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Anne ve babasi

gocuklugundan beri yemek sk

Robert Kolej'i bitirdikten sonra Kog Universitesi'nde

psikoloji okumus. Disleksik yani okuma-yazmay: zor
% o 5

ragmen egitimine en basanh
sekilde London School of Business'ta devam etmis.
'Akdeniz mutfagini Kibrish annesinden, I¢ Anadolu
S S g i Uzun yillar
hastane yéneticiligi yapan Refika Birgill stresli i
giinlerine veda edip hayali olan yemek kitabina
mis... Bir stire énce ‘Refika'min
Mutfag/Cooking New Istanbul Style’ adh kitabim
Boyut Yayinlan'ndan gikaran ve biiyiik ilgi géren
Refika Hanim, hem basit hem de lezzetli ve

® 4 adet patates @ 5 dis
sanmsak @ 2 dal biberiye ®
1/2 adet muskat ® 2 kalin dilim
cemenli pastirma ® 6 corba
kasi3) zeytinyagh @ 1 tath kasign
karabiber ® 1 tath kasig kimyon
Hazirlamisi: Patatesleri kiipler
halinde kesin ve haslayn. Hafif
sert kalsinlar. Patatesler
haslanirken, sanmsagi déviin,

varatici yemek tariflerini merakhlanyla paylasiyor. icine zeytinyag ekleyin.
Sizin iin kitaptan hem kolay hem de lezzet - =75 Pastirmalann cemenlerini
tarifle sectk, bu yemekleri Gok seveceksiniz! Turk susisi-'Oh my eyl k zeyt dagiimasini saglaymn. Yarm
God' e rendeleyin ve gekme karabiber ekleyin. Sonra 2 dal biberiyeyi elinizi
od' Susi yumruk yaparak tezgahta déviin, hafif kokusu ikacaktir. Basindan tutu eel.inizi
slk Iakerda oo, kaydn' 0 ana daldan tek seferde aymrabilirsiniz. Sonra o:u da
o © 100 gr karides ® 20 gr parmesan @ 1 zeytinyady 'lehkansﬁm- Patateslerin suyunu siiziip qukur bir kaba alin ve
dis sanmsak ® 5 dal taze kisnis ® 2 adet nisim icine ekleyip patatesl rin. Miimkiin:
@ 8 parca lakerda ® 1 adet ufak kirmiz sogan siis biberi ® 15 gekimik karabiber ® 2,5 ullanmadan, kabugu elnize Sk o
® 1/3 bag maydanoz @ 4 dis sanmsak zeytinyagh ® Soya sosu @ ka“mkl?ahleslereﬁmum_Olmazsabirkaslldahaﬁfcekansnnn Sonr:
© 1/2 cay bardat zeytingags @ 4 Gorba kasiy Tath biber sosu veya kapari fnn epsisine koyup 180 derece agers grl e sterinin hzarmasni

saglayin. Firina koyduktan 10 dakika sonra, ince in pastirmalan
na ke ! ice dograd;
da ekleyip bir daha kanstinn. 5 dakika sonra Uzerl;g klza@n:: olacak.

soya sosu @ 4-5 adet kignis tohumu ® 2 gorba
kasigh bal ® 1 adet ac: biber ® Tath biber sosu
Hazirlamisi: Kirmizi sodan, sarimsak ve

Hazirlanisi: Karidesleri soyun, sudan
gegirdikten sonra, kaynayan suya atin.
ikada haglanacaktr.

maydanozu kiyabildiginiz en ince sekilde kiyin. -
Zeytinyady, kimiz: biber, az doviilmiis kisnis sanmsaklan, karidesler, zeytinyag1, . g .
folasriat s SSRAI e evin: o ormsaklan, lardeder, =tined, @ Deniz mahsilli eriste
Sonra kangimun kvamin: bulmasi igin birkac Son olarak, iizerine parmesan rendeleyin Maizemeler

dakika bekleyin. Lakerdalarnizi tabaga dizin ve ve hazirladiginiz ici yufkaya sarin. Soya ve @ 1 adet kalamar ® 8 orta boy karides

haziradiginiz {izerlerine dokiin. tath biber sosu veya kapari ile servis yapin. ® 2 bardak eriste ® 3 dal taze kekik
Tabagi bal ve tath biber sosu ile siisleyebilirsiniz. * (Nil Karaibrahimgil bu susiyi tatmasinin @ 1 corba kasign kuru iiziim @ 1,5 gorba
Lakerda bu haliyle biraz bekleyince kasigh kapari ® 1/2 adet muskat @ 3 adet

domates ® 2 adet yesil biber ® 1 cay bardag
beyaz sarap @ 4 dis sanmsak @ Tavayt

vaglayacak
e e kadar
En nefis ekmek arasi Pismaniyeli dondurma ol
‘“":i’;‘%&t‘“;‘:,‘“‘“’".‘?wmw o,Ztﬁwmwrgms?g i e R
.5C°fbakﬂ$§1wvﬁnyaél.4xgisdﬂimdﬂpeynm cikolata ® Cardinal melon @ 3 awuc , tavadaki zeytinyaginda biraz
® 1 corba kasign balsamik sirke ® 1/2 adet muskat pismaniye ® 2 dal taze nane ® Cadla &ldiiriin. Ufak halkalara bsldiigiiniiz kalamari
badem veya Antep fistid1 (terbiesi igin 3 saat soda veya birada
Hazirlamigi: 2 ceviz biiyiikligu bekletmenizi tavsiye ederim) ve seritler halinde
ismaniyeyi elinize alip parca parca kesilmis biberleri ekleyin. 2 dakika pisirdikten

sonra, karidesleri ekleyin ve 1 dakika
gevirdikten sonra, kiip kiip dogradiginiz
d leri icine atin. D lerin sulan
cekilene kadar kanstmi gevirin ve baska bir
_ kapta eristeleri kaynar suya atip hemen
Kangimin basina doniin. Domatesler sularm
iyice gekince, sarabi ve kuru tiziimleri
kangiminiza ekleyin ve 1sinmalar icin
15-20 saniye kangstinn. Sonra eristeleri
kasik kasik kangima ekleyin ve
1 dakika da boyle pisirin. En son, kapari ve
taze kekigi ekleyin. Yerken iizerine cekme
karabiber de ekleyebilirsiniz. Hemen yiyin.
Bu tarifi makarna ile de yapabilirsiniz.

pi
ederek 2 cukur tabaga yaymn, iizerine biraz
siyah cikolata rendeleyin. Siyah cikolatayt
F normal rendede re: ilrsiniz.
3 '3 Cikolata, pismaniyenin tath haline sertlik,
nane ise kekrelik katacaktir. Mevsimiyse,
4- 5 parcaya ayirdiginiz adla bademleri
vanina ekleyebiliriz. Isterseniz Antep
fistgyla da tathniza tat ve renk
Katabilirsiniz. Son olarak tabaklara
1 top kaymakh 1 top cikolatah dondurma
Kkoyun. Servis ederken 6nce dondurmanin sonra da pismaniyenin listiine
Cardiny:nMelon dokiin. Ama bu islemi mutlaka son ana birakin yoksa, Cardmal
Melon'un islakhigh pismaniyeyi eritir. Bu tarifi kavun likériiyle de deneyebilirsiniz.

ﬁ_ﬂ""‘ffﬂlnyqﬂbgllm?sgibl yumusacik ve citr it olacaktr.
i i

sonra
en iyi zeytinyagindan bir iki damla koyun ve 2 dis
sanmsad: ortalanndan kesip dilimlere bolca siiriin. Bu
sirada domatesleri kiip kiip dograyip 2 dis sanmsak ve 3-4
dal kesilmis feslegen yapragiyla kanstinn. Kansima 3 kasik
zeytinyad, 1 kagtk balsamik sirke ve biraz tuz ekleyin.
Biraz kiyma ve soyu sosu ilave edin ve yanm muskati
lizerine rendeleyin. Tatlarin birbirini gekmesi icin karisimi
5-10 dakika bekletin. Sonra dil peynirlerini eritip iizerine

ekleyin ve k in arasina

* “®

Kabak cicegi dolmasi
Malzemeler
@ Bulabildiginiz kadar kabak iceti
@ Kalan ice yetecek kadar asma yapragi
® 2 adet domates ® 2 adet sogan
® 1 bardak piring @ 4 dal taze nane
@ 1 tath kasity karabiber ® 2 tath kasid veni
bahar ® 1/2 bardak zeytinyad: ® Tuz
Hazirlamisi: Bu giizel cigekleri su
doldurdugunuz bir kaba daldinp gikararak
yikamaniz yeterli. Yemegi yapmadan hemen
once yik snce yik
gerekir. Zira su, yapraklan kisa siirede
f eritebilir. Dolmanizin ici igin, bir kaba
soganlan kiip halinde dograyin. Ve tizerine 2
domates rendeleyin. Sonra piring, nane,
baharatlar ve zeytinyagini eKleyin. Klasik
dolma icinden ¢ok daha sulu olacak, bu
sayede lezzetler kolayca kansacak ve farkh bir
tada ulasacaksimz. Sonra cicekleri ufak bir
ceviz bilyiikliigiinde doldurup agizlanm zarf
kapar gibi kapayin ve tencereye dizin.
Eger ciceginiz az ise alt kisimlara
sardiginiz asma yapraklanni, iste de cicek
dolmalann koyun. Cigeklerin yansini biraz
gegecek kadar su koyun ve orta ateste,
iistiine 1 tabak kapatarak yemeginiz
suyunu ekinceye kadar, yani 40-50 dakika
pisirin. Sulanini gektikten sonra dolmalari
4-5 dakika daha alti hafif acik ocakta
soganin sekeri k i
olacaktir. Boylece dolmaniz hafif tiitsiilenmis
bir kokuya ve bambaska bir tada kavusur.
Sonra yemedi 1 tabaga aktarin ve sodumaya
birakin. Soguk veya ilik yiyebilirsiniz.
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