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MANGAL VE SiSLER

kastgl zeytmyagn

Y TAVUK i
®1kg. bonfile, (2 cm. kesilmis ve ® 1adet %5%)0 gr.) tavuk gédsii

déviilmemis) @3 tath kasig: bal kasié: biber sal I kas

@3 gorba kasigi sirke @2 adet kirmiz) - oy ?’c;‘: i;s‘)gx ;u‘iagl‘be ®1/2ca
sogan @4 dis sarmisak ® 4 adet

4 cay kasii pul biber ® 2 dal

KALAMAR sls Pl
4 corba kasigi so 1adet (Yaklasik 250 gr.) kalamar @ Limon
" yapragi veya defne yaprag @1 limonun

Mangala karsi inanilmaz bir tutkumuz var. Dért tarafinda cadde bile olsa fark
etmez, her yesil alan her balkon mangal yapmaya elverisli gelir bize

ATESI YAKARKEN /77000 7%

nlenemez bir arzudur bu bizim igin. “Nedir
bu tutku?” demeyin. Cok 6zgiir, ok sade ve
her bakimdan tatmin edici bir tecriibedir
mangal yapmak. Hazirlarken ategiyle 1sim-
11z, itir gitir sesini duyariz. Etler konduktan
sonra gitirtilar cizirdamalara birakir yerini. Hem acik-
tiran, hem doyuran nefis bir koku yayilir. Mangal ko-
nusunda kendimi iyice kaybetmeden, lda yapi-

® Tozsuz odun kdmirii
kullanmak iyi olur. Tozlar
duman yapar ve ates
yakmay: zorlastinir.

® Mangalin oturdugu yer
saglam dmnlv. ayaklan

lan yemeklerle ilgili birkag oneriye geceyim en iyisi...

ETLERI TERBIYE EDERKEN

Et terbiye ederken malzemelerin tadinin birbirine
gegmesi icin kullandigimiz tereyag), zeytinyag veya ay-
¢icegi yag), lezzetlerin karigmasi i¢in ortam hazirlar.

® Mangalin cevresinde ve,
tepesinde yesillik olmlmall
® Mangali riizgan arkaya
alacak sekilde kurmali.
Parmaginizi islatip havaya
kaldirin, hangi tarafi
iisliyorsa riizgar o taraftan
geliyordur.

® Pisirilecek

Temel olarak, siit ve yogurt ete verir,
salga ve baharatlar renk ve kokusunu, yaglar da k-
zarma geklini belirler ve parlakhigim artirir.

Sogamin suyu ette harikalar yaratir. Yogurt gibi
sogan da etin yumugamasinda etkilidir. Bunun igin
mutfak robotu veya rendeden gegirerek soganin su-
yunu ¢ikarabilirsiniz. Taze kekik, hafif dévdiigiiniiz bi-
beriye, kignis gibi yesillikler ete farkli bir rayiha katar.

Her terbiye dinlendirme ister, tavuk bunu daha
kolay benimserken etin terbiye olmas biraz zaman
alacaktir. Bir giin bekletmek bu hususta idealdir. Eger
etleri hemen yapamayacaksaniz, terbiye ettikten sonra
3-4 saat buzdolabinin alt kisminda tutun. Tatlar iyice
birbirine gectikten sonra derin dondurucuya atip
bagka zaman tadim gikarabilirsiniz.

- BiTTi-

miktarini hesaba katmali ve
fazla kémiir kullanmamali.

j Ustun, sonva cew degis @200 gr. karides (Orta boy veya j::mbo)

kabugu (Rendelenmis) @ 2 dis sarmisak

@ 3 corba kasigi zeytinyad: @1 cay kasig
karabiber @1 tutam kekik ® 2 gorba kasigi
sS0ya sosu.

sogan @ 3 dis sarmisak @ 2
kirmizibiber veya 3 cay kasigi pul
biber ® 1.5 cay kasi: karabiber

@ 2 dal maydanoz @ 3 dal dereotu

@ 2 tutam nane @ 1.5 limonun
kabugu @ 3 corba kasig: sirke ® 1/4
adet muskat @ 1tath kasigi tuz. Bu
tarifteki en Snemli olan

pirzolamn cift kale

boylece et daha kalin ve sulu kahr.
Orta derecede, hatta biraz daha fazla
pistiginde lezzeti yerinde olur

 ABIMIN ANTRIKOTU
1 kg. antrikot @2 idet sogtSl
® 2 corba kasigi domates sa

@2 corba kasig1 biber salcasi

@7 corba kasigi zeytinyad) @ 2 corba
kasigi sirke @1 corba kasigi yogurt
@3 dis sarmisak @1 cay kasigi pul
biber @1 cay kasigi karahlber

@1 cay kasigi tuz.

HELLIM Sis
@ Sade hellim peyniri

He\hmu kizarmaya baslayincaya
kadar atesin az ko:

@4 corba kasigi zeytinyad @1 limonun
hellimi i s kabugu (Rendelenmis) ® 6 dal maydanoz
kgy:up ;-P’?d"‘:.\i?:fl: n ve bu @1 adet sogan ® 4 cay kasigi pul biber ¢
sekilde servis yapin. @ 3 tutam kekik ® 2 cay kasigi bal

® 2 cay kasig tuz.
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