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Yemek yapmaya yeni
baslayanlann acim adim
takip edebilecekleri, yeni ev
kuranlann mutfak duzeni ile
ilgili pek ¢ok gey
ogrenebilecekleri, mutfakta
gozu kapali yemek
yapanlarn bile “Aaa bu
daha énce hic¢ aklima
gelmemigtil” diyebilecekleri,
tadi nefis ve bizim
malzemelerimizle tretilmis

yepyeni yemekler. -Kadayf, o sevdigimiz ve alistiimiz serbetli tatli formatindan bagka tiirlii asla yenemez mi?
Bagrollerde Kadayiftan - Ulkemizde yulhik giillag tiiketiminin %85°i Ramazan ayinda gerceklesir. Peki, onu Ramazan diginda iistelik tath
Mant1 ve Yufkadan Tuirk olmadan afiyetle yediginizi hayal edebilir misiniz?
Susisi ile Cd gdas bir mutfak ° Pismaniye’nin ifa_d'tari sadece gehirler arasi yollarda mola mekanlarinda satilan turistik bir tath olmak midir?
N . j - Aslinda zaten pisirilmig olarak satin aldiginz yufka’y1 neden yeniden pisirme ihtiyaci igindeyiz?
Oykusu... Unuttuklanmizi Yemek yemenin ve yapmaya caligmanin verdigi haz ile harekete gegen Refika, sizi hem kendi kesfi olan bu
yeniden hatirlama ve onlarla lezzetleri denemeye hem de hos bir sohbete davet ediyor. Tat, yaraticilik, estetik
yeni lezzetler hazirlama / ve paylagim. .. Refika’nin Mutfagi bu dért kelime iizerine olusturuldu.
zamani geldi. Diisiindiigiiniizden ¢ok daha az zaman ve para harcayarak elimizin altindaki
malzemelerle geleneksel Tiirk mutfagina yeni bir 151k tutan Refika, tarhana ve erigte
Refika'min Mutfag icin gibi agina oldugumuz ama neredeyse tatmay bile unuttugumuz lezzetleri evinizde
[\"r[' m /\/76) D(, (l l..; kisa bir siirede ve oldukea basit bir sekilde yapmanin yollarini gésteriyor.
: Geleneksel Tiirk mutfagina sahip ¢ikan bir kitap olan “Refika’nin Mutfagr”‘nin
“Refika’'nin Mutfagi sadece bir en 6nemli 6zellikleri, “Yaratici, Lezzetli, Pratik, Ekonomik, Yerel” malzemelerle
yemek kitabi degil, tutku ve
yaraticilikla yeniden dretilmis
gelenedin, yeni nesillerde nasil
yasama tarzina dénusebileceginin

en gtizel érnegi... Turkiye’nin
Jamie Oliver'i olmaya aday o...
Hani su Londra mutfagini yoktan

var eden sevimli ve yaratici sef...” i‘ {;.\1‘\‘“ # Feslegegﬁ-H@,
§ . 4

olusturulmug olmast.

Yemek yapmaya yeni baglayanlarin adim adim takip edebilecekleri, yeni ev kuranlarin
mutfak diizeni ile ilgili pek ¢ok sey dgrenebilecekleri, mutfakta gozii kapali yemek
yapanlarin bile **Aaa bu daha &nce hi¢ aklima gelmemigti!” diyebilecekleri, tad
nefis ve bizim malzemelerimizle iiretilmis yepyeni yemekler.

Eyiip CAN / Hdirriyet
]
“Fransiz Yemek Pisirme Sanatinda
Ustalasmak kitabinin yazari Julia
Child’i efsane yapan neydi diye
dUistinddm bir sire. Yaraticilgr m,
tutkusu mu yoksa parmak Isirtan
sabri mi? O sey her neyse,
gundmuzun kosusturmas! icinde
kaybolup gitti sananlara benim
cevabim ‘Refika’l Kendisini
omuzlara aliyor, alkis kiyamet
icinde badiriyorum: ‘Refika sen
bizim Julia Child'imizsin!”

Omiir SAHIN / Radikal

Refika Birgiil Kimdir?

Refika yemek yapmaya, boyu ocak seviyesindeyken tiim aileye kahve yaparak basladi. Abisi Tolga ona giinbegiin igtah bulagtirdi. Zengin Akdeniz
mutfagini teyze ve dayilarindan, lezzetli I¢ Anadolu mutfagim ise dede, hala ve yengelerinden Ogrendi. En sevdiklerini gormeye gittigi Londra’da
damak zevki iyice geligti. Hep daha farklisim arar oldu, daha farkhsi bulamayinca da kendi yapmak istedi. Onun i¢in giizel yemekler yapmak ve
paylasmak, egitimini aldig: meslekle yakindan ilgiliydi belki de. Sevgiyle yapilan yemegin hem viicudu hem ruhu iyilestirebilecegine inanarak
gece uykularindan yeni yeni tariflerle uyandi. Mutfakta deneyler yapti, ugtu, dalds, nefes aldi, matematik sevdasiyla yemeklerin algoritmasini
cikarmaya ugrast. Tiim bunlari ise uzun hastane mesailerinin ardindan yapmaya ¢alisti. Robert Kolej’de ¢irkin drdek yavrusu olmadigini, Kog
Universitesi’nde, diinyanin ve insanlarin anlagilabilecek yonleri de oldugunu 6grendi. London Business School’da bu kadar kontrolcii ve
miikemmeliyetgi olursa yakinda kalp krizi gegirecegini fark etti. Kimi zaman ydnetmeyi, kimi zaman ekip kurmay1, kimi zaman yazip ¢izmeyi,
ama her zaman ve illa ki yeni bir seyler yaratmayi sevdi.
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Refika'nin Mutfagi'ndan Tarifler

Pastirmali1 Tavuk

Tavuk Gégst, 1 tam Nane, 1 tutam
Dil Peyniri, 1 biyk parca Bliyuk kirdan
Pastirma, 6 dilim ve cemenli Teriyaki Sosu

Bir tam tavuk gogsiinii A4 kagidindan biraz daha biiyiik olacak gekilde ve
tek parga halinde déviin. Et dovme tecriibeniz yoksa bu islemi kasabiniza
yaptirsaniz ¢ok daha iyi olur. Eger siz dovecekseniz kesme tahtasina ortadan
kestiginiz bir buzdolabi poseti koyun, tavukgogsiiniizii iizerine yatirin ve
iizerine bir kat daha buzdolabi poseti koyun. Dévmedeki genel mantik
ortadan kenara dogru agilmaktir. Bir cam sise igine agir bir bakliyat koyup
yavag yavag vurarak da dovebilirsiniz.

Dovdiigiiniiz tavugu, dikddrtgen bir borcam gibi ¢ukur ama tabam diiz bir
kaba yatirin ve lizerine teriyaki sosu koyun. Sosun gegebilmesi igin tavuga
bigakla ¢ok ince ¢izikler atin. Sonra tavugu ¢evirip ayni islemi tekrarlayin.
Uzun kenarindan ikiye katlayacagimz bir A4 kagidi gibi diistiniin tavugu.
Bir tarafina 3 adet pastirmay1 yan yana doseyin, iizerine dil peynirleri ve
naneleri yerlestirin ve bir kez daha pastrma dizin. Malzemeleri yerlestirdikten
sonra tavugunuzu zarf kapatir gibi kapatin ve kenarlarini kiirdanla tutturun.
Tavaya az bir yag koyun, tavugu orta ateste iistiinii 2 dakika acik 2 dakika
kapali tutarak ve gevirerek toplam 10-12 dakika pisirin. Bdylece hem igi
pisecek, hem sulanmayacak.

Lafi uzatudima bakmayin, hazirlamasi 5 dakika. Doviilmiis tavugun igine
ve digina teriyaki sosu siiriin, pastirma, dil peyniri ve nane koyup kapatin,
tamam. Siz salatamzi hazirlarken tavugunuz da orta ateste pisecektir.

Kadayif, 200 gr
Muz, 3 adet
Bal

Aycicek Yagi

Citir Muz

Muzlarin her birini ii¢ parcaya ayirm ve parcalarin etrafina, dolma sarar gibi
dikkatlice kadayif sarin. Sararken kadayifi avucunuzun iginde gevirin ve
biraz bastirin. Bir tabagin i¢cine koydugunuz aygicegi yag ile avucunuzu
yaglayarak sarma iglemini kolaylastirabilir, hem de kadayifin daha ¢itir
olmasin saglayabilirsiniz. Fakat elinizdeki topu ¢ok bastirmayin, bastirirsaniz
muz heba olabilir. Bu esnada 1-2 par¢ca muz kullanilamaz hale gelebilir; ama
nefis bir tatliya ulagmak i¢in bu ufak bir bedel, endigelenmeyin. Sonrasi
bisiklet siirmek gibi gelecektir. Muzlari hazirladiktan sonra, servis yapacaginz
zamana kadar buzdolabinda iizerleri kapali bir sekilde bekletin. Servis
yapmadan 5 dakika evvel ¢ikartip, kizdirdiginiz aygigefi yaginda
(igine atacaginiz par¢anin tamann yagimn altinda kalabilecek derinlikte yag
koyun.) 1-2 dakika ¢evirerek pisirin. Kizgm oldugundan emin olmak igin,
bir parca kadayifi yaga atabilirsiniz, iyice cizirdiyorsa tamam demektir.
Kadayifli muz pargalarmin renkleri hafif degisip fotograftaki hale geldiklerinde
istenen kivama ulagmis olacaksiniz. Onceden pegete koydugunuz bir tabaga
aktarip yagi alin, Sonra servis tabagma koyun ve iizerinde veya yaminda balla
servis edin.
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