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Televizyon karsist lezzetleri
Glizel kestane kavurmanin, her tanesi patlamis misir
yapmanin, kavurgamn keyfine varmammn tarifi burada...
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Telewzyon karsis1 yemekleri

Mllum oniimiiz kara

kag... Giizel kestane
kavurmak, her tanesi
patlamis miswr yapmak,

bir de kavargann keyfine
varmak isteyenlere bu yaz.
TV kargisinda meyve yemeyi
sevenleri de unutmadik tabii.
Az konugmak, evdeki koltukta
mayismak, arada da bu ani
paylagtiklarumiza bir giizellik
vapmak istersek diye...

Babarn her durum icin ya

bir giizel s6zii ya da anlatacak bir
hikayesi vardir. Kéyde cocukken
diz Gistii ¢okiip dinlermis bu
meselleri. Durup durup pat diye
qikanr. Hapsink gibidir, ta derinden
ve birdenbire gelir. K6y odalan
inamlmaz ciimleler ve hikayelerle
dolu olarak, televizyonun
olmadif dénemde bilgi paylasim
yerleriymis. Sozlii kiiltiirii nefis
bir sekilde aktarirmus. Hatta bu
hikayelerden bazilan, Nevsehir
topraklarimin zamanindaki
Huristiyan sakinlerinden gelmis.
Mum olmus kandil, kilise olmug
cami, hikaye aym hikaye, insan
zaten insan... Bugiin de kdy odalan
olmus kiiciik odalarimz. Diz
cokmek yerine rahat koltugumuza
uzanmisiz. Galiba bizi mutlu eden
yiyecekler de nerdeyse ayni. Misir
patlag, kestane, kavurga, indik,
cekirdek ve leblebi. Bir de meyve.

HAFIF
MEYVE

BIR KULT ATISTIRMALIK: KAVURGA

Kavurga; bugday, misir ve
nohut gibi tahil ve baklagillerin,
birazislatilip ateste yavas yavas
kavrulmasina halk arasinda verilen
ad. Bir iilkenin yemek kiiltiirii
zenginligi, kammca yemekle ilgili
ne kadar cok deyis kullandigiyla
dogru orantili. Bu deyimler iilkeler
hakkinda da ok sey sGyler.
Fransizlar “{lk krep daima yanar”

diyerek hata yapma alam birakirken,

Amerikahlar “Birka¢ yumurta
kirmadan omlet yapamazsimn”
der ve gidilecek yolda bir seylere

kavurga koymuslar da, biiligimi
yakt diye dokmiis.” Tabii bu
deyimi anlamak icin belli koylerde
cocuklann entariyle gezdiklerini
unutmamak lazim.

Biri yerinden, evinden
uzaklasmus. Bilirsiniz, ilk 6zlem
‘bogazdan baslar. Bu hali de ti¢
kelimeyle 6zetlemigler: “Kursak
kavurgasim arar.”

Bir de koylii kizlann oglanlara
gore daha ok oynadig bilmece
oyunu var. Gordiikleri her seyin
bilmecesi vardir neredeyse. Kibrit,
karpuz, dere... Akla ne gelirse.

Iste size bir bilmece: Alaca karga,
yuvarlanir harga, ici dolu kavurga
(Yamit: Kusburnu)

Ozetlersek Tiirk yemek
kiiltiirii bir derya, bizde i¢inde bir
kavurga tanesi.

Evde 500 gram kavurga yapmak
icin bugdayimzi 1-2 saat suda
bekletin. Sonra bir tencereye 2
corba kagig1 aycicek yagiya da 1
corba kasig1 tereyag koyun. Orta
ategte tahta bir kasikla gevirerek
rengini degistirin. Pismesine yakin
tuz ekleyin. Sicak veya soguk yiyin.
Sonraki giinler bile yiyebilirsiniz.
ekleyip doyurucu hale

Bu tarif Rick zarar vermeyi mubah kilar. Bizse
Stein’in Akdeniz “Sermayen bir yumurtaysa tasa
gezileri sirasinda cal” diyerek, glivendigin sey ise
Fas’tan. Yan Kibnish yaramayacak kadar kiigiik ve
taraftan gicek 6nemsizse kullanmaktan vazgec,
suyuna duydugum umudu kes deriz. soalii killtiiriimiiziin giizelligi.
ask ve hayranhkla Bu sebepten bu késede zaman .
iyi hissettiren iki zaman deyimler goreceksiniz. DEYISLERDEN
kis meyvesinin Konugmamzi baharatlandirmak, DEYi$ BEGENIN
birlesiminden tadim tuzunu artirmak icin Abartmay: seven bir adama
olusuyor. Bu ylzyillardir milim milim birikmis bu kavurga vermis ve karsisina
sebepten evde degerleri zamanin hiziyla erezyona gecip yemesini izlemisler. “Kavurga
severek yaphgim ugratmamak adina, kavurga yer, kavurma yemis gibi biyigin
tarif. ves{lesiyle birkag deyis hatirlayalim. siler” demisler. Kalani bir kipegin
Ug adet portakalt Onii kavurga kavurur, Gniine koymus, onun dékiip
ince ince dilimleyin, arkasi harman savurur. Bilmece sagmasinal hakaxak birilerinin
iistiine bir corba tadinda, sémineyi ve 1smmay1 beceriksi N “itin
kagig1 pudra sekeri anlatan bir deyim. Bu i ]
ve portakal cigegi ki islem de aslen bugday ka"z‘:vg:u’l’ii‘f‘:f; -
suyunu serpip tanesiyle yapiliyor. Birinde degerlerin kiymetini bilmemekle,
buzlukta bir saat tane keyxﬂe ghrdlyor pitirdayor, galiba biraz da
bekletin. Ceyrek bir
nann tanelerini lezzet aliyor. Digerindeyse ayni “Oksilziin etegine
serpip, bir qubuk taneler riizgarda savruluyor.
tarqin rendeleyerek Ayni tanenin iki halinin boyle .

afiyetle yiyin.

giizel bir anlatimla bir araya gelmesi

getirebilirsiniz.

Refika’min bombastysa, kavurga
kavrulduktan sonra sicakken iki
kagik balla yemek.

BOL BAHARATLI
MISIR PATLAGI

Marif

Her ne kadar GDO’lu nusirlar goniil rahathgiyla

patlatma keyfimizi elimizden almis olsa da,
bulabildigimiz az sayida gercek musir tanesiyle
keyifli dakikalar gecirmeniz dilegiyle...

Bir tencereye ii¢
corba kasig1 aycigek
yag1 veya iki corba
kasig1 tereyag koyarak
lasik ateste eritin.

Bir gay kagig kirmizi
toz biber, yanm tath
kas1g1 kirmizi pul
biber, bir cay kasigt
kurutulmus sarmisak
tozu (yoksa iki ufak
dis sarmisag1 ezerek)
az karabiber ekleyin.
Yagda hepsinin

Haval

Kig sebze

tarifteri ver

meyvelerde

karnstigina emin olun, rengi degisecektir. Yanm su
bardag: misir tanesini de ekleyip kanstinn. Yagin
biitiin tanelere bulandigina emin olun. Tencereyi

mumkiinse yag sicratmazla, eger boyle bir teliniz

yoksa kapagim aralik kalip buhar gikabilecek

sekilde kapatin, Atesi biraz yiikseltin ama en
yiiksek seviyeye getirmeyin. Taneler can egrisi

oramyla patlayacak. Once bir-iki, sonra artacak ve

benzer bir hizda da azalacak.

Takvimi

gegguuyy

etli Maarif 4

Arahk
lar pek dyle demese 51

de resmi olarak kig basladi.
Pazt giizellegiyor. Kereviz,

karnabahar,

rinden giizel salata

rmeli!

Yegilliklerden kignis ve roka;

lahana tatlanyor.

n de elma, ayva ve Trabzon

hurmast gizde.

HAFTANIN SOZU
Yalnizhk, yasamda bir an,

Hep yeniden baslayan
Disardan anlagiimaz.

Ya da kocaman bir yalan,
Kovuldukea kovalayan
Paylagiimaz.

Bir diliin'de beni sanaayiran

Yalmzlik paylagiimaz

Paylagilsa yalmzlik olmaz.
Ozdemir Asaf (Yalmziik Paylagilmaz)

KESTANECI GiBi KESTANE YAPMAK

Gegen giin bir arkadasim 100
gramina 5 lira verdigi kestaneyi
yerken “Ya, ben bir tiirlii bu
sekilde kestane yapamiyorum”
diye séyleniyordu. Ya kabuk
soyulmaz ya kuru olur ya da dist
tam w 3

derisini ¢izmeli ama kendisine
olabildigince zarar vermeden
yapmali. Bunun i¢in de ucu sivri
ince bir bigal ideal. 2. Kestaneleri
cizdikten sonra 1-1.5 saat ilik
suda bekletin. 3. Firinin sadece
agarak ya da bir

ici
kalur. Iste tam kivaminda, suyu
yerinde ve kabugu soyulabilen
giizel kavrulmus kestanler igin
yol haritasi.
PISIRMEDEN EVVEL: 1
Kestanelerin sisman yiiziinii
enine ve bagtan sona ¢izmeli.
Ancak bunu yaparken
kestanenin kabugu ve i¢

tavada harli biiyiik atesi orta
seviyede acarak pisirin. Finn
ok daha hizh, ocak en az iki kat1
siirede pisirir. 4. Bir veya iki kez
kangtirarak gevirin.

EGER HASLAYACAKSANIZ:
1. Kestaneleri enine bastan sona
¢izin 2. Kaynayan suda haslaym.
3.Haslaninca, suyundan yanm

bardak oda sicakiginda suya
ekleyin. Aldigimz kestaneleri
yemeden bir dakika 6nce bu
suya atin, sonra bu sekilde
soyarak yiyin. Cok daha kolay
soyulmasim saglar.

Benim okulumun bahgesi
at kestaneleriyle doluydu.
Cok saglikli goriinen bu nefis
goriiniimlii kestaneler ne yazik
ki yenecek gibi degil. Olsun,
onlan gardirobunuzda giive
onleyici olarak kullanabilirsiniz.
Hem de naftalin ve diger
malzemeler gibi kanserojen
degil.




