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Gegen haftalarda hazr gorba iireten bir mar-
kayla yaptigim toplantida aragtirmalarina gore
Tiirk hammlanmn ortalama ii, en fazla dort or-
ba bildigini 6grendim! “Yahu nasil olur?” dedim,

Ramazan baslady;

gazetelerde, dergilerde,

AYRAN ASI

Nohut ve yarmayi (veya
asurelik bugday) bir giin
evvelden, ayn kaplarda
suya koyun. Gece boyunca
agurelik bugday sisecek,
boylece yarim saat gibi
kisa bir siire kaynatarak
iyice agilmalanni
saglayabilirsiniz. Bu uzun
siiren bir islem oldugundan
arzu ederseniz satin
aldigimiz bir paket bugday1
suda sisirip, kalanin bagka
corbalarda kullanmak

icin derin dondurucuya
atabilirsiniz. Bugday basta
yogurt corbasi olmak
lizere, pek ¢ok gorbaya cok
yakisiyor.

10 tepeleme dolu

corba kagig1 yogurdu
krema gibi olana kadar
iyice qirpin, sonra yavas
yavas bir bardak su ilave
edin. Yogurttan yogurda
degiseceginden koyu bir
corba kivamina getirecek
kadar su ilave edin. Kivama
gelince nohut ve yarmayt
da ekleyin. Ben hi¢ tuz
katmiyorum ama tercih
elbette sizin. iki dal taze
naneyi de ince ince dograyip
corbaniza ekleyebilirsiniz.
Sade hali de bir o kadar
giizel olur. Servis yaparken
{izerinde giizel bir sizma
zeytinyagl, kuru nane
gezdirdiniz mi tam olacak!

ideali kendi corbalarimizi neredeyse hazir
orba hizinda yapabilecegimizi bilmek. Inanin,
herhangi giizel bir corbayi hazirlamak 15
dakikay1 gecmiyor. Cocuklarimiza gercek yemek
yedirmek, tuz ve yag oran1
kontroliiniizde yemekler
yapmak miimkiin boylece.

BUZ GiBi UG LEZZET

Bu haftaki gorbalanmizin
ilki kanimca diinyadaki
en giizel soguk corba
sayilabilecek ayran ag1.
Digeriyse Urfa civarinda
yapilan bostananin benim
yaptigim mantili bir versiyonu. Ugiinciisii de
corbalann toplumlarin nasil evrildiginin, zamane

inin mutfaklara girince illa da koti

bir degisiklik yapmadigimin kamt1. Ajo Blanco,
ispanya'ya Endiiliislerle geliyor. Zaman iginde
evriliyor, Kolomb'un Amerika’y1 kesfinden
sonra Ispanya’ya gelen domateslerle bir kez
daha evrilip meshur ‘gazpacyo’ oluyor. Osmanl
arsivine bakildiginda da bu corbanin ekmek
ici yerine un ve yagla kivamlandirilam da, ilk

b} i itibaren siinnet s6lenlerinde ve

televizyonlarda, S
panolarda, hatta onlar da s::lydllarj Melt'l'
otobiis arkalarinda bile mek, $ehn¥eayogu.rt... Bir {ie
tarhana, kéytinden veya bir
. yemek reklamlary Ya.r. yerlerden hazir geliyorsa...”
Istahimizi artirmak icin “Yok yahu olur mu? Corbay
elinden geleni yapiyor biz evimizde bol bol pisiririz
adeta herkes ve her sey. evde ne varsa onunla bile
Ben bu hafta ramazan pisirilir, hatta corba kéylerde
sofralarinin az iddali sabah kahvaltisiyda yiizyl-
goziikeni ancak en larca!” derken, hazir gorba
giizel taraflarindan, ~ Piyasasimin 230 milyon
corbalardan bahsetmek ~ Paket oldugunu Sgrendim.
istiyorum. Malum . Bl]lu;akaml tli)éxti carptim, ki her pakettken
s 61t kisiye gorba ¢ikacagi diisii rakam
hovaloraeskveginler G0 TS B erdaha fulcetimhibiz
uzun. Orucu hararetle o i :
corba seven bir milletiz. Ama sehirlesmeyle
agmak muhtemel. Bu birlikte bu kiiltiiriimiizde siglasma yasiyor,
sebe}zten bu corbalar ihtiyac1 hazir corbalarla gidermeye calisiyoruz.
soguk. Bir taraftan Bunun idrakindeki hazir corba markalan da
da sicaktan zar zor adin1 unuttugumuz, ‘Anneannem yapardi’ olarak
yuyabildigimiz hatirladigimz corbalan i iyl
gecelerde sahur yemegi birkag 6rneginden biri olarak tekrar
alternatifi gikariyor.

saray mutfaginda yer ahyor.

MANTILI

Bostana aslen bir salata olarak tamnip sevilir.
Oysa corba hali de hem karin doyurmak, hem
de 1sinmak iin birebir. Hava zaten sicak, simdi
1sinmak nereden ¢ikti, demeyin. Unutmayin,
sicak iilkelerde daha fazla ac1 ve baharat
kullanilmas tesadiif degil. Corbaya daha fazla
benzesin, hem de biraz daha doyurucu olsun
diye eriste veya mant katabilirsiniz.

Ug adet iri ve sulu domatesi tavla zarindan
Kkiiciik kiiplere boliin. Bir adet salatalikla bir
adet kuru sogan1 daha da ince parcalara ayirn.
Geyrek demet ve semi ince

BOSTANA

dort corba kasig1 zeytinyag ve {i¢ dis doviilmiig
sarmusag da kanstinn. Bu sekilde suyunu
birakmasina yardim etmek icin kasikla bir
dakika durmadan karistinn. Hatta kasigin
arkasiyla kasenin kenarina bastirarak arada
ezebilirsiniz de. Domateslerinizin sululugu

ve agzinzin tadina gore yanm-bir bardak su
ekleyip tekrar kanstirn. En son olarak da avug
mantiy1 ufak bir tencerede kaynatin ve soguk
suya tuttuktan sonra ekleyin. 10 dakika disanida
20 dakika da buzdolabinda beklettikten sonra

ince kayip ekleyin. Ug gorba kagig1 nar eksisi,

gy
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Takvimi

Domatesi ne cikardik, her

Haziran
2010

servis iz. Servis yaparken {istiine
bir-iki ceviz de ekleyebilirsiniz.

SOGUK BADEM (AJO BLANCO)

Ulkemizde nefis bademler olmasina
ragmen, galiba cogumuz taze bademi
sadece balik lokantalarinda veya yazlik
yerlerde gezen iistii buzlu tepsiler-
de bulabiliriz samyoruz. Taze veya

soyunca bu islemi yineleyip badem ve
sarmisaklarn bir kez daha beg dakika
kaynatin. Badem ve sarmisagi mutfak
robotu yardimiyla iyice piire haline
getirin. Havanda da dévebilirsiniz,

de di lataligt unuttuk. kavrulmamis badem, glizel bir bademgekeri
e deva sal »
de‘r bir faydastyla salatalik yeme kavrulmug bademl_e kwvarmm aliyor.
Bin bir faydas neredeyse aym sekilde Bademler ne kadar
zamant. : Oriiniir. Bir cezveye ufak taneli olursa
cabak ve seftali ve & :
i (Zt;dxml[riyii: :v. do\{mnk lazim. su koygp bademleri gg.rbamz daokadar
semizotu I¢! leé b :;lya ve patlican tam ti¢ dakika kaynattik- giizel olur. Sonra
B "’Ir " e tan sonra, ilik suyla ekmekleri elinizle
lezzetinde! p g "
Hakan Ozan Erzincanh'nin kaleme aldigl, f;ﬁ:;ﬂ;ﬁ?:ﬁfa;u leYkllC:;;klp blfﬁ:: a
yerel iiretimin dnemiyle ilgili m\i\tlaka soyabilirsiniz. iyice &
ereken bir makale: i
okumam: gnmsal com/makaleler/ . Eu' buguk ekmek yavag yavas 1/3_bardak
hitp:/www tarl e yetenhtm icini icme suyuyla sizma zeytinyagini,
tarimda_kendi_kendine_yeten- 1slatin. Gorbanin rengi sonra da iki bardak
Yz, U ve krema gibi olmasi suyunuzu ekleyin.
HAFTA!? IN;S)Z <oyledigin ve yaphiEm icin gitur ve kenarlar ispanyollar bu corbay1
Mutluluk, d\.!g.\m gl;m“ 31’ nda var olabilir. kesinlikle olmamali. igerken iizerine bir de
ahenkicnde OIuE L TMA GANDI 120 gram bademi ve iki biiyiik dis {iziim koyuyorlar. Ben bir tath kagigt

sarmusag@i yukanda anlatildig: gibi
kaynatin. Bademlerin kabuklarini

yagda kizarmis Antepfistig1 ve badem
eklemeyi tercih ediyorum.
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