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'BAHAR CUHADAR

Girit usulii, semizotiu...

Tijen Inaltong
(Yemek yazari)

En sevdigim palamut tarifini
vereyim. Girit usulii. Kisi bagi bir iri
dilim palamudu yikayin, genisge bir
tavada, az zeytinyaginda Iki tarafini da
hafifge kizartin. Palamutlari bir tabaga alip
tenceredeki yagda ufak dogranmig bir sogan
ve birkag dig sarmisadi az kavurduktan
sonra iki-fig kiip seklinde dogranmis domates
ve yikanip dogranmig bir demet semizotunu
ekleyin. Ortalarinda yerler agip baliklari
yerlestirin, tuz ve biber koyun, kapagi kapali
olarak 10 dakika pisirdikten sonra servis
edin. Bugulama balik sevenler bayilacaktir.

i hoglugu p 1 kimi
zaman insana agir gelen tadini dengeliyor.

Halkalara nar suyu

Sireyya Ozmez

(Trilye Restoran’in sahibi)

Ekonomide ‘matjinal fayda’ denilen bir
tanimlama vardir. Gok hararetli oldugunuz
giinde demlediginiz tavsan kani bir caya
kavustudunuzda, size diinyanin en iyi igecedi
hissi verecektir. Ikinci bardak da dyle. Ama
tgiincti bardaktan sonra gok begendiginiz
icecek saman gibi gelecektir. Marjinal fayda

I Ir. Palamut balig da
durum aynidir. Bir yil boyunca 6zlediginiz
Bogaz defilesi baglar. Defilenin baginda
lifer, arkasindan palamut... Hatta agustosun
ikinci haftasinda kiigiik boylarda yakalanan
gingene palamudu balik mevsiminin
baglangici ile ilgili ilk bulgulari
yorumlamamizda yardimci olur. Ama birkag
kez yedikten sonra gabuk bikariz, tat
almamaya baglariz. Saghginizi
ditiniyorsaniz palamut yemeye devam edin.
Size 1zgarada palamut takozlari tarifi
vereyim: Palamutu temizleyip halka halka
kesin ve derin bir kabin icine birakin. Bir
kilogram narin suyunu sikip palamut
halkalari tizerine dokiin ve 30 dakika
bekletin. Isittiginiz 1zgarada iki yizini
tuzlayip cevirerek ve siirekli firgayla yag
siirerek 10 dakika pisirin.

‘Bogaz’in senligi’

Refika Birgiil (Yemek Yazari)

Palamut Bogaz’da bir enliktir.
‘Palamutlarin karinlarini iyice temizletin,
ancak baliginiz batiin kalsin. Tyi
temizletmezseniz aci olur. Alti sarmisagi
doviin, bes corba kasigi zeytinyag), iki corba
kagi@i tereyag, bir corba kagigi tane
karabiber ve iki tatl kagigi biber salgasi
ekleyin. Ug bilyiik taze biberiye dalini 1lik
sudan gegirip ikisini karigima siyirin. ki
kagtk balsamik sirke, bir kagik da deniz tuzu
ekleyip palamutlari evlerinde hissettirmeyi
unutmayin (Deniz tuzu kullanmiyorsaniz ne
yapip baglayin). Derin bir firin kabini
yaglayin. Palamuta bir tarafina beg adet
gelecek sekilde 3-4 cm. uzunlugunda, 1 cm.
derinliginde capraz cizikler atin. Karigimin
yarisini, parmaklarinizla giziklerin arasina,
baligin bogluklarina yedirin. Kullanmadiginiz
biberiye dalini ufak ufak bu yariklara
sokarak dekor yapin. Pistikge soslar
palamuta isleyecek, palamutun kemiklerinin

3
S
§
g
g
9
i
k-
3

Periyod : Haftalik

Palamut Bogaz'a, bogaz
palamuta doymaya hazir!

Hirka-corap sezonu kapida, yeni mevsimin denizlerdeki habercisi de Karadeniz'den
Marmara'ya dogru yolunu tamamladi. Az daha sabredince iyice kivama gelecek.
Palamutla senlenmenin vaktidir. Eyltl baliginin usultint bilenler anlatiyor...

suyu, suyunu tatlandiracak. iki sogani
yuvarlak kesin. Yiiksek ateste gevirip beg
dakika yari karamelize edin. Son iki
dakikasinda beg dis sarmisak atin. Soganlar
te?)siye dogeyin, baliklari yerlestirip kalan
karigimi iki su bardagi kaynar suyla
sulandirip Ustiine dokin. Tepsinin tstiini
folyo kagitla kapatip 180 derecede, 40
dakika pisirin. Arada tepsiyi elinizle
sallayarak gikan sularin yer degistirmesini
saglayin. Gikarip iki orba kagigi balsamik
sirkeyi istiinde gezdirerek kizarmasi igin
biraz daha pisirin. Taze yesilliklerle servis
yapin. Bu palamutlari daha uzun seneler
yiyebilmek icin lifer kampanyasi semsiyesi

altinda denizlerimizi koruma programina
katilin. Fikir Sahibi Damaklar‘a tye olmak
igin ne giizel bir giin!

Lezzette antik fantezi

Tan Morgiil (‘Istanbul

M i ve Balik L |

kitabinin yazarlarindan)

M.0. 350 civarinda Sicilya’dan
Karadeniz’e onlarca tarif toplayan gurme
Archestratus Hedypatheia ‘Liiks Hayat’ adli
eserinde palamut tarifi ve kerterizi verir;
lezzette antik fanteziye kagmak isteyenler
not etsin: “En iyisi incir yapragi ve biraz

taze kekik... Peynir falan yok. Balg incir
yapraklarina sar, kizgin kiillerin altina
gdmerek pisir. Lezzet icin baligi giizel
Byzantion’dan (Istanbul) temin et.
Yakinindan alsan da olur. Ancak asla
Dardanelles’den (Ganakkale) asagiya inme!”’
Velhasil Istanbul, palamutun en afili pozunu
verdigi yerdir. Bir de bugiinden fantezi:
Peynir tenekesinden palamut, mekan
Kumkapi, adres Kér Agop. Malumumuz,
soframizda envaigesit palamut yemegi

 mevcuttur: Tava (takoz), firin (bugulama),

kagit vs. Pigirme kivamina ve mevsimine de
dikkat edilirse, en kofti mekén bile ‘cennete’
cevrilebilir. Lakin, hadise palamut olunca

konuya bir de ‘lakerda’ notu diismek
elzemdir; ‘Onu sevmezse goniil baligi ne

- anlar’, o denli yani... Kendisi igin ‘ailenin”

biiyiiklerinden ‘torik’e bagwurulmaly;
Bogaz'da enselenirse ne ala (yaglanma
kivami nedeniyle); olmadi komsu sular,
Marmara ve Karadeniz de olur, sonrasinda
da hayat ziyadesiyle bayram olur. .

O size ayak uydurur!

Devietsah Ozcan

(Yemek blog’cusu)

Palamut ile yapilabilecekler hayallerle
simirhidir. Izgarasi, pilakisi, ﬂylnlanm|§1,
tavasi, lakerdasi... Iginizden nasil geliyorsa,
palamut size ayak uydurur. Yanina rokali

" glizel bir salata, patates kiftesi de iyi gider.

Size nefis bir tarif: Stitte Palamut. Bir
palamutu temizleyip yikayip stizgegte
bekletin. Mantarlari ince ince dograyin.
Balik, mantar, iki-ti¢ arpacik sogan ve iki
defne yapragini tencereye koyun. Ustiinii gok
az gegecek kadar kaynar su ekleyin. Tuzunu
serpip yedi-sekiz dakika pisirin. Malzemeleri
defne yapragi ve soganlar harig yaglanmig
tepsiye alin. Bagka bir tencerede alti yemek
kagi§1 unu iig yemek kasigi yagda kavurun.
Ug su bardag st ekleyin. Gok koyu olmayan
bir besamel sos pisirin. Igine rendelenmis
100 gram kagar peynirinin yarisini koyup bu
sosu tepsideki baligin tstiine kapayacak
sekilde/dokiin. Kalan kasar peyniri serpip
200 derece 1sitilmig firinda, 25 dakika
kizarana kadar pisirin.

Yagsizi tavaya, kizarmaya!

Mehmet Yasin (Yemek gezgini)

$u anda gingene tabir edilen kiigiik
palamut bag gésterdi. Ama bu sene
zannediyorum kiigiik bir sahtekarlik yapip
Senegal’den gelen palamutlari gingene
palamudu diye sattilar. Ben de aldim ama
bildigim palamutla alakasiz oldugunu
goriince sevincim kursagimda kaldi. Bu
mevsimdekiler yagsiz oldugu igin en iyisi
tavada kizartmaktir. Kavurmadan, suyunu
birakarak kizartmak lazim. Bogaz’daki
balikgilar; dzellikle Kiregburnu’ndaki Ali
Baba, Asmalimescit'teki Refik ve Karakdy
Balikgisi'nda gok giizel yapilir palamut.
Karakéy Balikgisi'nda palamutun sigini
yaparlar, lezzetlidir. ingallah devaminda
biraz daha bilyiir, gegen yil gérmedigimiz
torik de gikar da bu sene iyi bir palamut
ziyafeti gekeriz...

Bayram sonrasi tam olur

Hakan Ozkaraman

(Karakoy Balikgisi’nin sahibi)

ilk ¢iktiginda gingene palamudu olur,
yagi azdir, tavaya gelir. Ben biiyiyiip
yaglanmaya baglayinca satmaya baglarim.
Usullim siyah kisimlarini aldiktan senra
bonfile kismini defne yapragiyla pisirmektir.
$Sise bir palamut, bir domates dizip on
tarafina defne yapradi koyarak, izgarada
yaparim. En yalin haliyle budur... Palamutu
takoz kestirip biraz su, biraz zeytinyagiyla
tepsiye koyarak, altina ve istiine ince
kiyilmig kuru sogan, domates halkalari ve
biberle firinda yapilan pilakisi de gok giizel
olur. Gok geleneksel bir Tirk yemegi, cok
doyurucu, gok lezzetli. Palamutun koftesi de
guizel olur. Bayram sonras bir yagmurla
tam lezzete ulagacak, yagmurla beslenir
palamut ¢linkii...
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