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Renkli

Bu sene hem ¢ok guzel gorinen
hem de yapmasi kolay ve gayet
hesapli, klasik bir yilbagi tavugu
tarifi vermek istedim. Hindi gibi
tatlandirmak icin yanina ek bir
s0s gerekmiyor

Rvﬁka Birgul

thirgil@hurriyet.com.ir g
REFIKA'NIN MUTFAGI

Finnda yilbagi tavugu

Malzeme

2 kilo agiriginda biittin tavuk

2 corba kasigi biber salcasi

2 corba kasig balsamik sirke

5 dis sarmisak

1 tath kasid kisnis tohumu

1 tath kasig1 kimyon tohumu

1 adet mandalina kabugu rendesi
1 adet limon kabugu rendesi

4 corba kasigi zeytinyagi

1 corba kasigi tereyag

1 corba kasigi bal

(Tavugun icine koymak igin)

1 adet limon

1 adet mandalina

2 dal biberiye

1 dal zahter kekik ya da bir taze kekik
(Yaninda)

1/2 kilo brokoli

1 adet havug

1 bas sarimsak

Yapiligi

= Firini 185 C’ye alt {ist pisirme
olarak ayarlaymn.

= Eger tavugu bir giin evvelden
soslayip bekletirseniz, biltiin soslart icine
ceker; cok daha lezzetli olur.

= Kiigiik bir tencereye kaynayan su
koyup, bigakla ¢izikler attigimz iki su
bardag: kestaneyi 15 dakika haslayin.
Siiziip, kabuklarindan ayiklaymn.

= Biitlin tavugu yikayip, kurulayip
bir tepsiye yerlestirin. Tavugun derisi
ve eti arasini parmaklarinizla nazikge
agin. Ufak bir bigakla tavugun tist
derisine zarar vermeden eliniz derinin

altmdayken ete derin ¢izikler atm. Bu
¢iziklere hazirlayacagmiz marine sosu
yedirince inanilmaz lezzetli olacak.

= Tavuk bu sekilde beklerken siz
de tavugun gesnisi iin havana sirasiyla
sarmisak, tuz, kimyon, kisnis, ve zahter
Kekigi koyup, déviin. Baharatlar iyice
déviliince birer mandalina ve limon
kabugu rendesini ekleyin, daha sonra
iki gorba kagig1 biber salcas1, dort
corba kasig: zeytinyag1, iki corba kasig!
balsamik sirke ve bir gorba kasigi
tereyagmni ilave edin. lyice karistirnp
tavugun derisinin altma ve iistline
yedirin.

= Son olarak tavugun igine bir

limonu ve bir mandalinay: dort parcaya
bélip yerlestirin. Bir dal zahter ve iki
dal biberiyeyi de aromatik bir tat katmasi
icin koyun.

= Hazirladigmz tavugu firmm 1zgara
telinin tizerine yerlestirin. Yerlestirirken
Bnce tavugun altin iist tarafa bakacak
sekilde koyun ki pisme sirasinda ters
yiiz ettikten sonra pisirme tamamlanmnca
glizel gdriinen dist tarafini rahatga servis
icin tabagimiza aln.

= Tavugun yanmnda servis etmek

igin firm tepsisine 15 adet taze kiiglik
patatesi ikiye boliip yerlestirin.

= Bir havucu soyacakla ince dilimler
halinde dilimleyip, ekleyin. 1/2 kg

brokoliyi de aralara yerlestirip izerine
bir bas sarmisagi kabuklu olarak, iki
corba kasigi zeytinyag1, bir orba kasigi
gekilmis karabiberi ve bir stis kirmizi
biberi de ekleyip, hazirladigmiz gamnitiir
tepsisini de tavugun alt rafma yerlestirin.

= Biylece tavugun sosu ile
garnitiirleriniz iyice lezzetlenecek.
Firinda biitiin tavuk icin pisme stiresi
kilogram basma 45 dakika. Pisme
siiresinin yaris1 tamamlaninca tavugu
Gevirin ve {izerine bir corba kasig: bal
dékiin. [ki kilolhik tavugun 185 C’lik
firinda pisme siiresi yaklasik 1 saat 30
dakika. Gamnitiirleriniz de aym anda
hazir olacaktir.

Siiriilebilir
krem cikolat

Malzemeler

= 150 gram ¢ig findik

= 175 gram bitter gikolata

= 175 gram stlli gikolata

= 3 corba kagigi pudra sekeri
= 2 corba kagigl findik yagi
= 1 corba kagigi kakao

= 1/3 vanilya gubugu

m Tercihan kabuklu olan
150 gram find1g1 1zgara+fan
modunda yaklagik 10 dakika
firmlayn.

= 175 gram bitter ve 175
gram siitli gikolatamzi benmari
usuld eritin.

= Ardindan firndaki
findiklariniz: gikartin. Eger
kabuklu findik kullandrysamz
kabuklarmi soyun. Bunu
yapmanin kolay yollarindan
birisi de findiklar: iki bez
arasinda hafif¢e ovalamak.

= Findiklart mutfak
robotundan gegirin. Bu islemi
findiklar sicakken yapmak
gerekiyor, bdylece yagini
sicak olarak disari verecek
ve kremamst hali almasini
saglayacak.

= Findiklart 8nce toz olana
kadar ¢ekin. Bundan sonra da

SEPETTEN
Ev yapim
yeni yil
hediyeleri!

Gegen hafta yeni yil
hediyeleri yaptim. Bu y1lbasi
sepetini bir siirl projede birlikte
calisngimiz fotografer ve dte
yandan stilist de diyebilecegim
Bahar Kitaper ile beraber
yaptik. Sizlerin de aklina
daha farkl fikirler gelebilir,
kendi hediyelerinizi yapabilir,
stisleyebilirsiniz. Béyle degisik
dokunuslariniz olursa liitfen bir
fotografini da bana gdnderin.

Her malzemenin bir hikayesi
olsun istedim. Mesela sepet,
Misir Carsisi’nin yanindaki
tahtacilardan alinan hamur
dinlenme sepetini ikiye
kestirerek ortaya gikt1. Etrafini
kalan son yapraklardan yesil,
larmizi ve sari renkli olanlarla
siisledik.

araliklarla durdurarak cekmeye
devam edin. Birkag dakika
sonra tane tane halinden findik

ezmesi kivamuna dogru, oradan
da iyice piirfizsiiz bir kivama
gelecek.

= Findiklar hla sicakken
lic corba kagig1 pudra sekerini
eleyerek ekleyin. Sonra da bir
gorba kasig1 kakaoyu ve 1/3'(inii
styirdiginz vanilya gubugunun
gekirdeklerini ekleyin.

m Karisimin oda sicakliginda
donmasun azaltmak igin de iki
corba kasig1 findik yag: ekleyin
ve son olarak dograyicidan
tekrar gegirin.

= Cocukluk hatirast krem
gikolatamizin hazir olmasi igin
son dokunus da erittiginiz
cikolatay1 bu karisima eklemek
ve kasikla iyice karistirmak.
Keyifle yemeniz dilegiyle.

Bu sepeti hazirlarken
hediyeyi alan kisinin biittin y1l,
gtintin farkh saatlerinde farkli
isteklerine cevap olabilecek
giizelliklerle dolu olmasint
istedik. Kahvaltida yemek i¢in
ev nutellas1 diyebilecegimiz
stirfilebilir gikolata, kahve
ve tatlilarla kullanmak igin
targmli portakall seker, agza
bir sey atmak isteyince Antep
Tahmis Kahvesi’ne goz kirpan
kuruyemis karisims, acikinca
kolayca pisirmek fizere eriste
ve kuru sebzeler, susuzlugu
gidermek icinse nar serbeti
hazirladik. Yemeklerde masada
bulunsun diye baharat gesnili
bir degirmen ve hos aromali
bir zeytinyag1 da hediyeler
arasinda.



