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yiyecek hazirlamada temel prensipler

e Yemekler yapilmadan 6nce yapilacak yemekle ilgili bilgi verici metin dikkatle
okunmalidir. Baklava yapilacaksa agma hamurlar, kebap yapilacaksa etler, salata
yapilacaksa salatalar, pasta yapilacaksa ¢irpilarak hazirlanan hamurlar vb.

¢ Yemeklerde verilen 6lgiilere uyulmali; bardak, fincan, kasik vb'nin farkli olabilecegi
diistiniilerek, bagarili olmayan sonuclarda 39. sayfada verilen pratik 6lgiiler yeniden uygu-
lama yapilmalidir.

¢ Yemekler, Tiirk Mutfagi’nin en énemli 6zelliklerinden biri olan hafif ates kullanilarak
pisirilmelidir. Kavurma, kizartma, haglama vb islemlerden sonra yemeklik diger malzeme-
ler ilave edilmeli, suyu eklenmeli ve hafif ateste pisirilmelidir. Tariflerde 1s1 derecesi
yemeklerin 6zelligine gore ayrica belirtilmistir.

e Yemek tariflerinde ancak ozellik gosteren yemek kaplarinin adi verilmis; digerleri
yemek yapanlar tarafindan bilinecegi diisiincesiyle belirtilmemisgtir.

¢ Uygulamalarda corba ve haslamalar igin dibi diiz, diger yemekler i¢in dibi yuvarlak
tencereler kullanilmalidir.

e Kavurma ve kizartmalar icin tava ya da kulakli olarak tabir edilen, iki taraftan saplari
olan araglar kullanilmalidir.

¢ Meyane hangi yemek icin (gorba, helva vb) yapilirsa yapilsin ¢nce dibi yuvarlak
tencerede hazirlanmali, sonra ozelligine gore gerekirse diger tencere, kulakli vb kaba
alinmalidir.

¢ Oturtma, karniyarik, sahan yemekleri ve yumurtalar yayvan sahan, tepsi ve kulaklida
pisirilmelidir.

e Tiirk Mutfag: icin en iyi tencereler sik kalaylanan bakir tencereler olmakla beraber
digerleri de kullanilabilir.

e Siit, yogurt vb ile yapilan yemeklerde bakir tencere kullanilmalidir, digerleri renk
degisikligi yapabilir.

® Yemekler piserken kagikla corba gibi karigtirilmamalidir.

¢ Yahni ve diger tencere yemekleri giivecte (toprak tencere) pisirilirse daha lezzetli olur.
¢ Yemekler, ¢zellikle pilav gibi kuru yemekler pisirilir ya da demlendirilirken tencere
birkag kez yerinden oynatilarak dibinin tutmasi engellenmelidir.

¢ Helva, pilav vb demlendirilmesinde (dogal gaz, biitangaz vb ocaklarda ¢alisiliyorsa)
amyantli 1zgara kullanilmalidir.

® Celik tencereler kullanildiginda belirtilen 1s1 derecesine dikkatle uyulmalidir.

¢ Yemeklere lezzetli olur diisiincesiyle fazla yag, salga konulmamalidir. Baharat kullanimi1
damak tadina gore ayarlanabilir.

¢ Tiirk Mutfagi'nda dana ve sigir etleri kullanilarak hazirlanan yemeklerde etin yumusak
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olmasini saglamak amaciyla sirke kullanilmaktadir. Sirke bulunmadigi zaman limon da
ayni amacla kullanilabilir.

e Yemekler, ozellikle pilav, helva, borek vb tekrar isitilmak gerektiginde bir biiyiik
tencere icinde kaynamakta olan suya, icinde bulunduklari kaplarla oturtulmali ve
isitilmalidir. Boylelikle dibi tutmaz, fazla karistirilmadan isitilir.

e Tariflerde verilen sadeyag ve tereyagin yerine, piyasada bulunan bitkisel yaglar
kullanilabilir. Bu durumda un orani biraz fazlalastirilabilir.
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corbalar

Corbalar, her tiirlii yiyecek maddesi ile etsuyu ya da suyla hazirlanan, sivi orani bol
yiyeceklerdir.

Corba tiirleri

Taneli corbalar Et sularina mercimek, piring, sehriye vb katilmasiyla pisirilen
corbalardir. Mercimek ¢orbast, piring ¢orbast, sehriye corbast vb.

Ezme corbalar Et sularinda cesitli yiyecek maddelerinin iyice yumusayincaya kadar
pisirilip siizgecten gecirilmesiyle hazirlanan corbalardir. Ezme mercimek, ezme sebze
corbalar1 vb.

Unlu ¢orbalar Et sularina meyane (yagla unun kavrulmasi) ve diger yiyecek maddeler-
inin ilave edilmesiyle pisirilen corbalardir. Diigiin corbasi, arabasi corbast vb. Ya da et
sularina unun veya tarhana, géce vb yiyeceklerin sulandirilarak ilave edilmesiyle
pisirilen, ¢igden hazirlanan ¢orbalardir. Tarhana, un, géce corbalari vb.

Corba terbiyeleri

Corbalarin besleyici deger ve tatlarini arttiran terbiyeler corbaya kaynamakta olan ¢orba
suyuyla iliklagtirthip karistirilarak ilave edilmelidir, aksi takdirde kesilir. Birka¢ tagim
terbiye ile kaynadiktan sonra ¢orba servise alinir. Tiirk Mutfagi'nda ti¢ tiirlii terbiye
kullanilir:

Limon, un, yumurta terbiyesi Belirli dlciilerde limon, un, yumurta ¢irpilarak, su ya da
kaynamakta olan ¢orbanin suyundan ilave edilerek hazirlanir.

Limon, yumurta terbiyesi Unlu corbalara kullanilir. Yumurta, limon ve ¢orba suyuyla
hazirlanir.

Sirke ve sarimsakli terbiye Cam kasede sirke ve doviilmiis sarimsakla hazirlanir.

Corba garnitiirleri

Corbalar sofraya sade aliabildikleri gibi cesitli garnitiirlerle de alinabilirler. Ekmek
kizartmalari, un ve yumurtayla hazirlanan garnitiirler diginda kiigiik hafif borekler de
corbayla birlikte servise sunulabilir. Corbalar servis kasesine alindiktan sonra tizerine
yagla kirmizibiber ya da nane vb yakilarak renklendirildigi gibi 6zelligine gére mayda-
noz ve naneyle de siislenebilir.
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corbalar

TARHANA CORBASI

10 su bardag (2 litre) et suyu veya tavuk suyu 2 corba kasigi tereyag
1 su bardag tarhana 3 dilim ekmek
1 Lile (50 gr) kaymak veya kasar peyniri

Tarhanay1 aksamdan 1slat. Corba tenceresinde 1lik et suyuyla karistirarak ¢ig koku-
su gidene kadar pisir. Kaseye alinca kaymagi veya rendelenmis kasar peynirini koy.
Tereyagda kizartilmis findik biiyiikligiinde ekmekle birlikte sofraya al.

e Sade suyla pisirildiginde corbaya iki dis sarimsak doviilerek konur. Kaymak
konmaz, peynir konur. Yiiziine kizdirilmig biberli yag veya kiymali yag gezdirilir.

TUTMAC CORBASI (KONYA)

1/2 kilo kugbast koyun eti 1/2 kilo siixme yogurt
2 yumurta 6 dis sarimsak

1 cay bardag su 1 cay kasigi tug
Alabildigi kadar un 1 tath kasigr tuz

Haglama suyu:

5 su bardag su 1 tath kasigr tuz
Kikirdag::

1 yumurta Alabildigi kadar un
1/2 cay kasigi tuz 3 corba kasigi sadeyag

Bir yumurta, 1 ¢ay bardagi su, bir ¢ay kagig1 tuz ve unla kulak memesi yumusakliginda
hamur hazirla. Yas bez altinda 20 dakika dinlendir. U¢ mm kalinliginda ag, 1 cm
kare veya eriste seklinde kes, hafif kurut. Bes su bardag1 ve bir tatli kasig1 tuzla hagla.

Eti, 5 su bardagi suyla atese koy. Kaynamaya baslayinca kopigini al,
yumusayincaya kadar pisir. Haslanan hamurlarin suyuyla yogurdu, doviilmiis
sarimsagl ve 1 yumurtayi iyice ez. Hamurlar1 ve suyuyla birlikte etleri yogurda
karigtir. Ates tizerinde bir tagim kaynat, kikirdak dok. Sofraya al.

Kikirdagini hazirlamak icin 1 yumurta ve tuzu alabildigi kadar unla yumugak
yogur. Uzun cubuk haline getir, mercimek biiyiikliigiinde kes. Kizgin sadeyagda
kizart, corbanin tizerine dok. (Tutmag corbast etsiz, sade suyla da yapilabilir.)
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deniz urinleri

Deniz, gol ve akarsulardan elde edilen tiriinlerdir.

Tiirleri ve 6zellikleri

¢ Beyaz etli baliklar Hafif, lezzetli baliklardir. Tiirleri ve en lezzetli olduklar aylar:
Dil: Kasim-mart aylar1 aras:

Kefal: Ekim-nisan aylar: aras:

Liifer: Ekim-ocak aylar1 arast

Kalkan: Mart-haziran aylari arast

Levrek: Ekim-haziran aylari arast

Barbunya: Agustos-ekim aylar1 arasi

Tranca: Eyliil-ekim aylar1 aras:

Cupra: Agustos-eyliil aylari arast

e Siyah etli baliklar Beyaz baliklardan daha yagli ve agirdirlar. Tiirleri ve en lezzetli
olduklar: aylar:

Uskumru: Kasim-mart aylari aras:

Hamsi: Aralik-mart aylar arasi

Palamut: Agustos-kasim aylar1 arast

Sardalya: Temmuz-eyliil aylar1 arast

¢ Diger deniz iiriinleri Beyaz ve siyah etli baliklar disinda kalan deniz hayvanlari,
baliklarla ayni besin degerlerine sahiptir. Kabuklu ve kabuksuz olabilen bu deniz
hayvanlarinin tiirleri ve en lezzetli olduklari aylar:

Midye: Her ay yenilebilir

Karides: Nisan-haziran aylar1 arast

[stiridye: Kasim-mayis aylari aras

Siyah havyar: Subat-nisan aylar1 arasi

Balik yumurtasi: Haziran-eyliil aylar1 aras:

Tarama: Nisan-mayis aylar1 arasi

¢ Tatli Su Baliklar1 G6l, nehir ve irmaklardan elde edilen baliklardir. Kil¢ikl olurlar.
Tatli su baliklart ve en lezzetli olduklar: aylar:

Sazan: Ekim-kasim aylar1 arasi

Yayin: Eyliil-nisan aylar1 aras



deniz tiriinleri

Alabalik: Kasim-ocak aylari arast
Yilan baligi: Kasim-aralik aylari arast
Kaya baligi: Subat-mayis aylar arast

Deniz iiriinlerini pisirme yontemleri

Haslama Cesitli baliklarin sebze demeti ve suyla haslanarak pisirilmesidir. Balik ¢orbast
gibi.

Izgara Cesitli baliklarin 1zgarada pisirilmesidir. Uskumru, hamsi 1zgarast vb.

Yag-su karigima Baliklarin yag, su, cesitli sebze ve tat vericilerle hazirlanarak
pisirilmesidir. Pilaki bugulama vb.

Yagda kizartma Baliklarin kizdirilmis yagda kaplanarak kizartilmasidir. Palamut
kizartmast vb.

Kuru hararette Baliklarin firinda cesitli bicimlerde pisirilmesidir. Firinda kefal vb.

Baliklarin satin alinmas1 Baligin lezzetinde en 6nemli 6zellik tazeligidir. Balik sudan
cikarilinca tazeligini kaybeder. Hemen kullanilmayacaksa buz icinde muhafaza
edilmelidir. Taze baligin gozleri parlak, solungaglart kirmizi, pullari ve yiizgegleri
diri, kaslar1 sert ve esnektir. Kuyrugu sallanmaz, kokusu yoktur, basildiginda parmak
izi kalmaz. Pullari zor kopar, deniz kokuludur. Satin alinan balik hemen pisirilmeli,
evde bekletilmemelidir.

Baliklarin temizlenmesi, bdoliinmesi Balik bir tahtaya konarak, pullari aksi yone
kazinarak temizlenir. I¢lerini temizlemek icin solungaglari alinarak baligin karni yarilir,
parmaklarla barsaklari ¢ikarilir, bol suda yikanir.

Fileto ¢ikarmak icin keskin bir bicakla baliklarin iki tarafindaki etler boylamasina
kesilir. Sonra kuyrugun ucundan baglayarak bicak yardimiyla deri kismui yiiziiliir ve par-
calara boliniir.
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BALIK DOLMASI

6 iri uskumru

4 iri sogan

2 corba kasigi cam fistg
1 su bardag zeytinyag

1 corba kasig kus tiziimii

1 ¢ay kasig doviilmiis karanfil
2 tath kagigi targin

2 tath kasigi yenibahar

2 tath kagigr tuz

1/4 su bardag un

Baliklarin i¢ini, kulaklarinin arasindan parmak sokarak solungaglariyla cikar, yika.
Elle ovarak etlerini yumusat. Kuyruk uclart ve bogazini oynatarak kilgigini kir,
etleriyle birlikte ¢ikar. Kilgig1 ayir, etleri kuy.

Soganlari ince dogra, fistikla beraber zeytinyagda pembelestir. Balik etlerini koy,
kavur. Kus tiziimii, 1 tatl kagi1 targin, karanfil, 1 tath kagig1 bahar ve tuz ilave et,
cevir, atesten al.

Soguyunca baliklarin i¢ine doldur. Una bula, zeytinyagda kizart. Siizgece al,
siizdiir. Soguyunca lizerine artan targini ve bahari serp, sofraya al.

BALIK FIRIN
1 kg kefal 30 dal maydanoz
3 sogan 1/2 su bardag zeytinyag
3 domates 2 limon suyu

4 damla sakiz
1 su bardag su
1 tath kasign tuz

1 tatl kasgigi keemuzibiber
1 tath kasigi tarcin
1 cay kasigi doviilmiis karanfil

Baliklar1 ayikla, halka dogra, yika, siizdiir, kenarli tepsiye diz.

Bir kapta rendelenmis sogan, domates suyu (veya rendelenmis domates), tuz,
biber, tarcin, karanfil kokii ile suda bir tasim kaynamis maydanozun suyunu ve
zeytinyagini iyice karistir, baliklarin tizerine gezdir, firina ver. Firindan alinca limon
suyunu gezdir. Bir fiske tuzla doviilmiis sakiz1 serp.

e Torik, kilig, palamut vb baliklar da ayn1 bicimde hazirlanir.
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pilavlar

Pilavlar bulgur, piring, dégme, firik vb tahillarin et sulari ve yagla cesitli yontemlerle
pisirilmesiyle hazirlanir.

Pilav tiirleri:

Piring pilavi Ana malzemesi piring olan pilavdir. Su, tuz, yag ilavesiyle hazirlanir.
Bulgur pilavi Ana malzemesi bulgur olup su, tuz, yag ilavesiyle hazirlanir.

Dégme pilavi Ana malzemesi dogme olan, su, tuz, yag ilavesiyle hazirlanan pilavdir.
Karusik pilavlar

Makarna tiirleriyle Sehriye, kuskus ya da makarnanin pilava katilmasiyla hazirlanan
pilavlardir. Kuskuslu pilav vb.

Et sakatat baklagil tiirleriyle Et, sakatat ve mercimek, nohut ya da bezelye katilmasiyla
hazirlanan pilavlardir. Tavuk pilavi, hamsi pilavi vb.

Sebze tiirleriyle Cesitli sebzelerin pilava ilavesiyle hazirlanan pilavlardir. Patlicanli pilav

vb.

Pilav pisirme yontemleri:

¢ Salma yéntemi Pilavlik malzemenin kaynamakta olan yagli ve tuzlu suya ilave edilm-
esi esasina dayanir.

¢ Siizme yontemi Pilavlik malzemenin tuzlu suda haglanip siiziilerek, tizerine kizdirilmig
yag ilave edilmesiyle hazirlanir.

¢ Kavurma yéntemi Pilavlik malzemenin tencerede yagla kavrularak, tizerine kaynar su
ve tuz ilave edilmesiyle hazirlanir.

Pilav pisirmede dikkat edilecek noktalar:
Piring pilavi:
e lyi bir piring pilavi icin ¢ok iyi cins piring ve et suyu kullanilmalidir.
¢ Pirincin en az alt1 ay1 ge¢mis olani tercih edilmelidir. Bayat piringler daha ¢ok su
kaldirir.
e Pilavlik pirincin ne kadar su kaldirabilecegini ¢n denemeyle &grenmelidir.
e lyi bir piring pilavi yaparken pirinci 6nceden islatmak gerekir. Islatma iki tiirde
yapilir:

Sicak suda slatma Piringteki unu gidermek amaciyla birka¢ su yikayip elin zor
dayanacagi sicakliktaki suda bes dakika bekletilir.
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Tuzlu 1lik suda slatma Bir kilo pirinci yikamadan 6nce iki ¢orba kasigi tuz atilip
ilik suyla iki ti¢ saat bekletilir.
e Pilava suyu ya da et suyunu mutlaka kaynar halde ilave etmelidir.
e Pilava sicak suyunu koyduktan sonra iki dakika kaynatip orta atese almali, goz goz
olunca ¢ok hafif ateste kapagin i¢ kismina yagli kagit ya da pecete koyup demlendirme-
lidir.

e Pilav pisiritken kesinlikle karistirilmamalidir. Taneleri kirilir, lapa olur.

Bulgur pilavi:
® Bulgurlarin tagsiz ve orta irilikte olmalar1 makbuldiir.
e Bulgurlar yikanmadan, islatilmadan pisirilmelidir.

Dégme pilava:
e Dogmenin o yilin dogmesi olmasi gerekir.
¢ Dogme pilavi yaparken dogmeyi aksamdan 1lik suda islatmak gerekir.

Karisik pilavlar:
e Karigik pilavlarda ilave edilecek malzeme énceden pisirilmelidir.
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ORGULU PiLAV

1 élii piring pilavt malzemesi (bkz. s. 201) 1 yumurta

1 tavuk gogsii eti, cigeri 1 corba kasigi su

2 corba kasigi sadeyag 1/2 su bardag Antep fisug
1/2 su bardag bezelye 1 tath kasigi karabiber

1,5 su bardag un 1 tath kasign tuz

Kavurma yontemiyle pilav hazirla. Suyunu ilave ederken, onceden findik
biiytikliigiinde dogranmis, sadeyagda kizartilmis cigeri, karabiberi, haglanmis,
didilmis tavuk etini, tazeyse haglanmis, konserveyse yikanmus, siiziilmiis bezelyeyi
ilave et, demlendir.

Pilavi alacak ol¢iide kalibt yagla. Unu ele, ortasina yumurtayt kir. Su ve tuz koy,
yogur, sert hamur yap, beze tut, bicak sirt1 kalinliginda ¢ok inceltmeden ag. Parmak
inceliginde seritlere kes, yaglanmus kaliba kafes kafes yerlestir. Kafeslere yesil fistiklart
yerlestir. Pilavi tizerine dok. Hamurlarin kenarlara gelen uglarini pilavin iizerine ¢evir.
Firinda hamurlar pembelesinceye kadar kizart. Ters cevirerek sofraya al.

e Hazir yutkayla tiimden sarilip yiiziine yogurt-yumurta karigimi stiriilerek de

firinlanabilir.
OZBEK PILAVI
1 6lgti piving pilavt malzemesi 1 ¢ay kasig doviilmiis karanfil
250 gr kusbasi koyun dos eti 1 tutam kakiile
2 corba kasigi sadeyag 1 tath kasig karabiber
1 ¢ay kasign tarcin 1 tath kasigr tuz

Pirinci tuzlu sicakca suda 1slat, soguyuncaya kadar beklet, yika, siizdiir.

Eti pirincin iki misli suyla atese koy, kaynamaya baglayinca kopiiginii al,
yumusayincaya kadar hagla. Siizdiir, sadeyagda kavur, yagiyla tencereye dose. Et
suyunu siiz, tuz ve baharati ilave et, bir tasim kaynat, etin iizerine yavasca dok.
Kaynayinca piringleri sal, pilavda oldugu gibi pisir, demlendir, tabaga alt st et,
sofraya al.





