
bunu igin ilik bir yerde birakabilirsiniz. Kesilip
kesilmedigini tadindan veya ufak bir cezveye koyup
kaynatarak anlayabilirsiniz. Siitii tercihen bakir
bir tencerede kisik ateste kaynatmaya baglaymn.

Bir siire sonra iistte kalin kaymak gibi bir tabaka,
altta da su kalmaya baslayacak. Bu sekilde usul
usul 40 dakika icerisine kaymak dagilp ufak
pthtilara doniigecek. Altini kapatip sogumaya
birakin. Sonra da bir tiilbentle siiziin. Cokeleginiz
hazr. Ister tuzlaym ister sade ve iizerine biraz
zeytinyag kekikle veya salcayla kanstinn. Sonrast
sizin zevkiniz. Kisa siirede tiiketmeniz gerektigini
unutmayin. Bol yaparsaniz derin dondurucuya
atip, parca parca da kullanabilirsiniz. Diyet peynir
'yapmak isterseniz de 6nce kaynatip kaymagin alip,
sonra eksitebilirsiniz. Béylece nefis ev yapim diyet
bir peyniriniz olacak.

Gokelegi benim canim sabahlarn biraz zeytinyagi
ve ortasina bir kasik toz zahter dokiilmiis istiyor.
Ogle vakti giizel bir karpuzla grekotlu. Aksamsa
taze nane, karabiber, zeytinyagiyla kanstinlms giti
yufka ve ickiyle..

var.

Ancak bir yerlere
gelebilmeleri i¢in nce
bizim destegimiz gerekiyor;
sadece beyaz peynire degil,
diger peynir cesitlerimize de
ragbet etmemiz lazim.

Sonrasinda alan da satan
da yiyen de mutlu olacak

popgooyy

Marifetli
Maarif
Takvimi

Kayisilar tezgahlarda
cegit gesit!

Organik ya da dogal
musir bulup diglemek, haslama
suyunu misn iginden sormak
zamani.

Hem tatil hem taze sarunsak
zamant. Simdi yemeyecekseniz, ne zaman
Yyiyeceksiniz?

Madem balik yok, Omega 3'ii
semizotundan alalim.

Bezelyeye veda ederken birkag torba
ayiklaywp buzdolabma atmak giizel olur.

Domatesler telef oldu, iireticiler de
perisan. Gergek domatesi pahal falan deme-
vip satin alahm. Destege ihtiyaglari var.
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HAFTANIN SOZU
Halk mutfag bir hazine, biz onun
yoksul bekgileriyiz...
(Tugrul Savkay)
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