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Takdim

Evrensel yemek mitolojisinde salata dişi sayılır: Yeşil, taze, çiğ ve 

serin. Salataya “salata deyip geçmemek” lâzım gelir; gerçek bir iştah 

açıcıdır, onsuz sofranın tadı çıkmaz. Elbette temel yemek değildir ama 

salatasız bir sofra düşünemeyenlerdenim, dolayısıyla salata benim için 

vazgeçilmezdir.

Salatanın her öğünde hem aperitif, hem sıcak, hem soğuk hem de 

ana yemek olarak her dâim soframda olan tartışmasız en sağlıklı 

ve lezzetli yiyeceklerden biri olup incelikle ve özenle hazırlanması 

gerektiğine inanırım. Lezzetli olmasının en önemli unsuru şüphesiz 

sosudur. Sos ne kadar lezzetliyse salata o kadar güzel olur. Özetle 

diyebilirim ki salata, sofranın rengini ve ahengini tamamlayan 

olmazsa olmazıdır.

Bu kitapta, “adım adım 62 çorba” kitabının yazarları genç ve yetenekli 

aşçılar Burak Aziz Sürük ve Cengiz Çakıt’ın oğlum Ömer’in evinde 

hazırlayıp sundukları sağlık ve lezzet dolu salatalarına ait tarifleri 

bulacaksınız. İlk kitabın büyük ilgi ve beğeni görmüş olması Burak ve 

Cengiz’i cesaretlendirdi ve ortaya böyle güzel ve faydalı bir kitap daha 

çıktı. Ayrıca kitabın salata sevdalısı merhum oğlum Mustafa V. Koç’a 

ithaf edilmesi beni fevkalâde mütehassis etti.

Sizlerin de bu kitaptaki tariflerden istifâde ederek birbirinden güzel 

sofralar hazırlayacağınızı ümîd eder, şimdiden afiyet olsun derim.

Çiğdem Simavi
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1 kabak papardelle
(2 – 4 kişilik)

4 adet sakız kabağı

5 dal roka

3 yemek kaşığı zeytinyağı

1 adet limonun suyu

5 adet ceviz içi

Karabiber

Himalaya tuzu

1	 Roka, tuz, karabiber, zeytinyağı ve limon suyunu 

blender’dan geçirerek roka pestosu hazırlayın.

2	 Yıkanmış kabakları, soyacak yardımıyla fazla 

derine inmeden papardella makarna gibi 

hazırlayın.

3	 Roka pestosuyla kabakları nazikçe karıştırın.

4	 Üzerine dövülmüş ceviz koyarak servis edin.

papardelle: İtalyan makarna çeşidi

not: Servisten 10 dakika önce soslanması tavsiye olunur.
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2 fırında yoğurtlu  
biber salatası
(2 – 4 kişilik)

2 adet kırmızı biber

2 adet yeşil biber

2 diş sarımsak

3 yemek kaşığı yoğurt

2 yemek kaşığı zeytinyağı

Himalaya tuzu

1	 Çekirdekleri ayıklanmış yeşil ve kırmızı biberleri 

eşit boylarda doğrayın.

2	 Zeytinyağı ve tuzla karıştırarak önceden 

ısıtılmış 180oC fırında 10 dakika pişirin.

3	 Yoğurt ve dövülmüş sarımsak ile sos yapın.

4	 Biber soğuduktan sonra sarımsaklı yoğurtla 

karıştırıp servis edin.

not: İsteğe göre farklı biberler kullanılabilir.






