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\ Baklaya ve enginara veda

Bu sebzeleri yemek icin son birkac hafta. Refika
Birglil'tin hazirladigl iki meze, bir salata ve
» @

bir de ana yemek keyfinize amade... Sayfa
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BAKLA VE
SON AKSAM YEM

i enginar

Jiletl

Bu turgumsu bir meze. Enginann hafif kozlu bir
tad oluyor. Soganlar tatlandinyor, hardal karakter
veriyor, limonsa eksilikle tad yukan gekiyor. Bal da,
“Gelin sizi birlegtireyim” diyor. ki orta boy sofam
ince geritler halinde dograyin. iki orta boy enginan
fasulye soyucuyl: dan dol: k ince geritler
halinde kesin. Soganlan dért corba kag@ zeytinya-
ginda beg dakika gevirerek pigirin. Iki avug dolmahk
fistik ekleyin. Hemen ardindan 10 dakika kadar
cevirerek pisitin. Jiletlediginiz enginarlan ekleyin ve
bu sekilde tavay gevirerek ig dakika daha pigirin.
Tavadaki karameli enginarlar izerlerine alacak.
Daha fazla pigmemesi icin tavadan alin. 5-10 dakika
sogusun. Bir tarafta bir orba kagig hardal bir tath
kag@ bal, bir limonun suyunu ve bir gay kag@indan
biraz az tuzu kanstinn. Bu kangim enginara yedirip
serin veya soguk servis yapabilirsiniz.

Iste size vejetaryen bir begendi, iistelikte
ok karizmatik. Altenginar piire, tista
i¢ bakla. ki orta boy sofan {ki milim
kalmhginda seritlere ayinn. Ug gorba
kasif zeytinyaf eklediginiz tencerede
iyice pembelesip, kendini birakana kadar
gevirin. Iki biiyiik soyulmus enginan dorder
parga halinde dograym ve lig i sanmsakla

tik vejetaryen begendi
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tencereye atin. Bir cay kasifa tuzu da ekleyip,
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LUMAKIEN

Raklaye ve enginura veda amam geldi. Son birkag hafea puzarlarda tam tadinda

iz bu sebzeleri. Bitmed

istedim. Bakla ve enginarin beraber ve solo; masalardaki hali soylu bir

ve size dayurucu bir ziyafet cokmek
iin gibi. ki

meezesi, bir salatasi ve bir de ana yemegile keyfinize amade...

ATA Refika usulu Bay Sezar

{id yumurtamn sansim iyice qrpin.
Bir ¢ay bardag zeytinyagim damla
damla ekleyerek, cirpmaya devam edin.
Yavag yavag san-yesil bir mayoneziniz
olacak. Yag@ hizh dokerseniz kremimsi
bir kavam alamayabilir. ki tepeleme tatl
kagigs hardal ekleyin. Sulu bir limonu
sikan ve iyice qrpn. Birer qay kagigh
karabiber ve tuz ekleyin. Al kigilik

ala 1 hazir.

sekilde kenarlan renk degig
kadar pisirin. Ustiinii kapatacak kadarsu
ekleyip, tencerenin kapagim kapatip pisirin.
Enginarlar pistikten sonza, fazla suyunu
suiziip kevgirden veya el blenderinden
gecirip, piire haline getirin. Boylece
yemegimizin enginarh piire kismi tamam.

Diger yandan sekiz dilimlik kiipler halinde iki orta
boy scgam dograyin ve iig qorba kaqif zeytinyag
koydugunuz tencerenizde iki dakika pigirin. Sokla-
wip, kabuklanm soydugunuz baklalan ekleyip biraz
kangtinn. Ug bardak sicak su ve istediginiz kadar
tuz ekleyin. Ayn bir lezzet katmak igin et suyuyla de

Karizma

pisirebilirsiniz. Pismeye yakin, ocaktan almadan once

1/3 demet dereotunu hafifce dograyp, ekleyin.
Enginar plrenizi bir tabaga yayin ve sizma
zeytinyag dokiin. Pisirdiginiz baklalan sogamm
almadan, kalan suyunu da siizerek piirenin iistiine
‘yayin Biraz balsamik sirke gezdirip, bir tutam da
karabiber ekleyip servis edebilirsiniz.
ig baklamn kalan soganl suyunu sebze suyu
olarak stoklayabilir, corbada veya bagka bir
yemek igin kullanabilirsiniz.

i baklalan salataya eklemeden
once, kaynar suya atip 1,5 dakika
haglayin ve birkag buz athfimz sofuk

I Baklaya ve enginara veda

ENGINA

Japon atigtirmaliklarindan
esinlenerek hazirladigim bakia
tarifine www.refikaninmutfagi.
com'dan ulagabilirsiniz.

sudalu bir kaba kevgirle aktann. Bu
sekilde, sudan birer birer alip kabuklanm
elinizle soyun. Baklalanmz soklama
yontemiyle rengini muhafaza edecek ve
parlayarak salahmaz goz alic bir hale
getirecek. Bunu tiim yegil sebzeleriniz igin
yapabilirsiniz, boylece pigtiklerinde o taze

gorba kagif balsamik sirke ekleyin.
Ardindan iki ¢orba kagig susamla beg
dakika daha gevirin. Susamlan ilk anda
soganlann iizerine dSkmeyin, tavada
yer agin ve hafifce kavurun. Sonrasinda
sofanlarla iyice kangtrin, Béylece
salatamz siislemek ve hos bir lezzet

renkleri hala duruyor olacak.

Bir tavada iki sogam sekiz dilim olacak
sekilde boliip, karamelize edin. Tavaya iki
gorba kasig zeytinyag dokiip soganlan
atn. &7 dakika gevirin, Guzel karamelize
olmas1 igin ufak bir numara yapip, bir

katmakigin hazir clacak.

1ki orta boy marulun yapraklanm
elinizle parcalayin. Déktiginiiz sosun
tadimn yapraklara iyice gecebilmesi igin
parmaklanmezla iyice kangtinn, Uzerine

baklay ve soganlan ekleyip, afiyetle yiyin.
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ANA GEHEL

Bas donduren tavuk

Birer tath kasig1 tane kisnis ve tane
karabiberi havanda déviin. Beg sanmsag da
dowviip ekleyin. Bir tath kan@ zerdegal, bir
qorba kagifa silme delu kimyon, bir tath
kasiga larmiz toz biberi, dért dal kekik, bir
gorba kang tepeleme ac biber salgas:, iki
tepeleme gorba kagig: domates salgasi ve
sekiz ¢orba kagif zeytinyafim bu kangima
ekleyince nereye siirseniz lezzetli olacak bir
sos elde edeceksiniz.

Bir biitiin tavugu but, kanat ve gogiis eti
olarak ayinin. Kemikleri iizerinde kalsin ki,
tach pigerken etlere geqsin. Hazirladigimuz
kansimin yansindan biraz fazlasim tavugun
derisini altina parmaklannizla iyice yedirin.
Derisine zarar vermemeye caligin, yemegi
en gok giizellegtiren derisi. Parmagmz
sokacak delik bulamazsaniz, bigakla incecik
agabilirsiniz. G6giis etinin en kalin yerlerine
enine kesikler atm ve igine de sosu koyun.
Bu gekilde hem lezzetini arttnp hem de

ifiniz icin pigmesini kolayl i
Ellerinizle bol bol masaj yaparsamz sos
yemegin igine gegecek. Vaktiniz varsa iki
saat bekletip yle pisirin.

Baklalan salata tarifinde anlatiidig gibi
soklayin. fki enginan dérder parcaya aymp,
ortasindaki tuylil yeri alin. Taze limonla silin
ki, kararmasin. Kaynar suya atp 20 dakika
haslayin. Enginarlar haglanurken, tavugu
yapigmaz, tercihen porselen bir tavada
her bir tarafim dért dakika, iki orba kanif
zeytinyagiyla kizartin. Tavuklan derin finn
tepsisine koyup 20 dakika 200 derece finnda
pigirin. Sonra gikanp enginarlan, baklay ve
uzunlamasina kestiginiz i kiiciik larmizy
dolmalik biberi eldeyin. Iki dal biberiye ve dért
dal daha taze kekigi koyup, sosun kalamm
tepsideld her geyin iizerine yayin. Enginarlara
daha da comert davranabilirsiniz. Son clarak
iki orba kagi@) tereyagim elinizle parcalayip
her geyin izerine stiriin, iig qorba kagi@
balsamigi de elinizle yedirin. Yaklasik 30
dakikada ziyafet yerini bulacak...




