IASE
Kis cileklerine bile razi gelenlerdenseniz, cilegin
HOLYA bu aylarda lezzetinin doruklara ulastigini
EKFIaIL hatirlatmakta fayda var. lase sayfalari cilekli bir
heksigil@gmail.com tarife, Yerasimos'un “Istanbullu Rum Bir Ailenin

Mutfak Sertiveni” kitabina ve ¢esitli yeme icme
festivallerinin programlarina ev sahipligi yapiyor.

Cilege doyulur mu?

ilek baharda lezzetlenmeye baslayip bu aylarda zirve-

ye yerlesiyor. Kis gileklerine bile razi oldugumuza gére

bu mevsimde hakkini vermeliyiz. Cilek pistigi zaman

lezzetini korusa da dokusunu kaybeden meyvelerden.

Dolayisiyla serbetini, likorinu ya da recelini yapmiyor-
saniz, mutlaka taze kullanmak gerekiyor. Iri gilekleri bSlerek tathni-
2a eklemek tercihen boylamasina- ve pudra sekeriyle ya da sekerli
bir sviyla karistinp 10-15 dakika bekletmek renginin, tadinin ve
kokusunun yotjunlasmasini saglar. Her turld kremall ve peynir-
Ii tatlya yakisan, dondurmayla da yofurdun Uzerinde de servis
edebileceginiz bu meyveyi salatalarda kullanarak da yemeginize
renk ve lezzet katabilirsiniz. Bati'da kullanim sekli giderek genigli-
yor gilegin. Baligina sos yapan da var, sarapta pisirip etin ftavugun
Uzerine déken de. Baharath bir so§uk corbada da karsiniza gkma
ihtimali var, feslegenli jambonlu bir pizzada da. Yine de maceraci
damaklar hari¢ herkes, ilefji bir tathyla bagdastinr kuskusuz. Don-
durmasindan jlesine, pastasindan limonatasina lezzetlendirdigi
en populer yiyecekler hep sekerle birlesmis hdlleri. Gulgillerden
olan bu meyvenin bezelye tanesi boyundaki yabani érnekleri ka-
nimca dinyanin bitin gullerinden guzel kokar. Karadeniz bol-
gesinde orman yollannda toplanan bu cilegin receli yapilarak o
muthis kokunun birazi korunabiliyor. Ama tazesi, tadabilen igin
bir cennet taami. Giderek bulunmayan, bulunsa da fiyati nede-
niyle alinamayan Osmanl ¢iledi de mis gibi kokusuyla onu tatma
mutluluguna ermis olanlanin damak hafizalannda yasiyor. Zamane
cilekleri ise gok farkh. Tek bir turleri yok, bazen ger¢ekten de hog
kokulu, lezzetli cileklere denk gelmek mimkin oluyor. Ozellikle
organik pazarlarda satilan gilekler her zaman marketlerdekilerden
daha iyi. Asafidaki tath tarifi ise vasat bir gilekle bile iyi sonuglar
alabileceginiz ipuglar iseriyor. Ozellikle bir yerek davetinin sonun-
da, tadanin hafizasina kazinacak lezzette.
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YERASIMOS'TAN KITAPLIGINIZA
BIR ARMAGAN

Yemek kdltdrdne ilgi duyanlar, Marianna Yerasimos
adint hemen hatirlayacaklar. Yaklasik 15 yil once ilk
baskisini yapan "500 Yillk Osmanl Mutfagi”, onun
imzasini tasiyordu. Yerasimos, 15 YY.dan baglayarak
saray ve cevresinde tuketilen yemeklerin ve kullanilan
malzemenin dokiminl yapmanin yani sira, tarifini
verdigi tim yemekleri de defalarca denemis ve cofu-
nu bugine uyarlamis, yapilabilir hédle getirmisti. Kim
bilir kag kez hem bilgi hem de tarif kayna§ olarak
bagvurdugum bu ilk kitaptan yillar sonra, yine gok de-
gerli ve Uzerinde ¢ok calisiimis bir kitapla glndemde
Yerasimos. “Istanbullu Rum Bir Ailenin Mutfak Serit-

veni” bence sadece yeme icme alaninda degil, farkl
kategorilerde kendine yer bulacak ve zevkle, 'bitme-
sin’ duygusuyla okunacak kitaplanindan. Aile anilari,
hikdyeler ve tariflerin ic ice gectidi ve Yerasimos'un

GILEKLI, PEYNIRLI
BADEM TATLISI

belli ki uzun bir zamanini vakfettigi bu calisma, Is- MALZEMESI:

tanbul'un gegmisinde kalmis ® 1/2 kilo cilek

bir hayat tarzina tuttugu ay- ® 300 gr ricotta veya tath lor peyniri “~

nayla da : anem k?a.zanlyor. i . Rum ® 1 portakal !:.l.ongurmasmdan
Yazann aile fertlerinin bam- Bir Ailenin @ 1 su bardaty toz badem jolesine,

bagka yerlerden gelerek ve Mll.lfllk Seriiveni @ 1 su bardaty file badem pastasindan

cok farkl yollardan gegerek _;!:.:;L& ® 1/2 su bardag + 1 gorbé ka;.|g.| pudra sekeri :imﬂﬂﬁtaﬂ_ﬂﬂ_'_
vardig Istanbul yeme igme I @ 2 corba kagigy portakal likoru (istege bagl) ezzetl.slerdigl
kiiltirlerinin temel belirleyi- ® 1 cay kagigl portakal gicedi suyu (istege baglh) :i:::epklllzr

cisi olsa da, beraberlerinde hp sakurte

getirdikleri yemek bilgi ve
anilari da bu ilging mutfaga
yansiyor.  Anneannelerin,
babaannelerin kendi ¢ocuk-
luklarindan lezzetler, kendi
mutfak serivenlerinin  her
biri altin kiymetindeki de-
neyimleri de bu Istanbullu

YAPILISI:

Cilegi suya koyun. Manda sttlinden yapimig ri-
cotta peynirine, bulamazsaniz ayni miktarda tatl
lora portakalin kabufunu rendeleyin. Suyunu
sikin. |ki corba kagigini ayirip kalanini peynire ka-
tin. Badem ununu 160 derece finnda, pembele-
sene kadar, yaklasik bes dakika tutup ¢ikarin ve
peynire ekleyin. Yarim su bardag pudra sekerini

sofrada kendine yer buluyor. Yazar soyle dzetliyor ki-  # de koyup peyniri iyice karistinn. Finn tepsisine
tabini: "Egjer bu kitabi kisaca tanimlayacak olsam, tat Kitap, ) file bademi koyup pembelestirin. Dilediginiz bir
anilari ile anilarin tatlarinin ig ice gectigi bir hikdyedir ::z::;;:r; kalibin icine bademleri yayin. Uzerine peynir karr-
derdim. Hikdyenin kahramani ailem, omurgasi da Ug kalsaishie simint doldurup streg folyoyla kapatarak buzdo-
nesil boyunca mutfagimizda pisen yemeklerdir.” Ister hayat tarzina labina kaldirin. Cilekleri stiziin, sapkalarini gikarip
Istanbul'un kozmopolit doneminden bir kesiti yansi-  tuttugu ikiye boldukten sonra kapakl bir kapta buzdola-
tan bu ailenin anilarini okumak igin ister son derece  aynayla bina koyun. Servisten yarnim saat énce, gilekleri
detayll anlatimis tariflerinden yararlanmak igin alin, ~ daénem gikann. Ayirdiginiz iki kasik portakal suyuna bir
bir kez kapagini actiktan sonra bir daha elinizden bi- kazaniyor. corba kasigy pudra sekeri ve kullaniyorsaniz por-

rakamayacaginiz bir kitap bu. Gegmize ait zengin bir
gorsel malzemeyle de desteklenen “Istanbullu Rum
Bir Ailenin Mutfak Serlveni”, Yapl Kredi Maymlsn'n-
dan ¢kt Apartma ya da dlpediz ceviri tariflerle ha-
zirlanip 80-80 liraya satilan bir dolu yemek kitabinin
yaninda Yerasimos'un micevher dederindeki ¢alig-
masi 55 liralik fiyatiyla da her kitaplikta kendine yer
bulmal.

Milliyet SANAT | TEMMUZ 2019

122127-MST2ACAGDAS-IASE-Aindd &

takal likorl ile portakal gicedi suyunu katip bu
sosu ¢ileklerle harmanlayin. Mutfak tezgdhinda
beklesin. Servis tabafina peynirli kangimi ters
cevirerek cikartin. Kenarlarina gilekleri yerlestirin.
Suyunu bir sos kabina alarak cilek de kendi suyu-
nu birakmis olacak, yarim su bardag bir sos kalir
genellikle- yaminda ikram edin.

birlesmis halleri.
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