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HAZIRLAYANLAR;
e SKILLSLAB21
e STOWARZYSZENIE "SZANSA DLA AKTYWNYCH”
e AVRUPA YENILIKCI TOPLUM DERNEGI

BU YAYININ HAZIRLANMASI ICIN AVRUPA KOMISYONU’NUN SAGLADIGI DESTEK, ICERIGIN YALNIZCA YAZARLARIN
GORUSLERINI YANSITTIGI ANLAMINA GELIR VE KOMISYON, ICINDE YER ALAN BILGILERIN KULLANIMINDAN SORUMLU
TUTULAMAZ.
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1. Pierogi

Tarihge: Polonya mutfaginin sevilen lezzetlerinden biri olan pierogi, 13. yiizyila kadar uzanan
zengin bir ge¢mise sahiptir. Polonya'da ortaya ¢ikan pierogi, ayrintili dolgulart ve karmagik
hazirliklar1 nedeniyle baslangicta soylulara yonelik bir yemek olarak kabul edildi. Ancak zaman
gectikce cok yonliiligii, ekonomikligi ve genis aileleri besleyebilmesi nedeniyle tiim sosyal siniflar
arasinda popiiler hale gelmistir. Pierogi genellikle biiyiik miktarlarda hazirlandigindan 6zel giinler,
bayramlar ve festivaller igin idealdir.




icindekiler:

e Hamur:

e 2 su bardagi ¢cok amagli un

e 1 biiylik yumurta

e 1/2 su bardagi eksi krema

e 1/4 fincan tereyagi, yumusatilmis

e 1/2 cay kasi81 tuz

« Dolgu:

e Geleneksel dolgular arasinda peynirli patates piiresi, lahana tursusu ve mantar veya soganl
kiyma yer alir.

Hazirlamisi:

Hamuru Hazirlayin: Biiyiik bir kapta un ve tuzu karistirin. Ortasina bir ¢ukur agin ve yumurta,
eksi krema ve yumusatilmis tereyagini ekleyin. Ellerinizi ya da bir ¢atali kullanarak, hamur
olusmaya baslayana kadar 1slak malzemeleri yavas yavas una ekleyin.

Hamuru yogurun: Hamuru unlanmis bir yilizeye aktarin ve piiriizsiiz ve elastik hale gelene kadar
yaklasik 5-7 dakika yogurun. Hamur ¢ok yapiskan gelirse biraz daha un ekleyin. Yogurduktan
sonra hamuru bir top haline getirin ve stre¢ filme sarin. Oda sicakliginda en az 30 dakika
dinlendirin.

Hamuru Ac¢in: Dinlendikten sonra hamuru a¢in ve unlanmig bir ylizeyde yaklasik 1/8 ing
kalinliginda ac¢in. Esit bir kalinlik elde etmek i¢in oklava kullanin.

Daireleri Kesin: Yuvarlak bir kesici veya bardak kullanarak agilmis hamurdan daireler kesin.
Fazla hamur artiklarini toplayin ve daha fazla daire yapmak icin yeniden agin.

Pierogi'yi Doldurun: Her bir hamur ¢gemberinin ortasina bir kagik dolusu dolgu (peynirli patates,
lahana tursusu ve mantar veya soganli kiyma) yerlestirin. Fazla doldurmamaya dikkat edin, ¢iinkii
bu pieroginin pisirme sirasinda patlamasina neden olabilir. Yarim ay sekli olusturmak i¢in hamuru
dolgunun iizerine katlayin, ardindan sizdirmaz hale getirmek i¢in kenarlarini sikica sikistirin.
Pierogi'yi Haslaym: Biiylik bir tencerede tuzlu suyu kaynatin. Pierogileri gruplar halinde
kaynayan suya dikkatlice birakin ve yaklasik 3-5 dakika veya ylizeye c¢ikana kadar pisirin.
Pierogilerin birbirine yapismasini dnlemek i¢in tencereyi asiri doldurmaktan kaginin.

Servis yapin: Delikli bir kagik kullanarak pigmis pierogileri sudan ¢ikarin ve iyice siiziin. Pierogi'yi
eksi krema, eritilmis tereyag1 veya tercih ettiginiz sos ve garnitiirlerle sicak olarak servis edin.

Servis sekli: Pierogi geleneksel olarak eksi krema, kizarmis sogan veya taze otlar esliginde ana
yemek veya garnitiir olarak servis edilir. Y1l boyunca tiiketilir ve 6zellikle ailelerin bu lezzetli
kofteleri paylagmak i¢in bir araya geldigi Polonya'daki bayramlarda ve kutlamalarda popiilerdir.



2. Bigos (Avcl Yahnisi)

Tarihce: "Avci Yahnisi" olarak da bilinen Bigos, ge¢misi ylizyillar 6ncesine dayanan geleneksel
bir Polonya yemegidir. Bir koylii yemegi olarak ortaya ¢ikan bigos, baslangicta genellikle geyik
eti veya yaban domuzu gibi av etlerinin yani sira lahana ve diger sebzeler de dahil olmak {izere
mevcut olan her tirlii malzemeyle yapilirdi. Zamanla, &zellikle soguk kis giinlerinde ve
bayramlarda tiim sosyal siniflar tarafindan sevilen doyurucu bir yahniye doniismiistiir.

Icindekiler:

o Lahana tursusu: 1 biiyiik bas, pargalanmis

e Taze lahana: 1 kiigiik bas, rendelenmis

e Cesitli etler, 6rnegin:

e Sosis: kielbasa, tiitsiilenmis veya taze, dilimlenmis
e Domuz eti: omuz veya kaburga, dogranmis

e Si8ir eti: gliveg eti, dogranmis

e Pastirma: dogranmis

e Mantar: kurutulmus veya taze, dilimlenmis

e Sogan: 2 biiyiik, dogranmis

o Sarnmsak: 4 dis, kiyilmis

e Kuru erik: ¢ekirdeksiz, dogranmis (istege bagli)
e Domates salgasi: 1/4 fincan

e Defne yapragi: 2-3

e Ardic meyveleri: 5-6 (istege bagli)

o Kimyon tohumu: 1 ¢ay kasig



e Tatlandirmak i¢in tuz ve karabiber
Hazirlams:

Lahana tursusunu hazirlaymn: Fazla salamuray1r almak i¢in lahana tursusunu soguk su altinda
durulayn. Iyice siiziin ve bir kenara koyun.

Etleri Soteleyin: Biiyiik, kalin tabanli bir tencerede veya Hollanda firininda, orta ateste biraz yag
isitin. Dogranmis domuz eti, sigir eti ve domuz pastirmasini ekleyin ve kizarana ve hafifce
citirlasana kadar soteleyin.

Aromatikleri ekleyin: Dogranmis soganlar1 ve kiyilmis sarimsaklar1 kizarmis etlerle birlikte
tencereye ekleyin. Soganlar yar1 saydam ve giizel kokulu olana kadar soteleyin.

Lahana tursusu ve lahanayi ekleyin: Rendelenmis lahana tursusunu ve taze lahanay1 tencereye
ekleyin, et ve aromatiklerle birlesmesi i¢in iyice karistirin.

Tatlandiricilari ekleyin: Domates salgasini, defne yapraklarini, ardig meyvelerini (kullaniliyorsa),
kimyon tohumlarini ve dogranmus kuru erikleri (kullaniliyorsa) karistirin. Tuz ve karabiber ile
tatlandirin.

Yahniyi pisirin: Malzemelerin {izerini 6rtecek kadar su veya et suyunu tencereye dokiin. Giiveci
kaynamaya birakin, ardindan atesi kisin. Kapagini kapatin ve bigos'u ara sira karistirarak en az 2-
3 saat hafif¢ce kaynamaya birakin.

Baharatlan Ayarlayin: Bigos'un tadina bakin ve baharatlar1 gerektigi gibi ayarlayn. Istediginiz
lezzet profilini elde etmek i¢in daha fazla tuz, karabiber veya diger baharatlar1 ekleyin.

Servis yapin: Bigos zengin ve lezzetli oldugunda servise hazirdir. Yaninda kitir ekmek veya
haslanmis patates ile sicak olarak tadini ¢ikarin.

Servis sekli: Bigos genellikle ekmek veya patates esliginde ana yemek olarak servis edilir.
Ozellikle soguk havalarda tek basina rahatlatici bir yemek olarak da tiiketilebilir. Bigos'un lezzeti
zamanla artma egiliminde oldugundan, artanlar tekrar isitilabilir ve birka¢ giin boyunca
tiiketilebilir.

3. Zurek

Tarihce Geleneksel bir Polonya eksi cavdar corbasi olan Zurek'in ge¢misi ortacaga kadar
uzanmaktadir. Baslangigta bir kdylii yemegi olan Zurek, basit malzemeleri ve doyurucu dogasi
nedeniyle Polonya diyetinin temelini olusturuyordu. Ozellikle baharmn yeniden dogusunu
simgeleyen Paskalya kutlamalar1 sirasinda popiilerdi. Zamanla zurek, y1l boyunca sevilen bir ulusal
yemege doniismiistiir.



icindekiler:

o Fermente cavdar unu (zur veya zurek starter)

e Polonya sosisi (kielbasa): 1/2 pound, dilimlenmis
o Patates: 2 biiyiik boy, dogranmis

e Haslanmis yumurta: 2, soyulmus ve dilimlenmis
e Sarmmsak: 2 dis, kiyilmis

e Sogan: 1 biiyiik, dogranmis

e Defne yapragi: 1-2 yaprak

e (Cok amacli un: 2 yemek kasig1

e Sebze veya tavuk suyu: 4 su bardagi

e Eksi krema: servis igin

e Taze dereotu: garnitiir igin

e Tatlandirmak i¢in tuz ve karabiber

Hazirlamisi:

Zurek Tabanim hazirlayin: Biiyiik bir tencerede, fermente cavdar ununu (zur veya zurek mayasi)
paketin iizerindeki talimatlart izleyerek suyla karistirin. Kaynatin, ardindan 1siy1 diisiiriin ve
karisim hafif¢e koyulasana kadar ara sira karistirarak yaklasik 15-20 dakika pisirin. Bir kenara
koyun.

Aromatikleri soteleyin: Ayri bir tavada bir miktar yagi orta ateste 1sitin. Dogranmis sogani ve
kiyilmis sarimsagi ekleyin ve yumusayip kokusu ¢ikana kadar soteleyin.

Sosis ve Patatesleri ekleyin: Dilimlenmis Polonya sosisini (kielbasa) sotelenmis sogan ve
sarimsakla birlikte tencereye ekleyin. Sosis hafifce kahverengilesmeye baslayana kadar birkag
dakika pisirin. Ardindan kiip kiip dogranmis patatesleri ve defne yapragini tencereye ekleyin.



Roux'u hazirlayin: Unu sosis ve patates karisiminin iizerine serpin, esit sekilde kaplanmasi igin
siirekli karistirin. Unun hafif¢e kizarmasi i¢in bir iki dakika daha pisirin.

Zurek Tabam ile birlestirin: Sebze veya tavuk suyunu Zurek tabaninin bulundugu tencereye
dokiin ve birlestirmek i¢in iyice karistirin. Corbay1 orta ateste kaynamaya birakin.

Corbay pisirin: Corba kaynamaya basladiktan sonra tencerenin kapagini kapatin ve yaklasik 15-
20 dakika ya da patatesler yuamusay1p pisene kadar pismeye birakin.

Cesniyi Ayarlayin: Corbanin tadina bakin ve gerekirse tuz ve karabiberle ¢esnisini ayarlayin.
Isterseniz daha giiclii bir eksi lezzet i¢in daha fazla zur veya zurek starter de ekleyebilirsiniz.
Servis yapin: Sicak zurek ¢orbasini kaselere paylastirin. Her bir porsiyonu haslanmis yumurta
dilimleri, bir top eksi krema ve bir tutam taze dereotu ile siisleyin.

Servis sekli: Zurek geleneksel olarak, 6zellikle Paskalya kutlamalar sirasinda sicak servis edilir
ve genellikle cavdar ekmegi veya haslanmis patates ile birlikte sunulur. Polonya'da ve otesinde
bir¢ok kisi tarafindan sevilen rahatlatici ve doyurucu bir ¢orbadir.

4. Golabki

Tarih:

Gotabki, "go-WOHMP-kee" olarak telaffuz edilir, ylizyillar 6ncesine dayanan geleneksel bir
Polonya yemegidir. "Gotabki" adi Lehge'de "kiiglik giivercinler" anlamina gelir ve muhtemelen
sarilmig lahana yapraklarinin tombul kii¢iik kuslara benzeyen sekline atifta bulunur. Polonya
mutfaginda sevilen bir yemektir ve Ukrayna mutfaginda "holubtsi" gibi farkli isimler altinda diger
Dogu Avrupa iilkelerinde de popiilerdir.

Gotabki muhtemelen bir koylii yemegi olarak ortaya ¢ikmis, lahana, tahil ve domuz ya da sigir eti
gibi erisilebilir et gibi hazir malzemelerden yararlanmistir. Zamanla Polonyal1 evlerde temel bir
yemek haline gelmis ve genellikle 6zel giinlerde ve aile toplantilarinda servis edilmistir.
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Icindekiler:

Lahana sarmasi i¢in:

Lahana Yapraklari: Tipik olarak yesil lahana yapraklari kullanilir, ancak savoy lahanasi da
kullanilabilir.

Kiyma: Sigir eti, domuz eti veya her ikisinin karisimi yaygin olarak kullanilir. Bazi tariflerde dana
veya kuzu eti gibi diger etler de kullanilabilir.

Piring¢: Beyaz piring gelenekseldir, ancak kahverengi piring veya hatta arpa da kullanabilirsiniz.
Sogan: Ince dogranmis sogan dolguya lezzet katar.

Baharatlar: Tuz, karabiber ve bazen sarimsak dolguyu ¢esnilendirmek i¢in kullanilir.

Yumurta: Dolgu malzemelerini birbirine baglamak i¢in genellikle yumurta eklenir.

Sos i¢in:

Domates Sosu: Domates bazli bir sos gotabki sosunun temelini olusturur.

Et suyu: Domates sosunu inceltmek ve lezzet katmak icin genellikle tavuk veya sebze suyu
kullanilir.

Seker: Domates sosunun asiditesini dengelemek i¢in bazen az miktarda seker eklenir.

Sirke: Bir miktar sirke sosa keskin bir lezzet katar.

Un: Bazi tariflerde sosu koyulastirmak i¢in un kullanilir.

Hazirhk Prosediirii:



1. Lahana Yapraklarim1 Hazirlayin:

e Lahananin ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve yapraklari yumusayana kadar kaynar suda haglayin.
o Yapraklar dikkatlice ¢ikarin ve sert orta sap1 kesin.

2. Dolguyu hazirlayin:
o Pirinci paket talimatlarina gore pisirin ve sogumaya birakin.
e Bir karistirma kabinda kiyma, pismis piring, dogranmis sogan, tuz, karabiber ve istediginiz
diger baharatlar1 karistirin. Iyice karistirin.
o [lstege bagli olarak, daha fazla lezzet igin soganlari dolguya eklemeden Once
soteleyebilirsiniz.
3. Lahana rulolarim sarin:
e Her bir lahana yapraginin iizerine i¢ malzemeden bir parca koyun.
e Yapragi dolgunun etrafina sikica sarin, diizgiin bir rulo olusturmak i¢in ilerledikce kenarlari
igeri sokun.

4. Bir firin kabina yerlestirin:

e Sarilmis lahana yapraklarmi bir firin kabina dikisleri asagi gelecek sekilde yerlestirin,
pisirme sirasinda ¢oziilmelerini 6nlemek i¢in birbirlerine sikica oturtun.

5. Sosu hazirlayin:

e Ayn bir kapta domates sosu, et suyu, seker, sirke ve unu iyice karisana kadar karistirin.
e (Cesniyi damak tadiniza gore ayarlayin.

6. Pisir:
e Sosu lahana rulolarinin iizerine dokiin ve iyice kaplanmalarini saglayin.
e Firin kabinin tizerini folyo ile kapatin ve dnceden 1sitilmig 350°F (175°C) firinda yaklasik
1 ila 1,5 saat veya lahana rulolari iyice pisip yumusayana kadar pisirin.
7. Servis yapin:
o Pistikten sonra folyoyu ¢ikarin ve servis etmeden dnce yemegin biraz sogumasini bekleyin.

o Gotgbki genellikle bir parca eksi krema veya maydanoz gibi taze otlarla siislenerek sicak
olarak servis edilir.

Sonug:



Golabki, Polonya mutfaginda zengin bir gegmise sahip rahatlatict ve doyurucu bir yemektir. Basit
ama lezzetli malzeme kombinasyonu ve titiz hazirligi, onu aileler arasinda ve toplantilarda favori
yapar ve Dogu Avrupa yemeklerinin sicakligini ve gelenegini somutlagtirir.

5. Kotlet schabowy

Tarih:

Kotlet schabowy, genellikle sadece schabowy olarak anilir, zengin bir mutfak mirasina sahip klasik
bir Polonya yemegidir. Yemegin adi Ingilizce'de "domuz pirzolast" anlamma gelir ve ana
malzemesini ve hazirlama yontemini yansitir. Yiizyillardir Polonya mutfagimnin temelini
olusturmaktadir ve lilkenin mutfak geleneklerine derinlemesine iglemistir.

Kotlety schabowe'nin kdkenleri, domuz etinin Polonya'da, 6zellikle de soylular arasinda yaygin bir
et oldugu Orta Cag'a kadar uzanmaktadir. Zaman iginde tiim sosyal siniflar arasinda popiiler hale
gelen yemek, giinlimiizde Polonya'nin dort bir yanindaki aileler ve diinyanin dort bir yanindaki

Polonya topluluklar tarafindan sevilen bir rahat yemektir.

icindekiler:

Domuz Pirzolasi icin:



Domuz filetosu: ince dilimlenmis domuz filetosu veya domuz pirzolasi ana malzemedir. Et tipik
olarak kemiksizdir ve esit kalinlikta doviiliir.

Un: Cok amagli un, domuz pirzolalarint kaplamak i¢in kullanilir ve kizartildiginda ¢itir bir dis
tabaka saglar.

Yumurta: Cirpilmis yumurta, unun domuz pirzolasina yapigsmasina yardimci olmak i¢in baglayici
bir madde olarak kullanilir.

Ekmek kirintilari: Genellikle beyaz ekmekten yapilan ince ekmek kirintilari, domuz pirzolasini
kaplayarak doku ve lezzet katar.

Tuz ve Biber: Bu temel baharatlar domuz pirzolasinin lezzetini arttirir.

Kizartmak igin:

Yag: Kizartma i¢in bitkisel yag veya aycicek yagi gibi yiiksek dumanlanma noktasina sahip notr
tada sahip yag kullanilir.

Lezzet icin istege Bagh Malzemeler:
Sarimsak: Kiyilmis sarimsak ekstra lezzet i¢in yumurta yikamaya veya ekmek kirintilarina
eklenebilir.
Otlar: Maydanoz, kekik veya mercankdsk gibi taze veya kurutulmus otlar ilave baharat i¢in ekmek
kirmtilarina eklenebilir.
Hazirhik Prosediirii:
1. Domuz Pirzolalarim hazirlayin:
e Her bir domuz pirzolasini iki stre¢ film ya da parsdmen kagidi arasina yerlestirin.
e Domuz pirzolalarini yaklasik % in¢ kalinliga gelene kadar dovmek i¢in bir et tokmag: veya
agir bir tavanin tabanini kullanin. Bu eti yumusatir ve esit sekilde pismesini saglar.
2. Ekmek Istasyonunu Kurun:
« Uc s1g kase veya tabak hazirlayin: birine un, birine ¢irpilmis yumurta ve birine de galeta
unu koyun. Her bir pargay1 tuz ve karabiberle ¢esnilendirin.

o lstege bagli olarak, ekstra lezzet igin ekmek kirmtilarina kiyilmis sarimsak ve otlar
ekleyebilirsiniz.

3. Domuz pirzolalarim ekmekleyin:
e Her bir domuz pirzolasini una bulayin ve fazlaliklar silkeleyin.
e Unlanmis domuz pirzolasini ¢irpilmis yumurtaya batirin ve iyice kaplayin.
e Son olarak, domuz pirzolasini galeta unu ile kaplayin ve galeta ununun esit sekilde
yapigmasini saglamak i¢in hafif¢e bastirin.

4. Domuz Pirzolalarim1 kizartin:

e Yag biiyiik bir tavada orta-yliksek ateste 1sinana ancak tiitmeyene kadar 1sitin.



e Pane edilmis domuz pirzolalarimi dikkatlice kizgin yaga yerlestirin, tavayr asir
doldurmamak i¢in gerekirse gruplar halinde ¢aligin.

e Domuz pirzolalarinin her iki tarafin1 3-4 dakika veya altin saris1 kahverengi olana ve iyice
pisene kadar kizartin. I¢ sicaklik 145°F'ye (63°C) ulasmalidir.

e Pisen domuz pirzolalarini fazla yagini siizmek icin kagit havlu serili bir tabaga aktarin.

5. Servis yapin:

o Kotlety schabowe geleneksel olarak patates piiresi, haslanmis veya salamura sebze, lahana
tursusu veya salata gibi garnitiirler esliginde sicak olarak servis edilir.

e Daha fazla tazelik ve lezzet icin genellikle limon dilimleri ve kiyilmis maydanozla
stislenirler.

Sonuc:

Kotlety schabowe, sadeligi, doyurucu lezzeti ve ¢itir dokusuyla sevilen, zamana meydan okuyan
miikemmel bir Polonya yemegidir. Ister rahatlatici bir aile yemegi olarak ister 6zel giinlerde servis
edilsin, bu domuz pirzolasi Polonya'nin zengin mutfak mirasini temsil eder ve Polonya mutfaginin
degerli bir pargasi olmaya devam eder.

6. Barszcz

Tarih:

Bors corbasi olarak da bilinen Barszcz, Dogu Avrupa mutfaginda ylizyillardir sevilerek tiiketilen
bir ¢corbadir. Kokenleri, baglangigta yabani otlar ve sebzelerle yapildigi Ukrayna bolgesine kadar
uzanmaktadir. Zamanla tarifi geliserek Polonya, Rusya ve diger komsu iilkelerin mutfaklarmin
vazgegilmezi haline gelmistir.

Polonya'da barszcz, mutfak geleneklerinde 6zel bir yere sahiptir ve genellikle Noel Arifesi
(Wigilia) gibi bayramlarda baslangi¢ olarak servis edilir. Polonya'da barszcz'in her biri kendine
0zgii lezzet profiline ve malzemelere sahip ¢esitli bolgesel varyasyonlar: vardir.
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Icindekiler:

Et suyu i¢in:

Pancar: Barzcz'a kendine 6zgii kirmizi rengini ve topraksi lezzetini veren ana bilesen.

Su veya Et Suyu: Corba i¢in temel olarak kullanilir. Sebze veya tavuk suyu lezzet derinligi katar,
ancak su da kullanilabilir.

Sogan: Et suyuna lezzet katar.

Havuglar: Et suyunun tathiligin1 ve rengini arttirir.

Kereviz: Et suyuna aromatik lezzet saglar.

Sarimsak: Istege bagli, et suyunun lezzetine derinlik katar.

Defne Yapraklari: Et suyunu ¢esnilendirmek i¢in kullanilir.

Tuz ve karabiber: Tatlandirmak i¢in baharatlayn.

Eksi Baz icin:

Eksi Pancar: Geleneksel olarak et suyunu eksitmek icin fermente pancar veya pancar kvasi
kullanilir. Alternatif olarak limon suyu veya sirke de kullanilabilir.

Seker: Eksi bazin asitligini dengeler.

Garnitiir icin:

Taze Dereotu: Corbaya taze bitkisel bir lezzet ve garnitiir katar.
Eksi Krema: Istege bagli, servis icin.



Hazirhik Prosediirii:
1. Et Suyunu Hazirlayin:

e Pancar, sogan, havug ve kerevizi soyun ve dograyin.

e Biiyiik bir tencerede dogranmis sebzeleri, sarimsagi (eger kullaniyorsaniz), defne
yapraklarini ve su ya da et suyunu karistirin.

e Karisimi kaynatin, ardindan 1siy1 diistirin ve yaklasik 30-40 dakika veya sebzeler
yumusayana ve et suyu lezzetlenene kadar pisirin.

o Etsuyunu tuz ve karabiberle tatlandirin.

2. Eksi Tabam hazirlayin:

o Eksi pancar veya pancar kvasi kullantyorsaniz, siviy1 siiziin ve daha sonra kullanmak tizere
ayirin. Limon suyu veya sirke kullaniyorsaniz, istediginiz miktart 6l¢iin.

« Istenilen eksilik seviyesine ulasmak icin miktari ayarlayarak eksi bazi et suyuna karistirin.

o Gerekirse asitligi dengelemek icin seker ekleyin. Baharatlar1 gerektigi gibi ayarlayin.

3. Siizme (Istege Bagh):

e Daha piiriizsiiz bir doku i¢in, kat1 sebzeleri ¢ikarmak i¢in suyu siizebilirsiniz. Alternatif
olarak, daha rustik bir doku i¢in onlar1 iginde birakabilirsiniz.

4. Servis yapin:

e Barzcz'r kaselere doldurun ve dogranmis taze dereotu ile siisleyin.
o Istege bagl olarak iizerine bir top eksi krema koyarak sicak servis yapin.
o Barszcz tek basina ya da yaninda ekmek veya haslanmis patates ile tiiketilebilir.

Sonug:

Barszcz, Polonya ve Dogu Avrupa'nin zengin mutfak mirasini temsil eden lezzetli ve rahatlatici bir
corbadir. Ister bayram kutlamalarinda geleneksel bir yemek olarak servis edilsin, ister soguk bir kis
giiniinde i¢ilsin, canli rengi, topraksi tad1 ve aromatik bitkileri onu Polonya mutfaginin sevilen bir
parcasi haline getirir.



Mo E

1. Kopytka
Tarih:

Kopytka, "koh-PIT-kah" olarak telaffuz edilen, Orta ve Dogu Avrupa mutfak geleneklerine kadar
uzanan geleneksel bir Polonya yemegidir. "Kopytka" adi, kiiclik toynaklara veya gnocchi'ye
benzeyen kofte sekline atifta bulunarak Lehge'de "kiigilik toynaklar" anlamina gelir.

Baslangicta kopytka, patatesin temel iiriin oldugu Polonyali evlerde yaygin olan artik patatesleri
degerlendirmenin bir yoluydu. Zamanla basghi basma sevilen bir yemek haline gelen kopytka,
glinimilizde Polonya'da ve diinyanin dort bir yanindaki Polonya topluluklarinda rahatlatict bir
yiyecek olarak tiiketilmektedir.

Icindekiler:

Hamur i¢in:

Patatesler: Russet veya Yukon Gold patatesleri nisastali dokular1 igin yaygin olarak kullanilir.
Un: Hamuru baglamak i¢in ¢ok amagli un kullanilir.

Yumurta: Zenginlik katar ve hamuru birbirine baglamaya yardimci olur.

Tuz: Koftenin lezzetini arttirmak i¢in baharat.

Lezzet icin istege Bagh Malzemeler:

Tereyagi: Bazi tariflerde hamura veya pigmis kofteleri sotelemek icin tereyagi gerekir.



2. Galeta unu: Ekstra doku i¢in kofteleri kaplamak i¢in kullanilir.
Hazirlik Prosediirii:
1. Patatesleri pisirin:

o Patatesleri soyun ve pargalara ayirin.

o Patatesleri tuzlu su dolu biiyiik bir tencereye koyun ve kaynatin.

o Patatesleri ¢atalla yumusayincaya kadar, genellikle yaklasik 15-20 dakika pisirin.
o Patatesleri iyice siizlin ve hafifce sogumalarini bekleyin.

2. Patatesleri ezin:

o Patatesler elle tutulabilecek kadar soguduktan sonra, patates ezici veya ricer kullanarak
pliriizsiiz olana kadar ezin. Piiriizsiiz bir hamur i¢in topaklanmalar1 gidermek 6nemlidir.

3. Hamuru Hazirlayin:

e Biiyiik bir karistirma kabinda patates piiresi, un, ¢irpilmis yumurta ve tuzu karistirin.
e Malzemeleri yumusak bir hamur olusana kadar karistirin. Fazla karistirmamaya dikkat
edin, ¢linkli bu kofteleri sertlestirebilir.

4. Kofteleri sekillendirin:

o Hafifce unlanmis bir yilizeyde hamuru daha kii¢iik pargalara boliin.

e Her bir porsiyonu yaklagik 1/2 in¢ kalinliginda uzun bir ip haline getirin.

e Bir bigak kullanarak ipi yaklasik 1 in¢ uzunlugunda kiiciik parcalar halinde kesin.

o Istege bagl olarak, her bir hamur tatlisinin yiizeyine catalla gentikler agabilirsiniz, bu da
sosun iizerlerine yapismasina yardimei olur.

5. Kofteleri pisirin:

o Biiyiik bir tencerede tuzlu suyu hafifce kaynatin.

o Kofteleri kaynayan suya dikkatlice birakin, asir1 kalabaliktan ka¢inmak i¢in gerekirse
gruplar halinde ¢aligin.

o Kofteleri yaklasik 2-3 dakika veya ylizeye ¢ikana kadar pisirin. Bu onlarin pistigini
gosterir.

6. Servis yapin:

e Delikli bir kagik kullanarak pigmis kofteleri bir servis tabagina aktarin.
o Istege bagl olarak, pismis kofteleri eritilmis tereyagina atabilir ve ekstra lezzet ve doku
icin ekmek kirintilar1 serpebilirsiniz.



o Kopytka'y1 en sevdiginiz sos veya soslar esliginde sicak olarak servis edin. Mantar sosu
veya gulas gibi tuzlu soslarla iyi uyum saglarlar veya sadece eksi krema ve frenk sogani ile
servis edilebilirler.

Sonug:

Kopytka, Polonya mutfaginda nesillerdir sevilerek tiiketilen basit ama lezzetli bir patates koftesidir.
Ister garnitiir ister ana yemek olarak servis edilsin, yumusak dokusu ve hafif patates aromasi
sayesinde her yemege rahatlatici bir katki saglar. Sadece birka¢ temel malzeme ve basit hazirlama
teknikleri ile kopytka, damak tadiniza uyacak sekilde 6zellestirilebilen ¢cok yonlii bir yemektir.

2. Kapusta kiszona
Tarih:

"kah-POQOS-tah kee-SOH-nah" olarak telaffuz edilen kapusta kiszona, Tiirk¢e’de " lahana tursusu
" anlamina gelir. Polonya ve diger Dogu Avrupa iilkelerinde yiizyillardir sevilerek tiiketilen
fermente bir lahana yemegidir. Lahana tursusunun Avrupa mutfaginda uzun bir ge¢misi vardir ve

iretim ve tiiketimine iliskin referanslar antik ¢aglara kadar uzanmaktadir.

Polonya'da kapusta kiszona mutfak geleneklerinde 6zel bir yere sahiptir ve genellikle taze
sebzelerin az oldugu kis aylariyla iliskilendirilir. Fermantasyon, lahanay1r uzun siire muhafaza
etmek i¢in kullanilan bir yontemdi ve insanlarin yil boyunca lahananin besleyici faydalarindan
yararlanmasini sagliyordu. Gilinlimiizde kapusta kiszona, Polonya mutfaginda hem essiz lezzeti
hem de sagliga faydalar1 nedeniyle sevilen bir yemek olmaya devam etmektedir.



icindekiler:

Fermantasyon icin:

Lahana: Beyaz lahana, lahana tursusu yapmak i¢in kullanilan en yaygin ¢esittir, ancak kirmizi
lahana gibi diger tiirler de kullanilabilir.

Tuz: Fermantasyon siireci igin gerekli olan tuz, lahanadaki nemin ¢ekilmesine yardimci olur ve
yararli bakterilerin biiylimesine elverisli bir ortam yaratir.

Su: Bazi tariflerde tuzun ¢oziilmesine yardimci olmak ve fermantasyon sirasinda lahanay1 6rtmek
icin az miktarda su gerekir.

Lezzet icin istege Bagh Malzemeler:

Kimyon Tohumlari: Bir¢ok lahana tursusu tarifinde geleneksel olarak kullanilan kimyon tohumu,
hazir yemege farkli bir lezzet katar.

Ardi¢c Meyveleri: Bir diger yaygin eklenti olan ardi¢c meyveleri lahana tursusuna hafif meyvemsi
ve aromatik bir tat verir.
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4.

Elmalar: Baz tariflerde ilave tatlilik ve karmasik lezzet i¢in rendelenmis veya dilimlenmis elma
bulunur.
Sogan: Ek lezzet i¢in dilimlenmis sogan eklenebilir.

Hazirhik Prosediirii:
1. Lahanay1 hazirlayin:

e Hasar gormiis veya solmus dis yapraklari ¢ikarin.

e Lahanay1 soguk su altinda durulayin ve kagit havlu ile kurulayn.

e Lahanay1 dorde boliin ve ¢ekirdeklerini ¢gikarin.

o Lahanay1 keskin bir bigak veya mandolin dilimleyici kullanarak ince ince dilimleyin.
Mutfak robotu kullanarak da parcalayabilirsiniz.

2. Lahanayi tuzlayin:

o Biiytik bir karistirma kabinda veya giivegte, dilimlenmis lahanayi tuzla birlikte katlayin.
e Ellerinizi kullanarak tuzu lahanaya masaj yaparak yedirin, hiicre duvarlarini pargalayin ve
dogal suyunu salmasini saglayin. Bu islem fermantasyon siireci i¢in gereklidir.

3. Tatlandiricilar1 Ekleyin (Istege Bagh):

o Isterseniz lahana karistmina kimyon tohumu, ardic meyvesi, rendelenmis elma ve
dilimlenmis sogan ekleyin. Tatlandiricilar1 esit olarak dagitmak i¢in iyice karistirin.

4. Lahanayi paketleyin:

e Lahana karisimimi temiz bir giive¢ veya fermantasyon kabina aktarin, hava bosluklarini
gidermek i¢in ellerinizle veya bir kurcalayici ile sikica bastirin.

e Lahana kendi suyuna batirilmis olmalidir. Gerekirse, lahanayr tamamen ortmek igin az
miktarda su ekleyin.

5. Lahana tursusunu mayalayin:

e Giivecin lizerini temiz bir bez veya kapakla kapatarak hava dolagiminin devam etmesini
saglaym.

e Kabi serin ve karanlik bir yerde, ideal olarak oda sicakliginda, yaklasik 1-2 hafta bekletin.
Fermantasyon siiresi, sicaklik ve eksilik seviyesi icin kisisel tercih gibi faktorlere bagh
olarak degisebilir.

e Lahana tursusunu periyodik olarak kontrol edin, ylizeyde olusabilecek kopiikleri styirin ve
lahanay1 bastirarak su altinda kalmasini saglayn.

6. Tadina bakin ve saklayin:

o Istenilen fermantasyon siiresinden sonra, istenilen eksilik seviyesine ulasip ulasmadigim
belirlemek i¢in lahana tursusunu tadin.



o Isteginize gore fermente olduktan sonra lahana tursusunu temiz, hava gecirmez kaplara
aktarin ve buzdolabinda saklayin. Yavas¢a mayalanmaya devam edecek ve zamanla daha
fazla lezzet gelistirecektir.

7. Servis yapin:

o Kapusta kiszona, g¢esni, garnitiir veya c¢esitli tariflerde bilesen olarak kullanilabilir.
Kielbasa, pierogi ve patates yemekleri gibi doyurucu yemeklerle iyi uyum saglar.

Sonug:

Kapusta kiszona, zengin bir gegmise ve essiz bir lezzet profiline sahip klasik bir Polonya yemegidir.
Basit malzemelerden yapilan ve dogal bir siirecle fermente edilen lahana tursusu sadece lezzetli
olmakla kalmaz, ayn1 zamanda faydali probiyotikler ve besinlerle doludur. Ister tek bagma ister
diger yemeklere dahil edilerek tiiketilsin, kapusta kiszona Polonya mutfaginin sevilen bir pargasi
olmaya devam ediyor.

3. Kluski Slaskie
Tarih:

Kluski $laskie, "kloo-skee shlahn-skee™ olarak telaffuz edilir ve Tiirkge’de "Silezya koftesi”
anlamma gelir. Polonya, Almanya ve Cek Cumbhuriyeti'nin bir boliimiinii kapsayan Silezya
bolgesinin geleneksel bir yemegidir. Kluski $laskie, bolgenin mutfak geleneklerinde birkag yiizyil
oncesine dayanan uzun bir ge¢mise sahiptir.

Basglangicta patates ve un gibi basit malzemelerle yapilan kluski §laskie, Silezya'daki is¢i sinifi igin
temel bir yiyecek haline gelmistir. Zamanla, genellikle bayramlarda ve aile toplantilarinda servis
edilen sevilen bir bolgesel spesiyaliteye doniistii. Glintimiizde kluski $laskie, doyurucu dokusu ve
cok cesitli yemeklere eslik etmedeki ¢ok yonliiliigii ile Polonya'nin her yerinde ve oOtesinde
begeniyle tiiketilmektedir.



Hobdhde

Icindekiler:

Kofte icin:

Patatesler: Russet veya nisastali patatesler genellikle dokular1 i¢in kullanilir.
Un: Hamuru baglamak i¢in ¢ok amagli un veya patates unu kullanilir.
Yumurta: Zenginlik katar ve hamuru birbirine baglamaya yardimci olur.
Tuz: Koftenin lezzetini arttirmak igin baharat.

Hazirhik Prosediirii:
1. Patatesleri pisirin:

o Patatesleri soyun ve pargalara ayirin.

o Patatesleri tuzlu su dolu biiyiik bir tencereye koyun ve kaynatin.

o Patatesleri catalla yumusayincaya kadar, genellikle yaklasik 15-20 dakika pisirin.
o Patatesleri iyice siizlin ve hafifce sogumalarini bekleyin.

2. Patatesleri ezin:

o Patatesler elle tutulabilecek kadar soguduktan sonra, patates ezici veya ricer kullanarak
pliriizsiiz olana kadar ezin. Piiriizsiiz bir hamur i¢in topaklanmalar1 gidermek 6nemlidir.

3. Hamuru Hazirlayin:
o Biiyiik bir karigtirma kabinda patates piiresi, un, ¢irpilmis yumurta ve tuzu karistirin.

e Malzemeleri yumusak bir hamur olusana kadar karistirin. Fazla karistirmamaya dikkat
edin, ¢iinkii bu kofteleri sertlestirebilir.



4. Kofteleri sekillendirin:

e Hafifce unlanmis bir yiizeyde hamuru daha kiiciik pargalara béliin.

e Her bir porsiyonu yaklasik 1/2 in¢ kalinliginda uzun bir ip haline getirin.

e Bir bigak kullanarak ipi yaklasik 1 in¢ uzunlugunda kiiciik pargalar halinde kesin.

o lstege bagh olarak, her bir parcay: kiiciik bir oval veya yastik sekline getirmek icin
parmaklarinizi kullanabilirsiniz.

5. Kofteleri pisirin:

o Biiyiik bir tencerede tuzlu suyu hafifce kaynatin.

o Kofteleri kaynayan suya dikkatlice birakin, asir1 kalabaliktan kaginmak igin gerekirse
gruplar halinde ¢alisin.

o Kofteleri yaklasik 2-3 dakika veya ylizeye ¢ikana kadar pisirin. Bu onlarin pistigini
gosterir.

6. Servis yapin:

o Delikli bir kasik kullanarak pismis kofteleri bir servis tabagina aktarin.
o Kluski slaskie genellikle tuzlu soslar veya soslar esliginde sicak olarak servis edilir. Giiveg,
rosto ve doyurucu et yemekleri gibi yemeklerle iyi uyum saglarlar.

Sonuc:

Kluski $laskie, Polonya'nin Silezya bolgesinden gelen, doyurucu dokusu ve c¢ok yonliligi ile
sevilen geleneksel bir yemektir. Patates, un ve yumurta gibi basit malzemelerden yapilan bu
yemegin hazirlanmasi kolaydir ve rahatlatici bir garnitiir olarak ya da daha biiyiik bir yemegin
pargasi olarak tiiketilebilir. Ister bayramlarda servis edilsin, ister rahatlatici bir aile yemegi olarak
tadin1 ¢ikarin, kluski §lgskie Polonya mutfaginin degerli bir pargasi olmaya devam ediyor.

4. Placki ziemniaczane
Tarih:

"PLAHTS-kee zheem-NYA-chah-neh" olarak telaffuz edilen Placki ziemniaczane, nesiller boyu
sevilerek tiiketilen geleneksel Polonya patatesli krepleridir. Polonya mutfaginda sadeligi ve lezzetli
tadiyla bilinen klasik bir yemektir. Patatesli krepler Avrupa mutfaginda uzun bir ge¢mise sahiptir
ve kita genelinde bircok iilkede varyasyonlar1 bulunur.

Polonya'da placki ziemniaczane, 6zellikle patatesin yaygin bir iirlin oldugu kirsal bolgelerde
yiizyillardir temel bir gida olmustur. Ozellikle diger malzemelerin kit oldugu zamanlarda aileler
icin doyurucu ve tok tutucu bir 6giin saglamistir. Bugiin, placki ziemniaczane Polonya'da sevilen
bir yemek olmaya devam etmekte ve iilkenin dort bir yanindaki evlerde ve restoranlarda rahatlatici
bir yiyecek olarak tiiketilmektedir.
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Icindekiler:

Patatesler: Russet veya nisastali patatesler genellikle dokular1 i¢in kullanilir.
Sogan: Patatesli kreplere lezzet katar.

Yumurta: Malzemelerin birbirine baglanmasina yardimci olur.

Un: Cok amagli un, karigimi baglamak ve kreplere yap1 kazandirmak i¢in kullanilir.
Tuz ve karabiber: Kreplerin lezzetini arttirmak i¢in baharatlar.

Yag: Kizartma i¢in bitkisel yag veya aycicek yagi gibi notr tada sahip yag kullanilir.

Hazirhk Prosediirii:
1. Patates ve sogani rendeleyin:

o Patatesleri ve soganmi soyun, ardindan bir kutu rendenin ince tarafini veya bir mutfak
robotunu kullanarak rendeleyin.

e Rendelenmis patatesleri ve sogani temiz bir mutfak havlusuna veya tiilbente koyun ve
miimkiin oldugunca fazla nemi sikin. Bu adim kreplerin vicik vicik olmasini dnlemeye
yardimci olur.

2. Malzemeleri karistirin:
e Biiyiik bir karigtirma kabinda rendelenmis patates ve sogani ¢irpilmig yumurta, un, tuz ve
karabiber ile karistirin.
e Malzemeleri iyice birlesene kadar karistirin. Karisim kalin ve yapiskan olmali, ancak ¢ok

1slak olmamalidir.

3. Yagi isitin:



» Biiyiik bir tavada veya kizartma tenceresinde bol miktarda yag: orta-yiiksek ateste 1sitin.
Yag, az miktarda hamur eklendiginde cizirdayacak kadar sicak olmalidir.

4. Krepleri sekillendirin:

e Bir kasik veya 6l¢ii kab1 kullanarak patates karisimindan bir parga alin ve dikkatlice kizgin
yagin i¢ine birakin.

e Hamur tepecigini kasigin arkasiyla diizlestirerek yaklagik 1/4 ila 1/2 in¢ kalmhiginda bir
krep sekli olusturun.

5. Krepleri kizartin:

o Krepleri her iki tarafta 3-4 dakika veya altin saris1 kahverengi ve ¢itir olana kadar pisirin.
o Esit kizarma saglamak i¢in krepleri pisirmenin yarisinda dikkatlice ¢evirmek i¢in bir
spatula kullanin.

6. Siiziin ve servis yapin:

o Patates krepleri pistikten sonra fazla yagini siizmek i¢in kagit havlu serili bir tabaga aktarin.

o Placki ziemniaczane'yi eksi krema, elma piiresi veya en sevdiginiz soslarla birlikte sicak
olarak servis edin.

o Placki ziemniaczane genellikle basit bir salata veya salamura sebze esliginde garnitiir veya
ana yemek olarak tiiketilir.

Sonug:

Placki ziemniaczane, Polonya mutfaginda sevilen bir yemektir; dis1 ¢itir ¢itir, i¢i yumusaciktir.
Patates, sogan ve un gibi basit malzemelerden yapilan bu yemegin hazirlanmasi kolay ve inanilmaz
lezzetlidir. Ister atistirmalik, ister garnitiir veya ana yemek olarak tiiketilsin, placki ziemniaczane
Polonya'da ve 6tesinde favori bir rahat yemek olmaya devam ediyor.

5. Kapusta z grochem
Tarih:

"Kah-POO-stah z groh-khem" olarak telaffuz edilen Kapusta z grochem, Tiirk¢e’de "bezelyeli
lahana" anlamina gelir. Polonya mutfaginda uzun bir ge¢misi olan geleneksel bir Polonya
yemegidir. Lahana ve bezelye yiizyillardir Polonya mutfaginin temel malzemeleridir ve kapusta z
grochem gibi bir yemekte bir araya geldiklerinde doyurucu ve lezzetli bir yemek ortaya ¢ikar.

Kapusta z grochem'in kokenleri, lahana ve bezelyenin kolayca bulunabildigi ve uygun fiyath
malzemeler oldugu kirsal Polonya'ya kadar uzanmaktadir. Zamanla iilke genelinde popiiler hale
gelen yemek, rahatlatici bir kis yemegi olarak siklikla tiiketilmektedir. Kapusta z grochem,



S A

Polonya'nin Noel arifesi yemegi olan Wigilia'nin yani sira diger bayramlarda ve aile toplantilarinda
da sik¢a servis edilir.

icindekiler:
Ana Malzemeler:

Lahana: Genellikle beyaz veya yesil lahana kullanilir. Rendelenir veya lokmalik parcalar halinde
dogranir.
Kurutulmus Bezelye: Sar1 bezelye yaygin olarak kullanilir. Yemege lezzet ve doku katarlar.

Tatlandiricilar ve Cesniler:

Sogan: Yemege lezzet katar. Genellikle ince dogranir veya kiip kiip kesilir.
Sarimsak: Kiyilmis sarimsak lezzet derinligi katar.

Havug: Istege bagli. Yemege tatlilik ve renk katarlar.

Defne Yapraklari: Baharat i¢in kullanilir.

Tuz ve karabiber: Tatlandirmak i¢in baharatlayin.

Sebze Suyu: Bezelye ve lahanayi pisirmek i¢in kullanilir ve yemege lezzet katar.

Hazirhik Prosediirii:
1. Bezelyeleri hazirlayin:

o Kurutulmus bezelyeleri soguk su altinda durulayarak kalintilardan arindirin.

o Bir tencerede bezelyelerin iizerini su veya sebze suyu ile kaplayin ve kaynatin.

o Atesi kisin ve yaklasik 30-45 dakika veya bezelyeler yumusayana kadar pisirin. Siiziin ve
bir kenara koyun.

2. Lahanay pisirin:

e Biiyiik bir tencerede veya Hollanda firininda, orta ateste biraz yag 1sitin.

e Dogranmis sogan ve sarimsagi ekleyin ve yari seffaf ve giizel kokulu olana kadar soteleyin.

e Dogranmis lahana ve havuglar (eger kullaniyorsaniz) tencereye ekleyin.

e Lahananin iizerini ortecek kadar sebze suyu dokiin ve defne yapragi, tuz ve karabiber
ekleyin.

e Karnigimi kaynatin, ardindan 1siyr disiiriin ve yaklasgik 20-30 dakika veya lahana
yumusayana kadar pisirin.

3. Birlestirin ve Servis Edin:

o Lahana yumusadiktan sonra pismis bezelyeleri tencereye ekleyin.

o Tim malzemeleri iyice karistirarak tatlarin birbirine karigmasini saglayin.
o Bezelyeleri iyice 1sitmak i¢in birkac dakika daha kaynamaya devam edin.
o Gerekirse biraz daha tuz ve karabiber ekleyerek ¢esnisini ayarlayim.
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4. Servis yapin:

o Kapusta z grochem ana yemek veya garnitiir olarak sicak servis edilebilir.

o Daha fazla lezzet ve sunum i¢in genellikle maydanoz veya dereotu gibi taze otlarla siislenir.

e Doyurucu bir yemek i¢in kapusta z grochem'i kabuklu ekmek veya haslanmis patates ile
servis edin.

Sonug:

Kapusta z grochem, Polonya'nin zengin mutfak mirasini yansitan rahatlatici ve besleyici bir
yemektir. Lahana, bezelye ve baharatlarin basit ama lezzetli kombinasyonu ile nesiller boyunca
Polonya mutfagiin sevilen bir pargasi olmustur. Ister bayramlarda ister rahatlatici bir aile yemegi
olarak tiiketilsin, kapusta z grochem tadini ¢ikaranlara sicaklik ve memnuniyet getirmeye devam
ediyor.

6. Buraczki zasmazane
Tarih:

Buraczki zasmazane, "boo-RAHCH-kee zahs-MAH-zhah-neh" olarak telaffuz edilir, ingilizce'de
"roux ile pancar" olarak tercime edilen geleneksel bir Polonya yemegidir. Polonya mutfaginda
canli rengi ve zengin lezzetiyle bilinen klasik bir garnitiirdiir. Pancar Polonya'da yiizyillardir
yetistirilmektedir ve uzun zamandir Polonya mutfaginin temel malzemelerinden biridir.

Bu yemek muhtemelen, genellikle yaz sonu ve sonbahar basinda bol miktarda bulunan pancar
hasadini1 degerlendirmenin bir yolu olarak ortaya ¢ikmistir. Polonyali ag¢ilar, pismis pancarlari un
ve tereyagindan yapilan basit bir meyane ile birlestirerek hem lezzetli hem de ekonomik bir yemek
yaratmiglardir. Buraczki zasmazane genellikle et veya baligin yaninda garnitiir olarak servis edilir
ve yemege renk ve lezzet katar.

Icindekiler:
Ana Malzemeler:

Pancar: Taze pancarlar soyulur, rendelenir ve yumusayana kadar pisirilir.

Tereyagi: Yemege zenginlik ve lezzet katan meyaneyi yapmak i¢in kullanilir.

Un: Cok amacli un, yemegi koyulastirmak ve meyane olusturmak i¢in kullanilir.

Sebze Suyu veya Su: Pancarlari pisirmek ve yemegin temelini olusturmak i¢in kullanilir.

Tatlandiricilar ve Cesniler:

Sogan: Yemege lezzet katar. Genellikle ince dogranir veya kiip kiip kesilir.

Sirke: Yemege keskin bir lezzet katar. Beyaz sirke veya elma sirkesi yaygin olarak kullanilir.
Seker: Sirkenin asiditesini dengeler ve pancarin dogal tatliligini arttirir.

Tuz ve karabiber: Tatlandirmak i¢in baharatlayn.



5. Taze Dereotu: Istege bagli. Yemege taze bitkisel bir lezzet ve garnitiir katar.

Hazirhk Prosediirii:

1. Pancarlar pisirin:

Pancarlar1 soyun ve bir kutu rende veya mutfak robotu kullanarak rendeleyin.
Rendelenmis pancarlar bir tencereye koyun ve tizerini sebze suyu veya su ile kapatin.
Siviy1 kaynatin, ardindan 1siy1 disiiriin ve yaklasik 20-30 dakika veya pancarlar
yumusayana kadar pisirin.

2. Roux yap:

Ayr1 bir tavada tereyagini orta ateste eritin.

Ince dogranmis sogani tavaya ekleyin ve yar1 seffaf ve giizel kokulu olana kadar soteleyin.
Unu yavas yavas tencereye ekleyin, piirlizsiiz bir macun olusturmak i¢in siirekli karistirin.
Acik altin rengini alana ve cevizimsi bir aroma gelistirene kadar siirekli karistirarak birkag
dakika pisirin.

3. Malzemeleri birlestirin:

Pancarlar yumusadiktan sonra siiziin ve pisirme sivisinin bir kismini ayirin.

Pismis pancarlari meyaneyle birlikte tencereye ekleyin ve karistirin.

Istenilen kivama gelene kadar siirekli karistirarak, ayrilmis pisirme sivisiin bir kismini
yavas yavas tencereye ekleyin.

Tatlandirmak igin sirke, seker, tuz ve karabiber ekleyin, g¢esniyi tercihlerinize gore
ayarlayin.

4. Kaynatin ve Servis Edin:

Sonuc:

Tatlarin birbirine karigmasi i¢in buraczki zasmazane'yi birka¢ dakika daha hafifce
kaynamaya birakin.

Istenirse, daha fazla lezzet ve sunum igin yemegi dogranmus taze dereotu ile siisleyin.
Buraczki zasmazane'yi et veya baligin yaninda garnitiir olarak sicak servis edin veya
vejetaryen bir segenek olarak tek basina tadini ¢gikarin.

Buraczki zasmazane, Polonya'nin mutfak geleneklerini yansitan lezzetli ve renkli bir yemektir.

Pancar,

meyane ve baharatlarin basit ama doyurucu kombinasyonu ile nesiller boyunca Polonya

mutfaginin sevilen bir parcast olmustur. Ister garnitiir olarak servis edilsin ister tek basina

tiiketilsin, buraczki zasmazane her yemege sicaklik ve lezzet katar.



POLONYA TATLILARI

1. Sernik
Tarih:

Sernik, "SEHR-neek" olarak telaffuz edilir ve yiizyillardir sevilerek tiiketilen geleneksel bir
Polonya cheesecake'idir. Sernik'in tarihi, Avrupa ve Akdeniz'deki ¢esitli kiiltiirlerde bulunan peynir
bazl tathlara yapilan atiflarla eski zamanlara kadar uzanmaktadir. Polonya'da cheesecake, diger
bolgelerden mutfak etkileri getiren tliccarlar ve gezginler tarafindan tanitilan Orta Cag'da popiiler
hale geldi.

Zamanla sernik, Polonya mutfaginda sevilen bir tath haline gelmis, zengin ve kremsi dokusunun
yani sira tatlandirict ve soslardaki ¢cok yonliiliigiiyle de el iistiinde tutulmustur. Genellikle Paskalya
ve Noel gibi bayramlarda ve aile toplantilarinda servis edilir ve y1l boyunca Polonyal1 evlerde
favori bir ikramdir.

Icindekiler:

Hamur i¢in:

1. Kurabiye veya Biskiivi: Graham krakerleri, sindirim biskiivileri veya diger sade kurabiyeler
genellikle kabuk i¢in kullanilir.
2. Tereyag: Eritilmis tereyagi kabuk malzemelerini birbirine baglar.
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Dolgu i¢in:

Siizme Peynir veya Ciftci Peyniri: Cheesecake'in kremsi dokusunu ve keskin lezzetini saglayan
ana bilesen.

Krem Peynir: Dolguya zenginlik ve kremsilik katar.

Seker: Dolguyu tatlandirir.

Yumurta: Dolguyu birbirine baglar ve yap1 saglar.

Un veya Musir Nisastasi: Dolguyu kalinlastirmaya ve ¢atlamasini 6nlemeye yardimci olur.
Vanilya Ozii: Dolguya lezzet katar.

Opsiyonel Aromalar:

Limon kabugu rendesi: Parlak, narenciyemsi bir lezzet katar.
Limon Suyu: Dolguya keskinlik katar.
Badem Ozii: Findiks: bir lezzet katar.

Uzeri icin (Istege Bagh):

Eksi Krema: Genellikle seker ve vanilya 6ziitii ile karistirilarak krema kivamina getirilir.
Meyve Kompostosu veya Recel: Cheesecake'e tatlilik ve lezzet katar.

Hazirhik Prosediirii:
1. Hamuru Hazirlayin:

o Kurabiyeleri veya biskiivileri mutfak robotu kullanarak veya kapali bir plastik torbaya
koyup oklava ile ezerek ince kirintilar haline getirin.

o Kurabiye kirmtilarmi eritilmis tereyag: ile bir karistirma kabinda 1slak kum kivamina
gelene kadar karistirin.

o Kabugu olusturmak icin karisimi kelepgeli kalibin tabanina sikica bastirm. Dolguyu
hazirlarken kabugu buzdolabinda sogutun.

2. Dolguyu hazirlayin:

o Bir mutfak robotunda veya blenderda siizme peyniri veya ¢ift¢i peynirini piiriizsiiz olana
kadar karistirin.

e Krem peynir, seker, yumurta, un veya misir nigastasi, vanilya 6ziitii ve istege bagh
tatlandiricilar1 blendera ekleyin. Karisim piiriizsiiz ve kremsi olana kadar karistirin.

3. Birlestirin ve Pisirin:

o Firmn tarifte belirtilen sicakliga kadar 6nceden 1s1tin.

e Dolguyu kelepceli kaliptaki sogutulmus kabugun {izerine dokiin ve bir spatula yardimiyla
esit sekilde yayn.

o Hava kabarciklarini ¢ikarmak i¢in tavay: tezgaha hafifce vurun.



e Cheesecake'i Onceden 1sitilmig firinda tarifte belirtilen siire boyunca veya kenarlari
sertlesene ve ortasi hafifce sallanana kadar pisirin.

4. Serin ve Soguk:

e Cheesecake'i firindan ¢ikarin ve oda sicakliginda tamamen sogumasini bekleyin.
e Soguduktan sonra cheesecake'i birka¢ saat veya gece boyunca buzdolabinda sogutun ve
tamamen sertlegmesini saglayin.

5. Servis yapin:

« Istenirse, eksi kremay1 seker ve vanilya 6ziitii ile karistirarak eksi krema sosunu hazirlayn.

e Eksi krema sosunu sogutulmus cheesecake'in {izerine yayin.

o Sernik'i sade olarak veya istege gére meyve kompostosu veya recelle siisleyerek
sogutulmus olarak servis edin.

Sonuc:

Sernik, Polonya mutfaginda kremsi dokusu, zengin lezzeti ve ¢ok yonliiliigii ile sevilen bir tathidir.
Ister sade bir ikram olarak tiiketilsin ister soslar ve aromalarla siislensin, sernik aile yemeklerinden
senlikli kutlamalara kadar her duruma hos bir katki saglar. Uzun ge¢misi ve kalic1 popiilaritesi ile
sernik, Polonyal1 evlerde ve 6tesinde favori bir tatli olmaya devam ediyor.

2. Paczki
Tarih:

"POHNCH-kee" olarak telaffuz edilen paczki, 6zellikle "Sisman Persembe" olarak bilinen Perhiz
oncesi donemde ylizyillardir tiiketilen geleneksel Polonya hamur isleridir. Paczki'nin ge¢misi
Ortacag Polonya'sina kadar uzanmaktadir ve bu hamur isleri ilk olarak Perhiz orucu baglamadan
once seker, domuz yagi, yumurta ve meyve gibi malzemeleri tiiketmenin bir yolu olarak
yapilmstir.

Baglangicta, paczki bugday unu, yumurta, maya ve domuz yagi gibi kolayca bulunabilen basit
malzemeler kullanilarak yapilirdi. Zaman ic¢inde kusburnu receli, erik regeli ve muhallebi gibi
cesitli dolgular igerecek sekilde gelistirilmistir. Giinlimiizde paczki, Polonya'nin her yerinde ve
diinyanin dort bir yanmindaki Polonya topluluklarinda, &zellikle Sigsman Persembe ve Kiil
Carsambasi'ndan onceki giin olan Sigsman Sali giinlerinde tiiketilmektedir.
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Icindekiler:

Hamur i¢in:

Un: Hamur yapmak i¢in genellikle cok amagli un kullanilir.

Seker: Hamura tatlilik katar.

Maya: Kabarma stirecini etkinlestirir.

Siit: Hamura nem ve zenginlik saglar.

Yumurta: Zenginlik katar ve hamuru birbirine baglamaya yardimec1 olur.
Tereyagi veya Domuz Yagi: Hamura lezzet ve zenginlik katar.

Tuz: Hamurun lezzetini arttirir.

Kizartmak icin:

Bitkisel Yag: Paczki'yi kizartmak i¢in kullanilir.

Dolgu i¢in (istege bagl):

Recel: Geleneksel dolgular arasinda kusburnu regeli, erik regeli, ahududu regeli veya kayisi receli
bulunur.

Mubhallebi: Bir diger popiiler dolgu segenegi de vanilyali muhallebidir.

Toz Almak I¢in (istege Bagh):

Pudra Sekeri: Kizartmadan sonra packalarin iizerine serpmek i¢in kullanilir.

Hazirhik Prosediirii:

1. Hamuru Hazirlayin:



o Siti 1lik olana kadar 1s1tin, ancak sicak olmasin.

e Biiyiik bir karistirma kabinda 1lik siitii, mayay1 ve bir ¢orba kasig1 sekeri karistirin. Yaklagik
5-10 dakika veya maya kopiirene kadar bekletin.

e Unu, kalan sekeri, yumurtalari, eritilmis tereyagin1 veya domuz yagini ve tuzu kaseye
ekleyin.

e Malzemeleri bir hamur olusana kadar karistirin. Hamuru hafifce unlanmis bir yiizeyde
plirtizsiiz ve elastik olana kadar yogurun.

2. Hamuru Mayalanmaya Birakin:

e Hamuru yaglanmis bir kaseye koyun, {izerini temiz bir mutfak havlusuyla ortiin ve sicak,
hava akimi olmayan bir yerde yaklasik 1-2 saat veya iki katina ¢ikana kadar kabarmaya
birakin.

3. Hamura Sekil Verin:

o Hamur kabardiktan sonra havasini almak i¢in yumruklayin.

e Hamuru hafif¢ce unlanmis bir yiizeyde yaklasik 1/2 in¢ kalinliginda agin.

o Hamurdan daireler kesmek i¢in yuvarlak bir kurabiye kalib1 veya bardak kullanin. Her bir
paczek arasinda bosluk birakarak parsomen kagidi ile kapli bir firin tepsisine yerlestirin.

4. Hamuru Tekrar Mayalanmaya Birakin:

o Kesilmis pagkalari temiz bir mutfak havlusuyla ortiin ve sicak, hava akimi olmayan bir
yerde yaklasik 30-45 dakika veya kabarana kadar kabarmaya birakin.

5. Paczki'yi kizartin:

o Bitkisel yagi fritozde veya biiyiik bir tencerede 350°F'ye (175°C) 1s1tin.

o Kizgm yaga dikkatlice birkag¢ paczki ekleyin, her iki tarafin1 yaklasik 2-3 dakika veya altin
saris1 kahverengi olana ve iyice pisene kadar kizartin.

o Kizarmis paczki'leri oluklu bir kagik kullanarak yagdan ¢ikarin ve fazla yagin siiziilmesi
icin kagit havlu serili bir tabaga yerlestirin.

6. Doldurun ve Tozunu Alin (Istege Bagh):

o Pastalar biraz soguduktan sonra, uzun ve dar ug¢lu bir sikma torbasi kullanarak recel veya
muhallebi ile doldurun.
« Istege bagl olarak, servis yapmadan dnce pudra sekeri serpebilirsiniz.

Sonug:
Paczki, Polonya Kkiiltiiriinde 6zellikle Perhiz 6ncesi donemde sevilen lezzetli ve hosgoriilii bir

ikramdir. Pofuduk dokusu, tatli dolgular1 ve altin rengi dis yiizeyi ile her tiirlii kutlama ya da
toplantiya hos bir katki saglar. Ister sade ister recel veya muhallebi ile doldurulmus olarak
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tiiketilsin, paczki Polonya'da ve 6tesinde sevilen bir hamur isi olmaya devam etmekte, zengin tarihi
ve lezzetli tadi ile el listiinde tutulmaktadir.

3. Makowiec
Tarih:

"Mah-KOH-vyets" olarak telaffuz edilen Makowiec, yiizyillar 6ncesine dayanan zengin bir
geemise sahip klasik bir Polonya hamur isidir. "Makowiec" kelimesi Tiirk¢e'de "hashas tohumu
rulosu" anlamina gelmektedir. Hashas tohumu binlerce yildir Avrupa ve Asya'da yetistirilmekte ve
mutfak geleneklerinde kullanilmaktadir ve Dogu Avrupa tatlilarinda 6nemli bir rol oynamaktadir.

Polonya'da makowiec genellikle 6zel giinler ve bayramlarla, 6zellikle de Noel ve Paskalya ile
iligkilendirilir. Makowiec yapma gelenegi muhtemelen hashas tohumlarinin bayram yemeklerinde
yaygin bir malzeme oldugu Ortagcag Polonya'sinda ortaya ¢ikmistir. Zaman icinde makowiec,

nesiller boyu Polonyalilar ve diinyanin dort bir yanindaki Polonya topluluklar tarafindan sevilen
bir hamur isine dontigmiistiir.

Icindekiler:
Hamur igin:
Un: Hamur yapmak i¢in genellikle cok amagli un kullanilir.

Tereyagi: Hamura zenginlik ve lezzet katar.
Yumurta: Zenginlik katar ve hamuru birbirine baglamaya yardimci olur.
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Siit: Hamura nem saglar.
Seker: Hamura tatlilik katar.
Maya: Kabarma siirecini etkinlestirir.

Dolgu i¢in:

Hashas Tohumu: Ogiitiilmiis hashas tohumu dolgunun ana malzemesidir.
Siit: Hashas tohumlarim pisirmek i¢in kullanilir.

Seker: Dolguyu tatlandirir.

Bal: Dolguya tatlilik ve lezzet katar.

Kuru iiziim: Istege bagli. Dolguya tatlilik ve doku katar.

Badem veya Ceviz: stege bagl. Dolguya doku ve ceviz aromasi katar.
Vanilya Ozii: Dolguya lezzet katar.

Tereyagi: Dolguya zenginlik katar.

Hazirhik Prosediirii:
1. Hamuru Hazirlayin:

o Siitli hafif¢e 1s1tin ve maya ile sekeri iginde eritin. Kopiirene kadar birkag dakika bekletin.

e Biiyiik bir karistirma kabinda un, eritilmis tereyagi, yuamurta ve maya karigimini karistirin.

e Malzemeleri bir hamur olusana kadar karistirin. Hamuru unlanmis bir yilizeyde piiriizsiiz
ve elastik olana kadar yogurun.

e Hamuru yaglanmis bir kaba koyun, lizerini temiz bir mutfak havlusuyla ortiin ve 1lik, hava
akimi olmayan bir yerde iki katina ¢ikana kadar, genellikle yaklasik 1-2 saat kabarmaya
birakin.

2. Dolguyu hazirlayin:

e Hashas tohumlarin1 bir baharat 6giitiiciide veya mutfak robotunda ince 6giitiilene kadar
ogitiin.

e Bir tencerede ogiitiilmiis hashas tohumlarint siit, seker, bal, kuru iiziim, kiyilmis badem
veya ceviz, vanilya 0ziitli ve tereyagi ile karigtirin.

o Karigimi orta ateste siirekli karigtirarak koyulasana ve tatlar iyice birlesene kadar pisirin.
Dolguyu hafif¢e sogumaya birakin.

3. Makowiec'i birlestirin:

o Firin tarifte belirtilen sicakliga kadar 6nceden 1sitin.

e Hamuru unlanmig bir yiizey iizerinde yaklasik 1/4 in¢ kalinliginda biiyiik bir dikdortgen
seklinde agin.

e Sogutulmus hashas tohumu dolgusunu, kenarlarinda kii¢iik bir sinir birakarak hamurun
lizerine esit sekilde yayin.

e Hamuru uzun kenarlarindan birinden sikica sararak bir kiitiik olusturun.

e Acilmis hamuru parsdmen kagidi serilmis bir firin tepsisine dikis tarafi asagi gelecek
sekilde yerlestirin.



4. Makowiec'i pisirin:

e Makowiec'in ylizeyini parlak bir goriiniim i¢in ¢irpilmis yumurta ile firgalayin.

e Makowiec'i 6nceden 1sitilmis firinda tarifte belirtilen siire boyunca veya kizarana ve iyice
pisene kadar pisirin.

e Makowiec'i firindan ¢ikarin ve dilimleyip servis etmeden Once biraz sogumasini bekleyin.

5. Servis yapin:

o Makowiec geleneksel olarak oda sicakliginda, tatli olarak ya da kahve veya cay ile servis
edilir.

o Hava gecirmez bir kapta oda sicakliginda birkag giin veya daha uzun siire saklamak i¢in
buzdolabinda saklanabilir.

Sonuc:

Makowiec, Polonya mutfak geleneklerinde 6zel bir yere sahip olan lezzetli ve senlikli bir hamur
isidir. Yumusak hamuru ve lezzetli hashas tohumu dolgusuyla, nesiller boyu Polonyalilar ve
diinyanin dért bir yanindaki Polonya topluluklari tarafindan sevilen bir ikramdir. Ister bayramlarda
ister 0zel giinlerde servis edilsin, makowiec zengin lezzeti ve kiiltlirel 6nemi ile tatli severleri
memnun etmeye devam ediyor.

4. Biszkopt z truskawkami

Tarih:

Biszkopt z truskawkami, hafif ve havadar pandispanyay: taze cileklerle birlestiren klasik bir
Polonya tatlisidir. Bu yemegin kokeni tam olarak bilinmemekle birlikte, pandispanya yiizyillardir
Avrupa'da gesitli sekillerde tiiketilmektedir. Cilegin popiiler bir yaz meyvesi oldugu Polonya'da,
cilegi pandispanya ile birlestirmek keyifli ve ferahlatici bir tath yaratir.

Biszkopt z truskawkami yapma gelenegi muhtemelen ailelerin basit ama lezzetli tathilar yaratmak
icin ¢ilek gibi mevsimlik malzemeleri kullandiklar1 ev mutfaklarinda ortaya ¢ikmistir. Zamanla
piknikler, aile toplantilar1 ve kutlamalar sirasinda sevilen bir yaz ikrami haline gelmistir.
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Icindekiler:

Pandispanya igin:

Yumurtalar: Sarilarina ve beyazlarina ayrilir.

Seker: Keki tatlandirir ve yumurta akini stabilize etmeye yardimer olur.

Un: Kek hamuru i¢in genellikle ¢ok amacli un kullanilir.

Vanilya Oziitii: Pandispanyaya lezzet katar.

Kabartma Tozu: Kekin kabarmasina, hafif ve kabarik olmasina yardimeci olur.

Cilekli Dolgu i¢in:

Taze ¢ilek: Kabuklar1 soyulmus ve dilimlenmis.

Seker: Cilekleri tatlandirir ve sularinin salinmasina yardimci olur.
Limon Suyu: Parlaklik katar ve ¢ileklerin lezzetini arttirir.

Montaj ve Garnitiir icin:

Krem santi: Istege bagli. Tatliya zenginlik ve kremsilik katar.
Taze Nane Yapraklari: Istege bagli. Taze bitkisel bir lezzet ve garnitiir ekler.

Hazirhk Prosediirii:
1. Pandispanyay1 hazirlayin:

o Firin tarifte belirtilen sicakliga kadar 6nceden 1sitin.
e Yuvarlak bir kek kalibini yaglayin ve unlayin veya parsomen kagidi ile kaplayin.



o Bir karistirma kabinda yumurta sarilarini sekerle soluk ve kremsi olana kadar ¢irpin.

e Ay bir kapta yumurta aklarini sert tepecikler olugana kadar ¢irpin.

e Cirpilmis yumurta aklarini yavasca yumurta saris1 karigimina katin.

e Un ve kabartma tozunu yumurtali karisimin iizerine eleyin ve sadece birlesene kadar
yavasca katlayin.

e Hamuru hazirlanan kek kalibina dokiin ve esit sekilde yayin.

e Pandispanyay1 onceden 1sitilmis firinda kizarana ve ortasina batirilan bir kiirdan temiz
cikana kadar pisirin.

o Keki firindan ¢ikarin ve tamamen sogumasini bekleyin.

2. Cilekli Dolguyu hazirlayin:

o Bir kasede dilimlenmis ¢ilekleri seker ve limon suyu ile karistirin.
e Cilekleri yaklasik 15-30 dakika veya sularini salip hafif surup kivamina gelene kadar
bekletin.

3. Pastay1 birlestirin:

o Pandispanya soguduktan sonra dikkatlice kek kalibindan ¢ikarin ve bir servis tabagina
yerlestirin.

o Piire haline getirilmis ¢ilekleri pandispanyanin iizerine esit sekilde yayin.

o Istege bagl olarak cileklerin iizerine bir kat krem santi siiriin.

o Isterseniz iizerine bir kat daha pandispanya yerlestirin ve kalan ¢ilek ve krem santi ile islemi
tekrarlayin.

o Pastanin iistlini, eger kullantyorsaniz, taze nane yapraklariyla siisleyin.

4. Servis yapin:

o Biszkopt z truskawkami en iyi sekilde sogutulmus olarak servis edilir.
o Keki porsiyonlar halinde dilimleyin ve ferahlatici ve keyifli bir yaz tatlis1 olarak servis edin.

Sonug:

Biszkopt z truskawkami, yazin canli lezzetlerini kutlayan enfes bir Polonya tatlisidir. Taze ¢ilek ve
cirpilmig krema ile katmanlanmis hafif ve havadar pandispanyasi ile piknikler, partiler ve aile
toplantilar1 i¢in miikkemmel bir ikramdur. ister giindelik bir tatl olarak ister 6zel bir etkinligin en
onemli parcasi olarak tiiketilsin, biszkopt z truskawkami Polonya mutfak geleneklerinin 6ziinii ve
yazin nesesini yansitir.



el A

5. Faworki
Tarih:

Faworki, "fah-VOR-kee" olarak telaffuz edilir, 6zellikle Karnaval sezonunda ve Biiyiik Perhiz'den
onceki son Persembe olan Sigsman Persembe'de olmak iizere bayramlarda siklikla tiiketilen
geleneksel Polonya hamur igleridir. Faworki'nin gegmisi Ortagag Polonya'sina kadar uzanmaktadir
ve bu hamur isi, Biiyiik Perhiz orucu baslamadan 6nce yumurta, tereyagi ve seker gibi zengin
malzemeleri tiiketmenin bir yolu olarak yapilmistir.

Faworki farkli bolge ve kiiltiirlerde ¢esitli isimlerle bilinir. Polonya'da yaygin olarak "faworki" ya
da Lehge'de "dal" ya da "¢ubuk" anlamina gelen "chrust" olarak adlandirilirlar. Diger tilkelerde ise
narin ve ruhani gériiniimleri nedeniyle "melek kanatlar1" olarak bilinirler.

icindekiler:
Hamur i¢in:

Un: Hamur yapmak i¢in genellikle ¢cok amagli un kullanilir.
Yumurta: Hamura yap1 ve zenginlik kazandirir.

Tereyagi: Hamura lezzet ve zenginlik katar.

Seker: Hamuru tatlandirir.



o

Eksi Krema veya Siit: Hamura nem katar ve malzemelerin birbirine baglanmasina yardimci olur.
Tuz: Hamurun lezzetini arttirir.
Vanilya Ozii veya Limon Kabugu: Hamura lezzet Katar.

Kizartmak ve Tozunu Almak I¢in:

Bitkisel Yag: Faworki'yi kizartmak i¢in kullanilir.
Pudra sekeri: Faworki'yi servis i¢in pudra sekeri ile toz haline getirin.

Hazirhik Prosediirii:
1. Hamuru Hazirlayin:

o Biiyiik bir karistirma kabinda un, seker ve tuzu karistirin.

e Ayrn bir kapta yumurtalari, eritilmis tereyagini, eksi kremay1 veya siitii ve vanilya 6ziinii
veya limon kabugu rendesini ¢irpin.

e Islak malzemeleri kuru malzemelere yavas yavas ekleyin ve bir hamur olusana kadar
karistirin.

e Hamuru hafif¢ce unlanmis bir yiizeyde piiriizsiiz ve elastik olana kadar yogurun.

e Hamuru streg filme sarin ve oda sicakliginda yaklasik 30 dakika dinlendirin.

2. Hamuru Acin ve Kesin:

e Hamuru daha kolay tutabilmek i¢in daha kiigiik pargalara boliin.

e Hamurun bir kismini unlanmis bir yiizeyde c¢ok ince olana kadar, yaklasik 1/8 ing
kalinliginda agin.

e Acilmis hamuru yaklagik 1 in¢ genisliginde ve 4-6 in¢ uzunlugunda seritler veya
dikdortgenler halinde kesmek igin bir pasta tekerlegi veya bigak kullanin. istege baglh
olarak, dekoratif sekiller olusturmak i¢in her seridin ortasinda kii¢iik kesikler yapin.

3. Faworki'yi kizartin:

o Bitkisel yagi fritozde veya biiyiik bir tencerede 350°F'ye (175°C) 1sitin.

o Birkag faworki'yi dikkatlice kizgin yaga ekleyin ve her bir tarafin1 yaklagik 1-2 dakika veya
altin saris1 kahverengi ve ¢itir olana kadar kizartin.

o Kizarmis faworki'yi oluklu bir kasik veya masa yardimiyla kagit havlu serili bir tabaga
aktararak fazla yagmi siiziin.

4. Servis yapin:
o Faworkiler hafifce soguduktan sonra {izerlerine bolca pudra sekeri serpin.

o Faworki'yi tatli ve ¢itir bir ikram olarak hemen servis edin veya hava gecirmez bir kapta
oda sicakliginda birkag¢ giine kadar saklayn.

Sonug:



Faworki, uzun bir gegmise ve kiiltiirel 6neme sahip sevilen bir Polonya hamur isidir. Narin ve ¢itir
citir dokusu ve tatli lezzetiyle, her yastan insanin bayramlarda ve kutlamalarda keyifle tiikettigi bir
lezzettir. Ister Sisman Persembe'de, ister Karnaval sezonunda ya da diger 6zel etkinliklerde servis
edilsin, faworki kars1 konulmaz tadi ve biiytileyici goriiniimiiyle biiylilemeye devam ediyor.

6. Piernik
Tarih:

"PYER-neek" olarak telaffuz edilen Piernik, yilizyillardir sevilerek tiiketilen geleneksel bir Polonya
zencefilli kekidir. Piernik'in tarihi, tar¢in, zencefil, karanfil ve hindistan cevizi gibi baharatlarin
ticaret yollar1 araciligiyla Polonya'ya getirildigi ortacag donemlerine kadar uzanmaktadir. Bu
baharatlar bal ile birlikte ekmek ve kekleri tatlandirmak ve lezzetlendirmek ic¢in kullanilmis ve
piernik ortaya ¢ikmuistir.

Piernik, Orta Cag'da Polonya'da popiilerlik kazanmis ve Noel, Paskalya ve diigiinler gibi
bayramlarda ve 0zel giinlerde sevilen bir ikram haline gelmistir. Piernik keklerinin karmasik
tasarimlar1 ve sekilleri genellikle festival masalarini siislemek ve konuklari etkilemek icin
kullanilirds.

Yillar i¢inde piernik, Polonya'da her biri kendine 6zgii tat ve tekniklere sahip cesitli bolgesel
varyasyonlara doniismiistiir. Giiniimiizde piernik, zengin lezzeti, yogun dokusu ve senlikli
cekiciligiyle Polonya mutfak geleneklerinin sevilen bir par¢asi olmaya devam etmektedir.

Icindekiler:

Pasta icin:



ok whE

Un: Cok amacli un tipik olarak kekin taban1 olarak kullanilir.

Bal: Keke tatlilik ve nem saglar. Koyu renkli, aromali bal tercih edilir.

Seker: Pastay1 tatlandirir.

Yumurta: Zenginlik katar ve malzemelerin birbirine baglanmasina yardimei olur.

Tereyagi: Keke lezzet ve zenginlik katar.

Baharatlar: Targin, zencefil, karanfil, hindistan cevizi ve bazen de kakule pastay1 tatlandirmak
i¢in yaygin olarak kullanilir.

Kabartma Tozu veya Kabartma Sodasi: Kekin kabarmasina yardimci olan kabartict maddeler.

Glaze icin (istege bagh):

Pudra sekeri: Glaze yapmak i¢in kullanilir.
Limon Suyu veya Su: Glaziire siv1 ekler ve istenen kivamin elde edilmesine yardimci olur.

Hazirlik Prosediirii:
1. Hamuru Hazirlayin:

» Birtencerede bal ve sekeri, seker eriyene ve karigim piiriizsiiz hale gelene kadar kisik ateste
1sitin. Hafifce sogumaya birakin.

e Biiyiik bir karistirma kabinda yumurtalar1 kopiirene kadar c¢irpin. Sogutulmus bal
karigimint siirekli karistirarak yavas yavas ekleyin.

e Ay bir kapta un, baharatlar ve kabartma tozu ya da karbonati eleyerek karistirin.

e Kuru malzemeleri yavas yavas 1slak malzemelere ekleyin ve piiriizsiiz bir hamur olusana
kadar karistirin.

e Hamurun iizerini stre¢ filmle kapatin ve tatlarin gelismesi igin en az 1 saat veya bir gece
buzdolabinda bekletin.

2. Hamuru Ac¢in ve Sekil Verin:

o Firini tarifte belirtilen sicakliga kadar 6nceden 1sitin.

e Sogutulmus hamuru hafifce unlanmis bir yiizeyde istediginiz kalinlikta agin.

o Hamurdan dikddrtgen, daire veya kalp gibi sekiller kesmek i¢in kurabiye kaliplar1 veya bir
bigak kullanin.

« Istege bagl olarak, hamurun {izerine desen basmak igin dekoratif kaliplar veya damgalar
kullanin.

3. Piernik'i pisirin:

e Sekillendirilmis hamur par¢alarini, her parca arasinda bosluk birakarak parsomen kapli bir
firin tepsisine yerlestirin.

e Pernigi onceden 1sitilmis firinda tarifte belirtilen siire boyunca veya kizarana ve
dokunuldugunda sertlesene kadar pisirin.

e Piernik'i firindan ¢ikarin ve bir 1zgara teli {izerinde tamamen sogumaya birakin.

4. Sirlayin ve Siisleyin (Opsiyonel):



o Kiiciik bir kapta pudra sekeri ve limon suyu ya da suyu ¢irparak glaziir elde edin.

e Glaziirii sogumus piernik keklerin {izerine gezdirin veya esit sekilde kaplamak i¢in bir pasta
fircas1 kullanin.

o Istege bagh olarak, senlikli bir dokunus i¢in sirli piernik'i serpme, kiyilmis findik veya
yenilebilir altin tozu ile siisleyin.

5. Servis yapin:

e Piernik sirlanip siislendikten sonra hemen servis edilebilir veya hava gegirmez bir kapta
oda sicakliginda birkag¢ giin saklanabilir.

e Piernik keklerinin tadinmi bir fincan ¢ay veya kahvenin yaninda keyifli bir ikram olarak
cikarin veya tatil kutlamalar1 sirasinda arkadaslarinizla ve ailenizle paylasin.

Sonuc:

Piernik, zengin lezzeti, aromatik baharatlar1 ve senlikli goriinlimiiyle kutlanan Polonya mutfak
mirasinin degerli bir parcasidir. Ister Noel'de, ister Paskalya'da veya diger 6zel giinlerde tiiketilsin,
piernik lezzetli tad1 ve dekoratif tasarimlariyla toplantilara sicaklik ve nese getirir. Yiizyillardir
siiregelen gelenegi ve kalici popiilaritesiyle piernik, Polonya'da ve 6tesinde her yastan tatl severleri
memnun etmeye devam ediyor.



POLISCH GELENEKSEL ICECEKLER

1. Komposto

Tarihge

Komposto, Polonya'da Orta Cag'dan beri bilinmektedir ve mevsim meyveleri tatli igecekler
yapmak icin kullanilir. Geleneksel Polonya evlerinde genellikle ¢ay veya suya alternatif olarak
servis edilen komposto, 6zellikle kurutulmus meyve kompostosunun temel oldugu Noel doneminde
poptilerdir.

Yemek tarifi:
- Malzemeler: 1 kg ¢esitli meyveler (6rn. elma, armut, ¢ilek), 2 litre su, tatlandirmak igin seker.
- Talimatlar:

1. Meyveleri yikayin ve dilimleyin.

2. Meyveleri bir tencereye koyun, {izerini su ile kapatin ve istediginiz kadar seker ekleyin.

3. Kisik ateste yaklasik 30 dakika pisirin.

4. Siizlin ve sicak veya sogutulmus olarak servis edin.



2. Zurek (icecek)

Tarihge

Fermente ¢avdar unundan yapilan bir icecek olan Zurek, geleneksel olarak kirsal bolgelerde
vitamin kaynagi olarak tiiketilirdi. Orta Cag'da ortaya ¢ikan bu icecek, daha sonra bugiin
Polonya'da popiilerligini koruyan Zurek gorbasinin temeline déniigmiistiir.

Yemek tarifi:
- Malzemeler: 5 yemek kasig1 cavdar unu, 500 ml su, 1 dig sarimsak, 1 defne yapragi, yenibahar.
- Talimatlar:

1. Un ve suyu karistirin, sarimsak, defne yapragi ve yenibahari ekleyin.

2. Uzerini bir bezle 6rtiin ve mayalanmast i¢in sicak bir yerde 3-5 giin bekletin.

3. Siiziin ve sogutulmus olarak tadini ¢ikarin.



3. Mead

E MIOD PITNY
[ 1 DWOJNIAK

Tarihge

Mead, Piast hanedanligindan beri bilinen Polonya'daki en eski alkollii iceceklerden biridir.
Ortagagda zenginligi sembolize ederdi ve genellikle kraliyet ziyafetlerinde ve biiyiik kutlamalarda
icilirdi.

Yemek tarifi:
- Malzemeler: 1 litre bal, 3 litre su, limon suyu, baharatlar (6rn. tar¢in, karanfil).
- Talimatlar:

1. Bal1 suda eritin, limon suyu ve baharatlar1 ekleyin.

2. Kaynatin, ardindan sogumaya birakin.

3. Bir siseye dokiin ve servis etmeden once birkag¢ hafta mayalanmaya birakin.



Tarihge

Ozellikle dogu Polonya topraklarinda popiiler olan Kvas, yiizyillardir keyifle tiiketilmektedir.
Cavdar ekmeginden yapilan bu icecek, kdyliiler arasinda enerji ve ferahlik kaynagi olmustur.

Yemek tarifi:
- Malzemeler: 300 g cavdar ekmegi, 2 litre su, 2 yemek kasig1 seker, 5 g maya.
- Talimatlar:

1. Cavdar ekmegini dilimleyin ve firinda kurutun.

2. Ekmegin tlizerine sicak su dokiin ve birka¢ saat demlenmeye birakin.

3. Seker ve mayayi ekleyin, karistirin ve 2-3 giin mayalanmaya birakin.

4. Servis etmeden dnce siizlin ve sogutun.



5. Tahilh Kahve

Tarihge

Tahil kahvesi, geleneksel kahveye daha ucuz bir alternatif olarak 19. ytlizyilda Polonya'da popiiler
hale geldi. Kavrulmus arpa, ¢avdar veya hindibadan yapilan bu kahve, genellikle cocuklara
kahvenin daha saglikli bir versiyonu olarak verilirdi.

Yemek tarifi:
- Malzemeler: 3 yemek kasig1 ¢cekirdek kahve, 500 ml su, siit ve tadina gore seker.
- Talimatlar:

1. Tane kahvenin iizerine su dokiin, kaynatin ve 5 dakika pisirin.

2. Siiziin, ardindan tadina gore siit ve seker ekleyin.

3. Sicak servis yapin.

6. Fermente Pancar Suyu

Tarihce



Pancar tursusundan yapilan bir i¢ecek olan fermente pancar suyu, Polonya'da yiizyillardir, 6zellikle
de Noel arifesinin vazgegilmezi olarak tiiketilmektedir. Bu pancar iksiri ayn1 zamanda bagisikliga
yardimci olan saglik yararlari igin de kullanilmustir.

Yemek tarifi:
- Malzemeler: 1 kg pancar, 1 litre su, 3 dis sarimsak, 1 defne yapragi, birkag tane karabiber.
- Talimatlar:

1. Pancarlar1 soyun ve dilimleyin, bir kavanoza koyun.

2. Sarimsak, defne yapragi ve karabiber ekleyin, {izerini su ile kapatin.

3. Uzerini bir bezle 6rtiin ve sicak bir yerde 5 giin mayalanmaya birakin.

4. Siizlin ve sogutulmus olarak servis edin veya ¢orba tabani olarak kullanin.



Bu igecekler sadece lezzetli degil, ayn1 zamanda Polonya mutfaginda zengin bir tarihe ve kiiltiirel
oneme sahiptir.






POT AU FEU

"Pot-au-feu", kokleri muhtemelen daha eskiye dayansa da en azindan 18. yiizyila kadar uzanan
geleneksel bir Fransiz yemegidir. Bu, aromal1 bir et suyunda sebzelerle pisirilen bir et yahnisidir.
"Pot-au-feu" miitevazi bir gegmise sahiptir ve koylii mutfag: ile iliskilendirilir.

Baslangicta, pot-au-feu is¢i siniflari arasinda popiiler bir yemekti, ¢iinkii ekonomikti ve daha az
asil et pargalarinin kullanilmasina izin veriyordu. Dokme demir ya da pismis toprak bir tencerede
pisirildigi i¢in "pot-au-feu" adimi almistir. Yemek genellikle biiylik miktarlarda hazirlanirdi, bu da
ailelerin birkag¢ giin boyunca yemek yiyebilmelerini saglardu.

"Pot-au-feu "nun hazirlanis1 etin (genellikle dana eti, ancak bazen domuz eti veya kuzu eti de
olabilir) kemik, sebze (havug, pirasa, salgam, kereviz), aromatik otlar (kekik, defne yapragi) ve
baharatlarla birlikte bir et suyunda pisirilmesinden olusur. Yavas pisirme siiresi tatlarin gelismesini
ve etin yumusamasini saglar.

Zaman i¢inde "pot-au-feu" Fransiz mutfaginin sembolik bir yemegi haline gelmistir. Ayrica daha
varlikli sosyal siniflar tarafindan da benimsenmis ve bdlgelere ve yerel tercihlere gore farkl
varyasyonlar gérmiistiir. "Pot-au-feu "nun suyu genellikle baglangi¢ olarak servis edilir, ardindan
ana yemek olarak et ve sebzeler gelir.

Bugiin, "pot-au-feu" Fransa'da popiiler bir spesiyalite olmaya devam ediyor ve genellikle rustik
mutfakla iligkilendirilse de, birgok sef bu geleneksel yemegi rahatlatici ve samimi karakterini
korurken ¢agdas bir dokunus vermek icin yeniden ziyaret etti.



Yemek Tarifi

Hazirlik siiresi: 30 dakika

Pisirme stiresi: 3 saat 25 dakika

Malzemeler 8 kisiliktir:

Pot-au-feu tarifi i¢in:

600 g Paleron

500 g Dana Kuyruk
600 g S1g1r yanagi
600 g Garnitiir Uistli agik
2 Dana kemigi

8 Kemik iligi

8 Havug

12 Salgam

6 Pirasa

1 sap kereviz

1/2 Yesil lahana

6 Patates

1 Sogan

1 bas sarimsak

2 Karanfil

1 Buket garni

Kaba tuz ve karabiber

Sos i¢in:

4 Arpacik sogani
1 yemek kasi1g1 Kuvvetli Dijon Hardali
4 yemek kasig1 Sarap sirkesi



4 yemek kasig1 zeytinyagi

4 yemek kasig1 Yer fistig1 yagi
1/2 Demet maydanoz

Tuz ve karabiber

Hazirlanis:

1.

Bir giin 6ncesinden: Kasabiniz tarafindan hazirlanmis ve baglanmis et pargalarini 6nceden
hazirlanmis en az 5 litre su veya sebze suyu i¢eren bir tencereye daldirin (asagiya bakin).
Hizli bir sekilde kaynatin. 5 dakika boyunca diizenli olarak siyirin, ardindan hafifce
kaynamasi i¢in 1s1y1 diisliriin.

Sogani soyun, boyuna ikiye boliin, sonra sicak bir tavada diiz yiiziinii kuvvetlice kizartin
(iyice kizarmis olmali). Daha sonra her yarisina 1 dis karanfil batirin. Sarimsak baglarini
ezin.

Kaba tuz, buket garni ve dana kemikleri ile birlikte her seyi giivece ekleyin. Kisik ateste 2
saat pisirin.

Sebzeleri ekleyin: Soyulmus havug ve salgam, birbirine baglanmis pirasa ve kereviz. 30
dakika pisirin, ardindan dérde boliinmiis lahanay1 ve ilik kemiklerini ekleyin. Gerekirse
biraz su ile et suyunu uzatin.

30 dakika daha pisirin, ardindan pisirmeyi durdurun. Sogumaya birakin ve 1 gece
buzdolabinda bekletin.

Ayni giin: Yemekten bir saat dnce pot-au-feu'yu 1sitin. Patatesleri ayr olarak kaynar tuzlu
suda biiyiikliiklerine gore 20 ila 25 dakika pisirin.

Bir sos hazirlaymn: Hardal, sirke, yaglar, dogranmis arpacik sogani ve dogranmis
maydanozu karistirin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin.

Eti kesin ve sebzeler ve et suyu ile birlikte tabaklara paylastirin. Son anda karabiber ekleyin.
Salata sosu, kemik iligi, kizarmis ekmek ve fleur de sel ile servis edin.

Ev yapimi et suyu

Sebze suyunu asagidaki malzemelerle 6nceden hazirlayin:

1 sigir kuyrugu,

3 havug,

3 yesillik pirasa,

2 sogan ikiye bolinmis,
5 karanfil,

4 dis ezilmis sarimsak,
Yarim demet maydanoz,
1 buket garni,
Zeytinyagi.

Soganlar1 dogrudan firin tepsisinde veya 1zgarada yakin, ardindan karanfillerle delin. Biiytik bir
giive¢ kabinda dana kuyrugunu kizartin, ardindan sebzeleri ve baharatlar1 ekleyin. Etin 10 cm

lizerine su ekleyin, tuz veya karabiber eklemeyin ve 6 saat ¢ok hafif pisirin. Sebzeleri, otlar1 ve
dana kuyrugunu ¢ikarin. Et suyunu temiz bir bezle ortiilmiis bir siizgecten gecirin.

Kaynak:


https://www.regal.fr/recettes/plats/le-pot-au-feu-traditionnel-7650

Cassoulet

Cassoulet, Fransa'nmin gilineybatisindaki Languedoc bolgesinden gelen geleneksel bir Fransiz
mutfagr yemegidir. Tarthi Orta Cag'a kadar uzanir ve genellikle Toulouse, Carcassonne ve
Castelnaudary bolgeleriyle iliskilendirilir. Cassoulet'nin tam kdkeni tartismaya agiktir ve her sehir
kendi versiyonunun en otantik versiyon oldugunu iddia etmektedir.

Cassoulet'nin en {inlii tarihi, Fransa ve Ingiltere arasinda bir ¢atisma dénemi olan Yiiz Yil
Savaslar'na (1337-1453) kadar uzanmaktadir. Efsaneye gore, Castelnaudary'nin Ingilizler
tarafindan kusatilmasi sirasinda sehir sakinleri, saldirganlar piiskiirtmek i¢in gerekli giicii verecek
doyurucu ve besleyici bir yemek yaratmak icin sahip olduklar: tiim malzemeleri (fasulye, et ve
sosis) bir araya getirdiler. Boylece cassoulet dogmus oldu.

Geleneksel cassoulet beyaz fasulye, domuz eti (genellikle omuz, incik veya sosis), ordek veya kaz
konfitten olusur ve hepsi "cassole" ad1 verilen pismis toprak bir kapta yavasea pisirilir. Yemek daha
sonra {izeri altin rengi bir kabuk olusturana kadar pisirilir.

Yillar i¢inde, her biri kendi malzemelerini ve pisirme tekniklerini one ¢ikaran birgok bolgesel
cassoulet ¢esidi ortaya ¢ikmistir. Ancak temel her zaman ayni kalmistir: fasulye, et ve zengin ve
lezzetli bir yemek yaratmak i¢in uzun bir pigirme siireci.

Giiniimiizde cassoulet, Fransiz mutfaginin ikonik yemeklerinden biri olarak kabul edilmekte ve
sadece kendi bolgesinde degil, lilke genelinde ve 6tesinde de sevilerek tiiketilmektedir. Geleneksel
Fransiz mutfaginin ve rustik koklerinin bir kutlamasi olmaya devam etmektedir.

Yemek Tarifi

Hazirlik siiresi: 45 dakika

Pisirme stiresi: 3 saat 20 dakika



Malzemeler 6 kisiliktir:

e 500 g Kuru fasulye, kiilge tip1
e 480 g Toulouse sosisi

e 3 Ordek budu confit

e 300 g parca domuz eti

e 300 g Domuz kabugu

e 150 g Tuzsuz domuz pastirmasi
e | Kiimes hayvani karkasi

e 2 Sogan

e 2 Havug

e 3 dis sarimsak

e Tuz ve karabiber

Hazirlanis:

1. Kuru fasulyeleri bir gece soguk suda bekletin.

2. Ertesi gilin: Fasulyeleri siiziin, bir glivece koyun ve iizerini soguk suyla kapatin. 5 dakika
boyunca kaynatin. Suyu siiziin ve fasulyeleri ayirin.

3. Ayni tencereye tekrar 3 litre su koyun. Dilimlenmis kabuklari, kiimes hayvani gévdesini,
soyulmus ve dogranmis soganlari ve havuglart ve fasulyeleri ekleyin. Bolca tuz ve
karabiber ekleyin. Kisik ateste 1 saat pisirin. Et suyunu siiziin ve kabuklar1 geri alin.

4. Bu arada, biiyiik bir tavada konfit pargalarimi kisik ateste yagdan arindirin, bir kenara
koyun. Kizdirilmis yagda Toulouse sosislerinin her tarafini kizartin, ayirin. Domuz eti
pargalarini altin saris1 kahverengi olana kadar kizartin.

5. Fasulyeleri siiziin, soyulmus ve ezilmis sarimsaklar1 ve kiy1lmis pastirmayi ekleyin. Biiyiik
bir pismis toprak kabin dibini kabuk parcalariyla kaplayin. Fasulyelerin iigte birini,
ardindan etleri ve kalan fasulyeleri ekleyin. Sosisleri hafifce bastirarak ekleyin. Uzerine et
suyu ekleyin.

6. Firin1 6nceden 160°C'ye 1sitin (th. 5/6). Kabin {stiinii biberleyin ve 1 kasik 6rdek yag:
ekleyin. En az 2 saat pisirin.

Kaynak:


https://www.regal.fr/inspiration/cuisine-des-terroirs/cassoulet-rapide-et-facile-12886

BOEUF BOURGUIGNON

"Boeuf bourguignon" Burgundy bolgesinden gelen Fransiz mutfaginin klasik bir yemegidir. Tarihi
cok eskilere dayanir ve Fransiz gastronomisinin sembolik yemeklerinden biri haline gelmistir.

"Dana bourguignon "un kesin kdkenini belirlemek zordur, ancak koklerini, kdyliilerin doyurucu ve
lezzetli yemekler yaratmak i¢in daha az asil sigir eti ve yerel malzemeler kullandigr Burgundy
bolgesindeki koylii gelenegine kadar izleyebiliriz.

"Dana bourguignon "un arkasindaki fikir, etin kirmizi1 sarapta yavasga pisirilmesiydi, bu da yemege
olaganiistii bir hassasiyet ve zengin bir lezzet veriyordu. Geleneksel tarifte sogan, havug, mantar,
sarimsak ve otlar da bulunur ve hepsi dokme demir bir giivecte pisirilir.

Kirmiz1 sarabin, 6zellikle de Burgundy sarabinin kullanimi "beef bourguignon "un karakteristik
ozelligidir. Sarap yemege lezzet derinligi katar ve etin yumusakligina katkida bulunur. Kisik ateste
yavas pisirme, malzemelerin aromalarini salmasini saglayarak zengin ve lezzetli bir sos yaratir.

"Dana bourguignon" aslinda Burgundy bolgesinin ¢iftliklerinde ve miitevazi evlerinde hazirlanan
rustik bir yemekti. Ancak zamanla popiilerlik kazanmis ve geleneksel Fransiz mutfaginin bir
sembolii haline gelmistir.

Bugiin, "boeuf bourguignon" rahatlatici ve lezzetli bir yemek olarak diinya ¢apinda takdir
edilmekte ve bdylece Burgundy bolgesinin mutfak gelenegini siirdiirmektedir.

Yemek Tarifi

Malzemeler 4 kisiliktir:

e Biber

e tuz

e 100 gr tereyagi

e | sise iyi kirmizi sarap
e 4 havug



4 sogan
600 g bourguignon
1 buket garni

Hazirlik:

Toplam siire: 5 saat

Hazirlik 1 h

Pisirme: 4 saat

Hazirlanis:

1. Eti 3 cm'lik kiipler halinde kesin, biiyiik yag parcalarini ¢ikarin.

2. Sogani pargalara ayirin. tereyagli tavada kizartin. Seffaflastiginda, tercihen dokme demir
bir gliveg kabina dokiin.

3. Aymn islemi et i¢in de yapin, ancak tiim pargalar pisene kadar birkag¢ parti halinde yapin.
Glivece yavas yavas ekleyin. Her parti arasinda tereyagi eklemekten ¢ekinmeyin.

4. Tim et glivecte oldugunda, tencereyi su veya sarapla yagdan arindirin ve suyunu ¢ikarmak
icin kaziyarak kaynatin. Tuz ve karabiberle tatlandirin, kalanina ekleyin.

5. Uzerini biraz sarapla kapatin ve buket garni ve dilimlenmis havuglarla birlikte birkag saat
pisirin.

6. Ertesi giin, birkag parti halinde en az 2 saat pisirin, gerekirse sarap veya su ekleyin.

Kaynak


https://www.marmiton.org/recettes/recette_boeuf-bourguignon_18889.aspx

NAVARIN D'AGNEAU

"Navarin d'agneau" (Kuzu Navarin), kokenleri on dokuzuncu yiizyila dayanan Fransiz mutfaginin
klasik bir yemegidir. Adini, 1827 yilinda Yunan Bagimsizlik Savasi sirasinda gergeklesen bir deniz
muharebesi olan Navarin Muharebesi'nden almaktadir. Yemege bu isim, Fransiz-Ingiliz ve Rus
kuvvetlerinin bu savastaki zaferini anmak i¢in verilmistir.

Kuzu navarin, genellikle bezelye, havug, patates, sogan ve bazen salgam gibi bahar sebzeleriyle
hazirlanan bir tiir kuzu yahnisidir. Her sey beyaz sarap, Provence otlar1 ve sarimsak ile
tatlandirilmis bir et suyunda pisirilir. Kuzu pargalar1 genellikle yumusayana kadar kizartilir ve
sebzeler et suyunun zengin tatlarin1 emer.

Kuzu Navarin'in arkasindaki fikir, bu mevsimde mevcut olan malzemeleri kullanacak hafif bir
bahar yemegi yaratmakti. Sonbaharda gerceklesen Navarin Savasi ile birlikte, bu yemek zaferi
kutlamak ve diismanliklarin sona ermesini sembolize etmek i¢in yaratilmistir.

Yaratilisindan bu yana kuzu Navarin, narin lezzeti ve eriyen dokusuyla takdir edilen Fransiz
mutfaginin klasik bir yemegi haline gelmistir. Genellikle tazelik katmak i¢in kiyilmis taze
maydanozla siislenerek servis edilir. Geleneksel olarak baharla iligskilendirilse de, Kuzu Navarin
yil boyunca tiiketilmekte ve Fransiz mutfaginin zenginliginin ve ¢esitliliginin bir 6rnegi olmaya
devam etmektedir.

Yemek Tarifi
Hazirlama stresi: 35 dakika
Pigirme stiresi: 50 dakika

Kaplar: 2 dokme demir tencere ve 1 elek



Malzemeler 6 kisiliktir:

1 kemiksiz ve biiyilik kiipler halinde kesilmis kuzu omuz (veya kemikli kuzu yaka veya
gogiis)

1 havug ve sogan mirepoix (dogranmis) seklinde kesilmis

1 yemek kasig1 temiz un

1 yemek kasig1 Domates salcast

1 dis sarimsak, soyulmus

1 Buket garni

30 cl Kahverengi kuzu eti veya sebze suyu

1,5 kg Temizlenmis kiigiik mevsim sebzeleri (havug, domates, patates, mantar, salgam,
sogan, yesil fasulye)

30 gr tereyagi

2 yemek kas181 zeytinyagi

Hazirlanis:

1. Bir giivecte etin her tarafini tereyagi ve sivi yagda kizartin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin.

2. Aromatik dolguyu soyun ve kii¢iik kiipler halinde dograyin (mirepoix). Giivece ekleyin ve
birka¢ dakika terletmeye birakin.

3. Un (singez) serpin, ardindan hafifce kizarana kadar yiiksek ateste karistirin. Domates
salcasini ve buket garniyi ekleyin.

4, Kahverengi dipli yiiksek 1slatin. Uzerini kapatin ve kisik ateste 1 saat ila 1 saat 15 dakika
pisirin.

5. Bu arada patatesleri, havuglar1 ve salgamlari temizleyin ve soyun. Giivece ekleyin ve 30
dakika pisirin. Son olarak bezelye, bezelye ve taze fasulyeleri ekleyin, pisirmeyi 15 dakika
uzatin.

6. Delikli bir kasik kullanarak eti ve dolgusunu temiz bir giiveg kabina veya 6nceden 1sitilmis

servis tabagina aktarin. Sosu bir siizgecten gecirerek etin iizerine siiziin. Navarini sicak
olarak servis edin.

Kaynak


https://www.regal.fr/recettes/plats/navarin-dagneau-traditionnel-10200

BLANQUETTE DE VEAU

"Blanquette de veau" (Dana Blanquette), 19. yiizyilda Lyon bdlgesinde ortaya ¢ikan Fransiz
mutfaginin klasik bir yemegidir. "Blanquette" terimi, yemegin karakteristik sosunun beyaz rengine
atifta bulunmaktadir.

"Blanquette de veau "nun kesin tarihi biraz bulaniktir, ancak Fransiz mutfaginin giderek soslara ve
et preparatlarina odaklandigi bir donemde ortaya ¢iktigina inanilmaktadir. Bazilar1 dana
blanquette'in on dokuzuncu yiizyilda popiiler bir mutfak teknigi olan beyaz soslarda yavasca
pisirilen et yemeklerinden gelistigini 6ne siirmektedir.

"Blanquette de veau" dana eti parcalarinin (genellikle omuz veya gogiis gibi yumusak pargalar)
havug, sogan, mantar ve bazen kii¢iik sogan gibi sebzelerle birlikte aromali bir et suyunda
pisirilmesiyle hazirlanir. Beyaz sos, et suyunun bir roux (tereyagi ve un karigimi) ile baglanmasi
ve krema eklenmesiyle elde edilir. Yemek genellikle maydanoz gibi otlarla zenginlestirilir.

"Blanquette de veau" kremali sosu ve hassas tadiyla begeni toplamaktadir. Yemege eslik etmesi
icin genellikle pilav, makarna veya patates ile servis edilir. Bu yemek Fransa'da ve 6tesinde biiyiik
bir popiilerlik kazanmis ve geleneksel Fransiz mutfaginin vazgecilmezi haline gelmistir.

Giiniimiizde "Blanquette de veau" sadeligi, inceligi ve tath lezzetiyle popiiler bir yemek olarak
Fransiz mutfak mirasinin ayrilmaz bir pargasi olmaya devam etmektedir.

Yemek Tarifi

Hazirlik siiresi: 30 dakika
Pigirme siiresi: 2 saat 45 dakika
Malzemeler 6 kisiliktir:

e 600 g parcalar halinde kesilmis dana omuz



e 600 g Parcalara ayrilmis dana gogsii
e Etsuyuigin:

e 2 Havug

e 2 dis sarimsak
e 2 Sogan

e 2 Karanfil

e 10 Karabiber

e 1 Buket garni

e 1/2 cay kasig1 kahve Ince tuz
e Dolgu i¢in:

e 2 Demet taze sogan

e 200 g Paris mantar1

e 20 gtereyagl

e | cay kasig1 kahve Sekeri
e Tuz

e Sos i¢in:

e 15 cl Biitiin s1vi krema

e 1 Yumurta saris1

e 50 gr tereyagi

e 50gUn

e Tuz ve karabiber

Hazirlanis:

1. Parcalara ayrilmig eti biiyiik bir giive¢ kabina koyun ve {izerini soguk suyla kapatin.
Diizenli olarak siyirarak kaynatin.

2. Havuglari soyun ve 2 ya da 3 pargaya boliin. Sogani soyun ve karanfillerle delin. Sarimsak
dislerini ezin. Sebzeleri buket garni ile birlikte ete ekleyin ve baharatlayin. Yavas yavas 1
saat 30 dakika pisirin.

3. Bu arada soganlar1 soyun ve yikaym. Sogani yarim bardak su, seker, bir tutam tuz ve
tereyagi ile birlikte bir tencereye koyun. Kaynatin, {izerini bir parsdomen kagidi ile kapatin
ve s1v1 buharlagana kadar kisik ateste pisirin.

4. Et pisince siiziin ve havuclar ayiklayarak pisirme suyunu siiziin. Tereyagini giivegte eritin
ve unu ekleyin. Cirpin ve birkag¢ dakika pisirin, ardindan 1 litre sicak et suyunu yavas yavas
dokiin. Bir tagim kaynatin ve 10 dakika pisirin.

5. Eti, dilimlenmis havuglari, temizlenmis ve dilimlenmis mantarlar1 ve buzlanmis soganlari
giivece ekleyin. Yaklasik on dakika hafif¢e 1sitin. Son olarak krema ile karistirilmis
yumurta sarisini ekleyin. Karistirin ve tuz ve karabiberle ¢esnisini ayarlaym.

Kaynak


https://www.regal.fr/recettes/plats/blanquette-de-veau-traditionnelle-6388

HACHIS PARMENTIER

"Parmentier hash" yiizyillardir yenen klasik bir Fransiz yemegidir. Yemek, karistirilip birlikte
pisirilen patates piiresi ve kiymadan olusur. Genellikle sicak servis edilir ve iizeri rendelenmis
peynir ve ekmek kirmtilar karisimiyla kaplanir.

Parmentier hash'in orijinal tarifi, sef Antoine-Augustin Parmentier'nin Fransa'da patates
yetistirilmesini tesvik ettigi 18. yiizyila kadar uzanmaktadir. Parmentier, patates piiresi ve kiymanin
essiz bir karigimini yaratarak yemegi popiilerlestirmis ve yerel {irlinlerle icat edilen ilk yemeklerden
biri haline getirmistir.

Bugiin, Parmentier hash tarifi oldukg¢a cesitlidir, ¢iinkii bir¢ok profesyonel sef kendi kisisel
dokunuslarmi getirmektedir. Yemegin temeli ayni kalir: patatesler ezilir veya ince ince dogranir ve
kiyma ile karistirilir. Karigim pistikten sonra besamel sos veya domates sosu ile ya da rendelenmis
peynir ve galeta unu karigimi ile kaplanarak servis edilir.

Yemek Tarifi

Hazirlik siiresi: 40 dakika
Pisirme stiresi: 1 saat 10 dakika
Malzemeler 6 kisiliktir:

e 600 g Pot-au-feu'dan arta kalan et
e 1 Kkg Patates



e 6 Arpacik Sogani

e 2 dis sarimsak

120 g tereyagi

30 cl Siit

1/2 demet Maydanoz
Kiigiik Hindistan Cevizi
Tuz ve karabiber

Hazirlanis:

1. Patatesleri soyun ve durulaymn. Ikiye boliin ve bir tencereye koyun. Uzerini soguk tuzlu su
ile kapatin. Bir tagim kaynatin ve 30 dakika pisgirin.

2. Bu siirenin sonunda siiziin ve 6giitiin. Piireyi tencereye geri koyun. 60 g tereyagi, birkag
tutam muskat, tuz, karabiber ve sicak siit ekleyin. Karistirin.

3. Arpacik soganlar1 soyun ve kiym. Sarimsaklari soyun ve ezin. Hepsini bir tavada 20 g
tereyaginda kisik ateste yaklasik on dakika eritin. Maydanozu yikayin, yapraklarini
ayiklayin ve dograyin.

4. Eti kiip kiip dograyin ve genis bir rafa alin. Arpacik sogani, sarimsak ve maydanoz ile
karistirin. Bir graten kabini yaglayim. Firin1 6nceden 200°C'ye 1sitin (6/7).

5. Eti tabagin dibine yayin, ardindan piire ile kaplayin. Yiizeyi diizeltin ve kalan tereyagim
pargalar halinde lizerine ekleyin. 25 ila 30 dakika pisirin. Yesil salata ile sicak olarak servis
edin.

Kaynak

https://www.regal.fr/recettes/plats/hachis-parmentier-traditionnel-9264

GARNITURLER


https://www.regal.fr/recettes/plats/hachis-parmentier-traditionnel-9264

RATATOUILLE

"Ratatouille" Provence ve eski Nice bolgesine ait bir tariftir. 1778 yilinda yaratilmistir. Ratatouille
kelimesi rengarenk giive¢ anlamina gelmektedir. Rata, fasulye ve patates karisiminin yani sira
cesitli sebzeler, yagh et ve ekmegi de ifade eder. Bu tarif de diger Provence tarifleri gibi giiney
mutfaginin gurur kaynagidir.

Ratatouille gegmiste pek begenilmezdi. Bugiin ise Fransa'nin her yerinde bir zorunluluk. Ona bir
animasyon filmi kazandirdi. Bu Akdeniz yemegi patlican, kabak, domates, biber ve sogan gibi
glines sebzelerine dayanmaktadir.

Yemek Tarifi
Hazirlik siiresi: 30 dakika
Pisirme stiresi: 1 saat 30 dakika

Malzemeler 6 kisiliktir:

e 4 Domates

e 4 Kabak

e 2 Kirmizi biber
e 2 Patlican

e 1 Sogan

e 2 dis sarimsak



3 dal kekik
5 cl Zeytinyagi
Tuz ve karabiber

Hazirlik:

1.

7.

Tiim sebzeleri yikayimn. Sarimsak dislerini soyun ve ¢dzdiiriin. Sogan1 soyun ve dograyin.
Kabak ve patlicam kiip kiip dograyin. Biberleri a¢in ve tohumlarimi atin, ardindan seritler
halinde kesin.

Bir giivegte biraz s1vi yag 1sitin. Sogan1 kizartmadan 5 dakika pisirin. Bir kenara koyun,
ardindan gilivece bir ¢iseleme yag ekleyin.

Kabagi ve 1 dis ezilmis sarimsagi ekleyin. Tuzla tatlandirin, kekik serpin ve orta ateste
yaklasik 10 dakika kizartin. Bir kenara koyun.

Giivecin igine ¢iseleyen yag dokiin. Biberleri, tuzu, karabiberi ekleyin, ufalanmis kekigi
serpin ve orta ateste 15 dakika kizartin. Kitap.

Kiip kiip dogranmis patlicanla birlikte giivecin igine yerlestirin. Tuz ve karabiberle
tatlandirin, ikinci dis ezilmis sarimsagi ekleyin, kekik serpin. Yaklasik on dakika kizartin.
Ayirdiginiz tiim sebzeleri tekrar giivece koyun. Kabuklari soyulmus ve ezilmis domatesleri
ekleyin. Kapagini yarim kapatin ve 45 dakika ile 1 saat arasinda pisirin.

Baharat1 ayarlayin ve et veya balikla servis edin.

Kaynak


https://www.regal.fr/recettes/accompagnements/ratatouille-nicoise-7665

POELEE AUX CHAMPIGNONS DE PARIS

"Poélée aux champignons de Paris" (Paris Mantar1 Giiveci), diinya capinda yaygin olarak
yetistirilen bir mantar ¢esidi olan Agaricus bisporus olarak da bilinen Paris mantarlarini sergileyen
bir yemektir. Bu mantarlar narin lezzetleri ve yumusak dokulariyla takdir edilmektedir.

Paris mantar tavasinin tarihi, mantarlar1 c¢esitli yemeklerde uzun siiredir kutlayan Fransiz
gastronomi kiiltlirline kadar uzanmaktadir. Aslen Fransa'ya ait olan Paris mantar1 Orta Cag'da da
tiiketilmekteydi. Ancak Paris mantar tavasinin ayr1 bir yemek olarak popiilaritesi zaman iginde,
ozellikle de 19. ylizyildan itibaren modern mutfagin gelismesiyle birlikte artmistir.

Paris mantar tavasinin hazirlanmasi nispeten basittir. Mantarlar genellikle temizlenir, dilimlenir ve
bir tavada tereyagi, sarimsak, aromatik otlar ve bazen beyaz sarap ile pisirilir. Bazilar1 daha
yumusak bir doku elde etmek i¢in krema da ekler. Yemek, 1zgara et gibi diger yemeklerin yaninda
ya da ornegin makarna veya pilavla karistirilarak ana yemek olarak servis edilebilir.

Gilintimiizde Paris mantar tavasi, kisisel zevklere ve mutfak tercihlerine gore uyarlanabilen ¢ok

yonlii ve popiiler bir yemektir.

Yemek Tarifi

Malzemeler 4 kisiliktir:

e Paris Mantari(lar1) 800 g
e Sek beyaz sarap 10 cl

e Maydanoz 10 dal(lar)

e Sarimsak 2 dis

e Sogan(lar) 2

e Arpacik sogani(lar) 1

e Zeytinyag 1 fileto



Hazirlik:

1. Mantarlar soyun, kuyruklarinin ucunu ¢ikarin ve dérde boliin. Arpacik sogani, sogani ve
sarimsag1 ince ince dograyin ve maydanozu kiyin.

2. Hafifce yaglanmis bir tavada veya wokta kisik ateste sogan, arpacik sogani ve sarimsagi 5
dakika, arpacik sogani yar1 saydam hale gelene kadar eritin. Ara sira tahta bir spatula ile
karigtirin. Mantarlar1 ekleyin ve beyaz sarabi dokiin. Tatlandirin ve kisik ateste {izerini
kapatmadan 10 dakika pisirin.

Kaynak


https://www.cuisineaz.com/recettes/poelee-aux-champignons-de-paris-103677.aspx

CELERI-RAVE PURESI

"Céleri-rave" (Kereviz) diger kereviz ¢esitlerinden farkli bir tada sahiptir. Tath ve hafif biberli
notalarin bir kombinasyonunu sunar ve sebze piirelerini ¢esitlendirmek isteyenler i¢in ilging bir
secenek haline getirir.

Kereviz piiresi et, kiimes hayvanlar1 veya balik ile servis edilebilir. Geleneksel patates piiresine
ilging bir alternatiftir ve farkli soslarla iyi uyum saglar.

Kereviz piiresi birgok mutfakta popiiler olsa da, Fransiz mutfaginda gii¢lii bir varligi vardir.
Genellikle daha 6zenli yemeklerde rafine bir eslik¢i olarak kullanilir.

Kereviz lif, vitaminler (C vitamini dahil) ve mineraller agisindan zengindir, bu da onu dengeli bir
0glinli tamamlamak i¢in besleyici bir se¢cim haline getirir.

Yemek Tarifi

Malzemeler 4 kisiliktir:

o Kereviz topu 1
o Siit75¢cl

e Tereyag120 g
o Tuz

e Biber

e Kiiciik Hindistan Cevizi

Hazirlik:

1. Kereviz topunuzu 8 pargaya boliin. Soyun ve soguk su altinda yikayin.
2. Her bir pargay1 kiipler halinde kesin ve bir tencereye koyun.



3. Siit ile kaplayin. Tuz ve karabiberle tatlandirin ve biraz muskat rendesi ekleyin.
4. Orta ateste yaklasik 20 dakika pisirin, bigaginiz kolayca battiginda kereviz pargalarini
siizlin, pisirme siit{inii saklayin.

Kaynak


https://www.cuisineaz.com/recettes/puree-de-celeri-rave-96354.aspx

GRATEN DAUPHINOIS

Graten dauphinois temel olarak ince dilimlenmis patates, krema, siit, sarimsak, tuz, karabiber ve
muskattan olusur. Patates grateninin aksine, genellikle peynir icermez.

Patates graten gibi, dauphinois graten de firinlanir. Patates dilimleri bir firin kabina dizilir, ardindan
krema, siit ve baharat karisimi ile kaplanir. Daha sonra patatesler yumusayana ve {izeri altin saris1
olana kadar yavasga pisirilir.

"Dauphinois" adi, giiniimiizde Auvergne-Rhone-Alpes bolgesine dahil olan tarihi Dauphiné
bolgesine atifta bulunmaktadir. Popiilerligi tiim Fransa'ya ve Otesine yayilmis olsa da, yemek
genellikle bu bolgeyle iligkilendirilir.

Graten dauphinois genellikle kavrulmus etler, kiimes hayvanlar1 veya ana yemeklerle servis edilir.
Kremsi dokusu ve hassas tad1 onu birgok yemek i¢in ideal bir tamamlayici yapar.

Yemek Tarifi

Malzemeler 6 kisiliktir:

e Biber

o tuz

e hindistan cevizi
e 100 gr tereyag:

1,5 kg patates

2 dis sarimsak
30 cl taze krema
1 litre siit



Hazirlik:

1.

Patatesleri soyun, yikayin ve ince dilimler halinde kesin (NB: uygun kivam i¢in nisasta
gerekli oldugundan kestikten SONRA yikamayin).

Sarimsaklari ¢ok ince dograyin.

Siit, sarimsak, tuz, karabiber ve hindistan cevizini bir tencerede kaynatin, ardindan
patatesleri ekleyin ve sertliklerine bagli olarak 10 ila 15 dakika pisirin.

Firin1 6nceden 180°C'ye (termostat 6) 1sitin ve bir firin kabini kagit havlu ile yaglayn.
Siiziilmiis patatesleri tabaga yerlestirin. Uzerini krema ile kaplayin ve kiiciik balkabagini
lizerine dizin.

50 dakika ile 1 saat arasinda pisirin. Patateslerin pisirilmesinden kalan siitli ¢orba veya
patates piiresi yapmak i¢in kullanin.

Kaynak


https://www.marmiton.org/recettes/recette_gratin-dauphinois_13809.aspx

LENTILLES VERTES DU PUY

Puy yesil mercimegi, Fransa'nin Auvergne bolgesinin Puy-en-Velay yoresinde yetistirilen 6zel bir
mercimek ¢esididir. Genellikle Fransiz ve diinya mutfaginda tercih edilen bir malzeme olarak kabul
edilirler.

Le Puy yesil mercimegi, diger mercimek tiirleri gibi dengeli bir diyete entegre edilebilecek
besleyici bir bilesendir. Salatalarda, c¢orbalarda, giiveclerde, garnitiirlerde ve hatta vejetaryen
yemeklerinde ana malzeme olarak kullanilabilirler. Sekillerini koruma yetenekleri, onlari sert bir
doku istenen yemekler i¢in ideal kilar.

Yemek Tarifi

Malzemeler 4 kisiliktir:

e tuz

Biber

fiime pastirma

1 pirasa

1 havug

1 sogan

200 g Puy yesil mercimek

1 buket garni

e kaz yagi (veya bagka bir yag)

Hazirlik:



1. Mercimekleri soguk su dolu bir tencereye koyun ve kaynatin. 1 dakika kaynatin (daha fazla
degil).

2. Mercimekleri siiziin. Sogani soyun ve kiyin. Havug ve pirasayr ¢ok ince kiipler halinde
mirepoix olarak kesin.

3. Bir giive¢ kabinda dogranmis sogan1 ve pastirmay1 miimkiinse kaz yaginda kavurun. Cok
kii¢iik kiipler halinde mirepoix seklinde kesilmis havu¢ ve pirasayi, ardindan siiziilmiis
mercimegi ekleyin. Hafifce kahverengilesmesini bekleyin.

4. Uzerini kaynar suyla kapatin, buket garniyi, tuzu ve karabiberi ekleyin ve kisik ateste iistii
kapali olarak 30 dakika pisirin (firinda da pisirilebilir).

5. Bu mercimekleri salatalarda kullanmak i¢in ayni1 islemi havug ve pirasa olmadan yapin ve
buket garniyi sadece kekik ve defne yapragi ile degistirin.

Kaynak


https://www.marmiton.org/recettes/recette_lentilles-vertes-du-puy_34542.aspx

JULIENNE DE LEGUMES

"Julienne de légumes" (Sebze jiilyen), sebzelerin genellikle 4 ila 6 santimetre uzunlugunda ve 1 ila
2 milimetre kalimhiginda dikdortgen veya silindir seklinde ince seritler halinde kesilmesinden
olusan bir kesme teknigidir. Julienne, sebzelerin ¢itir ¢itir dokularini koruyarak ¢ekici bir sekilde
hazirlanmasint miimkiin kilan ince ve zarif bir kesimdir. Kesme tekniginin yani sira "jiilyen" terimi,
bu ince sebze seritlerini iceren yemekleri veya mutfak hazirliklarin1 tantmlamak i¢in de kullanilir.

Yemek Tarifi

Sebzeleri, biberleri, havuclari, soganlari, pirasalari, mantarlari, bezelyeleri, kabaklart ve Cin
lahanasini, kisacasi buzdolabimizdaki sebzeleri jiilyen dograyarak baslaymn...

Daha sonra sigir etini 1 miktar yagda kizartmali ve bir kenara ayirmalisiniz.

Daha sonra wok tavada sebzeleri en uzun siirede pisecek olanlardan baslayarak (havug, biber ve
sogan) pisirmeyi kolaylastirmak icin biraz su ekleyerek pisirin. Daha sonra daha hizli pisen
sebzelerle devam edin (mantar, kabak, Cin lahanasi, bezelye vb.)

Bir tutam soya sosu, susam yag1 ve biraz tath eksi sos ile tatlandirin, eti geri koyun ve kisnis ile
servis edin.

Kaynak

https://www.france-hotel-guide.com/fr/blog/plats-accompagnement-francais/?utm content=cmp-
true

TATLILAR


https://www.france-hotel-guide.com/fr/blog/plats-accompagnement-francais/?utm_content=cmp-true
https://www.france-hotel-guide.com/fr/blog/plats-accompagnement-francais/?utm_content=cmp-true

Créme Briilée

Firinda pisirilmis, yilizeyi ince bir karamelize seker tabakasi ile kaplanmis vanilyali krema.

Genellikle ayr1 ramekinlerde servis edilir.

Yemek Tarifi

Malzemeler 4 kisiliktir:

4 yumurta saris1

1 vanilya fasulyesi

40 cl s1v1 krema

100 gr pudra sekeri

4 yemek kasig1 esmer seker

Gergeklesme:

o gk~ w

Firin1 6nceden 180°C'ye (termostat 6) 1sitin.

Vanilya ¢ubugunu ikiye boliin ve sivi kremanin igine yerlestirin. Kremay1 kaynatmadan
1s1tin.

Bir kapta yumurta sarilarin1 sekerle birlikte karigim beyazlasana kadar ¢irpin.

Vanilya ¢gubugunu ¢ikarin ve 1lik kremay1 yumurtalarin {izerinde ¢irpin.

Karigimi ramekinlere boliistiiriin ve benmari usulii 20 dakika pisirin.

Son olarak: Buzdolabina koymadan dnce tamamen sogumasini bekleyin. Servis etmeden
hemen Once, her bir kremanin {izerine bir corba kasigi esmer seker serpin ve bir pisirme
mesalesi veya firin 1zgarasi ile yakin.

Kaynak

https://cuisine.journaldesfemmes.fr/recette/342177-creme-brulee



https://cuisine.journaldesfemmes.fr/recette/342177-creme-brulee

TARTE TATIN

Elmalarin tereyag1 ve sekerde karamelize edildikten sonra milfdy hamuruyla kaplanip pisirildigi
bas asag1 bir elmal1 turta. Pistikten sonra turta ¢evrilerek karamelize {ist kismi1 ortaya ¢ikarilir.

Yemek Tarifi

Malzemeler 6 kisiliktir:

1 kisa hamur isi

e 50 gr tereyagi

e 100 g seker

e 1kgelma

Hazirlik:

1. Karameli hazirlaym: Kiip kiip dogranmis tereyagini bir tencereye koyun, ardindan sekeri
lizerine dokiin. Karistirmadan kisik ateste 5 dakika pisirin, karamel tek basina pismis
demektir.

2. Karameli bir turta kalibinin tabanina yerlestirin.

3. Elmalar ekleyin, biiyiik kiipler halinde dograyin, ardindan kisa hamur isi ile kaplayin.

4. 210°C'de (termostat 7) 25 dakika pisirin.

5. Bir top vanilyali dondurma ile sicak olarak servis edin.

Kaynak

https://www.marmiton.org/recettes/recette tarte-tatin-facile-et-rapide 37301.aspx



https://www.marmiton.org/recettes/recette_tarte-tatin-facile-et-rapide_37301.aspx

ECLAIR AU CHOCOLAT

Pasta kremasi ile doldurulmus bir choux bdregi, ardindan ¢ikolata sosu ile kaplanir. Eklerler ayrica
cirpilmis krema veya ¢esitli krema aromalart ile de siislenebilir.

Yemek Tarifi

10 parca i¢in malzemeler:
Krema igin:

e 3 yemek kasig1 seker
e 50 grtereyagi
e 2 yemek kasigi un

e 30clsiit
e 210 g bitter ¢ikolata
e 1 yumurta

e 2 yumurta sarist

Choux boregi i¢in:

* yag

1 tutam tuz

1 yemek kasig1 seker
75 gr tereyagi

150 g un

25cl su

4 yumurta

1 yumurta saris1



Hazirlik:
Choux boregi igin:

1. Firm 6nceden 210°C'ye 1sitin (Termostat 7).

2. Tuz, seker, tereyagi ve suyu bir tencerede karistirin ve kaynatin.

3. Unu ekleyin ve sik1 bir hamur elde edene kadar karistirin. Yeterince sertlesene kadar ¢alisin
4. 4 yumurtay1 teker teker ekleyin ve her yumurta arasinda iyice karistirdiginizdan emin olun.
5. Hamuru sertlestirmek i¢in ¢aligin.

6. Onceden yaglanmis bir firmn tepsisine sikma torbasiyla yaklasik 15 cm uzunlugunda bir
diizine hamur rulosu yayin.

Firinda kizarana kadar yumurta sarisi siiriin.

Sicak firinda 25 dakika pisirin ve puflarin veya simseklerin sonmesini 6nlemek i¢in firin
kapali olarak 10 dakika bekletin.

o N

Krema igin:

60 g kirik ¢ikolata pargasini siitte kisik ateste eritin.

Bir kapta yumurta, yumurta sarist ve sekeri kopiirene kadar ¢irpin.

Unu ekleyin ve ¢ikolatali siitiin igine dokiin.

Stiirekli karistirarak koyulagtirin.

Atesi kapatin, 20 g tereyagi ekleyin. Sogumaya birakin.

Bu kremanin iizerine eklerleri uzunlamasina ikiye boliin ve kalan c¢ikolata ve tereyagin
benmari usulil eritin.

Uzerine simgek serpistirin. Servis yapmadan &nce kremanin sertlesmesini bekleyin.

oakwbnpE
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Kaynak


https://www.marmiton.org/recettes/recette_eclairs-au-chocolat-rapide_46735.aspx

MILLE-FEUILLE

Napolyon olarak da bilinen bu tatli, pasta kremasi ile doniisiimlii olarak ince puf boregi
katmanlarindan olusur. Genellikle pudra sekeri veya ¢ikolata sosu ile kaplanir.

Yemek Tarifi

6 kisi icin malzemeler :

Hamur i¢in:

3 yuvarlak milféy hamuru

Pasta kremasi i¢in:

1 vanilya ¢ubugu veya bir paket vanilya sekeri veya vanilya 6ziiti
140 g un

200 g seker

4 yumurta

Hazirlik:

1.

No ok

Makarnay1 yayin ve iist liste koyun. Makarnay1 ayni boyutta bir dikdortgen seklinde kesin.
Makarnay1 bir catal ile delin.

Ustiinde turta tepsisi olan bir firin tepsisine arka arkaya koyarak 180°C'de (termostat 6) 15
dakika pisirin.

Bu arada pasta kremasini hazirlayin:

Bir karistirma kabinda yumurta, seker, vanilya fasulyesi ve unu karistirin.

Siitii kaynatin, dibinin tutmamasina dikkat edin. Siit kaynadiginda hemen kaseye dokiin.
Sivinin krema kivamina gelmesi i¢in birkag¢ dakika (2 ila 3 dakika) pisirin.
Tamamlandiginda, tekrar soguk bir kaseye koyun ve elektrikli ¢irpiciyla ¢irpin, doku
oldukga piiriizsiiz ve parlak olana kadar azar azar tereyagi (yaklasik 50 g) ekleyin.



10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.

Pastac1 kremasin1 kullanmak icin beklerken, yiizeyinde kabuk olusmasini 6nlemek i¢in
streg filmle kaplayn.

Makarna pistiginde ve hafif¢e sogudugunda, ilkini bir calisma yiizeyine yerlestirin, pasta
kremasini diiz bir metal spatula ile hamurun ilk katmanina yayin.

Uzerine ikinci bir firin tepsisi yerlestirin. Yapismasi icin elinizle bastirin. ikinci bir kat
pasta kremas siiriin. Son olarak en iiste son macunu yerlestirin.

Kremay1 yaymak i¢in kek soguyana kadar bekleyin.

Krema:

Bir kaseye 300 g pudra sekeri koyun. Bir ¢corba kasig1 su ekleyin ve karigtirin. Tiim pudra
sekeri suyla karisana ve ¢ok s1vi olmayan bir macun elde edene kadar su ekleyin.

Keki kaplamaya yetecek kadar krema yoksa kalan sekerle tekrar hazirlayin. Bir kismini
kahve 6zii veya eritilmis ¢ikolata ile karistirmak i¢in saklayin.

Beyaz fondani hizlica pastanin {izerine dokiin ve diiz spatula ile yayin.

Daha sonra, bir sablon veya pistonla, renkli fondanla pastanin tizerine paralel ¢izgiler ¢izin.
Bir bigagin ucuyla yiizeyi bir yonde ve sonra diger yonde ¢izin, birbirlerine paralel ancak
renkli olanlara dik ¢izgiler ¢izin.

Pastanin kenarlarini bir ekmek bicagiyla keserek sunuma hazir hale getirin. Servise hazir
olana kadar buzdolabinda bekletin.

Kaynak


https://www.marmiton.org/recettes/recette_millefeuille-maison_81821.aspx#d6479-p1

ILE FLOTTANTE

Karda cirpilmis ve buharda pisirilmis yumurta aklarindan olusan, muhallebi iizerinde servis edilen
hafif bir tatli. Her seyin lizerine genellikle kiyilmis badem serpilir ve bazen karamel serpilir.

Yemek Tarifi

Malzemeler 4 kisiliktir:

1 tutam tuz

110 g pudra sekeri

1 vanilya fasulyesi

4 yumurta

60 cl siit

30 g dilimlenmis badem

e 60 g pargalar halinde seker
e 0.5limon

Hazirlik:

1. Siiti, vanilya ¢gubugu uzunlamasina yarilmig ve dnceden ¢gubugun kabugu kazinmis olarak
kaynatin.

2. Karigimi 5 dakika demlendirin, ardindan kabugu ¢ikarin.

Yumurta sarilarini ayirin ve 80 g seker ile ¢irpin.

4. Sicak siitii ekleyin ve karisimi koyulastirmak icin kisik atese geri getirin. Kremay1
kaynatmadan tahta bir kasikla siirekli ¢alkalayin. Yiizeydeki beyaz kopiik kayboldugunda
krema alinmis demektir.

5. Soguduktan sonra buzdolabinda saklayin.

6. Biiyiik bir tencerede 2 litre su kaynatin.

w



7. Yumurta aklarini bir tutam tuz ile ¢irpin ve yavasca 30 g seker ekleyin.

8. Iki yemek kasig ile yumurta aki toplar1 olusturun ve kaynar suda her tarafini pisirin.

9. 1 dakika bekleyin ve kagit havlu lizerinde siiziin.

10. Bademleri tavada kavurun.

11. Seker, bir tutam limon ve 2 yemek kasig1 su ile hafif bir karamel yapin.

12. Kremay1 ¢ukur bir tabaga koyun. Beyazlar1 ekleyin ve karamel filetolar1 ve birka¢ badem
ile siisleyin.

Kaynak


https://www.marmiton.org/recettes/recette_iles-flottantes_22034.aspx#d82823-p1

TARTE AU CITRON MERINGUEE

Kurabiye hamurundan bir tart, limon kremas: ile doldurulur ve firinda altin bir beze ile taglandirilir.
Limonun asiditesi ile bezenin tatlilig1 arasindaki kontrast, onu ¢ok popiiler bir tatli haline
getirmektedir.

Yemek Tarifi
Malzemeler 6 kisiliktir:
Kurabiye hamuru i¢in:

e 1 tutam tuz
e 70 g sekerli irmik
e 125 gtath tereyag

e 250gun
e 2 yumurta sarist
e 5clsu

Limon kremasi i¢in:

e | yemek kasig1 misir nisastasi
e 150 g sekerli irmik

e 4 ortaboy limon

e 3yumurta

Beze i¢in:

e 0,5 cay kasig1 kabartma tozu
e 100 g pudra sekeri
e 2 yumurta aki



Hazirlik:

1.

13.
14.
15.

16.

17.
18.
19.
20.
21.
22.

Kisa hamur ile baglaym: firin1 6nceden 180°C'ye (termostat 6) 1sitin. Yumurta aklarini
sarilarindan ayirin.

Yumurta sarilarini seker ve 2 kasik su ile ¢irparak kopiirtiin.

Parmaginizla kiigiik kiipler halinde kestiginiz un ve tereyagini karistirin

Kumlu bir kivam elde etmek ve tiim tereyaginin emilmesi i¢in (karigimin ¢ok fazla
yumusamamasi i¢in hizli bir sekilde yapmak gerekir).

S1v1 karisimi bu "kumun" ortasina doékiin.

Elemanlara govde vermeden hizlica bigaga dahil edin.

Avug igleri ile bir top olusturun

ve topu daha homojen hale getirmek i¢in 1 veya 2 kez ezin.

25 cm ¢apinda bir kalib1 kurabiye hamuruyla kaplayin

. sonra parsomen kagidi ve kuru fasulye ile kaplayin.
. 20 ila 25 dakika pisirin (NB beze i¢in firin1 120°C/150°C'ye diistirdiikten sonra).
. Limon kremasi ile devam edin: limonlar1 yikayin ve kabuklarini ¢ikarmak i¢in iki tanesini

rendeleyin.

Cok ince kabuklar1 limon suyu, seker ve misir nisastasi ile birlikte bir tencereye koyun.
Karistirin ve kisik ateste 1sitmaya baglayin.

Yumurtalart ayr bir kapta ¢irpin. Yumurtalar ¢irpildiktan sonra limon suyu, seker, misir
nisastasi ve kabuklarini karistirin.

Yiiksek atesin iizerine koyun ve c¢irpma teli ile karistirmaya devam edin. Karigim
koyulagmaya baslayacaktir. Limon kremas1 yanabileceginden yumurtalar eklendiginde her
zaman karistirdiginizdan emin olun.

Atesten alin ve pismis turtanin lizerine dokiin.

Sogumaya birakin.

Beze ile bitirin: yumurta aklarini bir tutam tuz ile ¢irpin.

Sertlesmeye basladiklarinda sekeri ve mayayi ekleyin. Kar sertlesene kadar ¢irpin.

Ust limon kremasini beze ile siisleyin

Ardindan turtay1 120°C/150°C'de beze altin saris1 bir renk alana kadar (yaklasik 10 dakika)
pisirin.

Kaynak


https://www.marmiton.org/recettes/recette_the-tarte-au-citron-meringuee_22082.aspx




POLONYA GELENEKSEL MUTFAGI

ANA YEMEKLER

1. Kebaplar (Sis Kebap)

Icindekiler:

e 500g kuzu veya dana eti, kiip seklinde kesilmis
e 1 sogan, rendelenmis
e 2 dis sarimsak, kiyilmis
o 2 yemek kasi81 zeytinyag:
e 1 yemek kasig1 limon suyu
e 1 cay kasig1 kirmiz1 biber
e Tatlandirmak i¢in tuz ve karabiber
e Sisler
Talimatlar:

1. Bir kasede rendelenmis sogan, sarimsak, zeytinyagi, limon suyu, kirmizi biber, tuz ve
karabiberi karigtirin.

2. Et kiiplerini marinata ekleyin ve iyice kaplanmalarim saglaym. Uzerini kapatin ve en az 2
saat, tercihen bir gece buzdolabinda bekletin.

3. Izgaray1 orta-yiiksek ateste onceden 1sitin.

4. Marine edilmis eti sislere gegirin.



5. Kebaplar ara sira ¢evirerek 8-10 dakika, etler iyice pisene ve hafifce komiirlesene kadar
1zgara yapin.

6. Pilav, 1zgara sebzeler ve gozleme ile servis edin.

2. iskender Kebap

Icindekiler:
e 500g kuzu veya si1g1r eti, ince dilimlenmis
e 1 yemek kasi81 tereyagi
e 1 subardagi domates sosu
e 2 adet pide, kiigiik kareler halinde kesilmis
e 1 subardagi sade yogurt
o 1 yemek kasigi zeytinyagi
e Tatlandirmak i¢in tuz ve karabiber

Talimatlar:

1. Tereyagini bir tavada orta ateste eritin ve dilimlenmis eti ekleyin. Kizarana ve yumusayana
kadar pisirin.

Domates sosunu ayr1 bir tavada 1sitin ve tuz ve karabiberle tatlandirin.
Bir servis tabagina pide parcalarini dizin ve iizerlerine 1sitilmis domates sosunu dokiin.

Pismis eti ekmek ve sosun iizerine yerlestirin.

o ~ w N

Uzerine zeytinyag1 gezdirin ve yaninda yogurtla servis edin.



Icindekiler:

2 su bardagi ¢ok amagli un
1/2 su bardagi su

1 yumurta

1 cay kasig1 tuz

250g kiyma veya kuzu eti
1 sogan, ince dogranmis

1 cay kasig1 karabiber

1 ¢ay kasig1 kirmizi biber
1 su bardagi sade yogurt

2 dis sarimsak, kiyilmis

Talimatlar:

1. Bir kapta un, su, yumurta ve tuzu karistirarak hamur haline getirin. Piiriizsliz olana kadar
yogurun ve 30 dakika dinlendirin.

2. Kiymayi sogan, karabiber ve kirmizi biber ile baska bir kapta karistirin.

3. Hamuru ince bir tabaka halinde agin ve kiiciik kareler halinde kesin (yaklasik 2 ing).

4. Her bir karenin ortasina az miktarda et karisimi koyun, liggen seklinde katlayin ve
kenarlarini kapatin.

5. Bir tencerede su kaynatin, kofteleri ekleyin ve yiizeye ¢ikana kadar 10-15 dakika pisirin.

6. Yogurdu kiyilmis sarimsakla karistirin ve pismis kofteleri yogurt sosu ve bir tutam kirmizi

biber ile servis edin.



4, Lahmacun

icindekiler:

e 500g kiyma veya kuzu eti

e 1 sogan, ince dogranmis

e 2 domates, dogranmis

e 1 yesil dolmalik biber, dogranmis
e 1 yemek kasig1 domates salgasi

e 1 cay kasig1 kirmizi pul biber

e Tatlandirmak i¢in tuz ve karabiber
e 6 adet bazlama veya pizza hamuru

Talimatlar:

1. Firmi 6nceden 220°C'ye (430°F) 1s1tin.

2. Bir kapta kiyma, sogan, domates, dolmalik biber, domates salgasi, kirmizi pul biber, tuz ve
karabiberi karistirin.

3. Her bir gozleme pargasinin {izerine ince bir tabaka halinde et karisimindan siiriin.
4. Yassi ekmekleri bir firin tepsisine yerlestirin ve kenarlart ¢itir olana kadar 10-12 dakika
pisirin.

5. Limon dilimleri ve taze maydanoz ile servis edin.



5. Dolma

icindekiler:

e 12 dolmalik biber veya asma yapragi

e 1 subardag piring

e 250g kiyma veya kuzu eti

e 1 sogan, ince dogranmis

o 2 yemek kasig1 cam fistig1

o 2 yemek kasig1 kus liziimi

e 1 yemek kasig1 domates salgasi

o 2 yemek kasigi zeytinyagi

e 1 ¢ay kasig1 tar¢in

e Tatlandirmak i¢in tuz ve karabiber
Talimatlar:

1. Dolmalik biberlerin igini bosaltin veya asma yapraklarini durulayin.

2. Bir tavada zeytinyagmi isitin ve soganlari yumusayana kadar soteleyin. Cam fistiklarini
ekleyin ve altin rengi alana kadar pisirin.

3. Piring, kus tiztimii, domates salgasi, tar¢in, tuz ve karabiberi karistirin. 1 bardak su ekleyin
ve piring yar1 pigsene kadar pisirin.



4. Kiymayi karistirin ve hafifce sogumaya birakin.
5. Biberlerin i¢ini doldurun veya asma yapraklarini karigimla sarin.

6. Dolma biberleri veya asma yapraklarini bir tencereye koyun, yarisina kadar su ekleyin ve
40-50 dakika pisirin.

7. Sicak veya oda sicakliginda servis edin.

6. Pide

icindekiler:

e 500g ¢ok amagli un

e 1 subardag 1lik su

e 1 paket (7g) kuru maya

o 2 yemek kasigi zeytinyagi
e 1 caykasigi tuz

e 250g kiyma veya kuzu eti
e 1 sogan, ince dogranmis

e 1 domates, dogranmis

e 1 yesil biber, dogranmis

e 1 subardagi rendelenmis peynir



1 yumurta saris1 (glaze igin)

Talimatlar:

1. Bir kapta maya ve 1lik suyu karistirin. Kopiirene kadar 5 dakika bekletin.

2. Mayali karisima un, zeytinyagi ve tuz ekleyin ve piiriizsiiz bir hamur yogurun. Uzerini
kapatin ve 1 saat mayalanmaya birakin.

3. Firmi1 6nceden 200°C'ye (390°F) 1s1tin.

4. Bir tavada kiymay1 sogan, domates ve yesil biber ile pisene kadar pisirin. Tuz ve karabiber
ile tatlandirin.

5. Hamuru dort parcaya boliin, her birini oval bir sekilde yuvarlayin ve bir firin tepsisine
yerlestirin.

6. Et karisimm kenarlar bos kalacak sekilde hamurun iizerine yayin. Uzerine peynir serpin.

7. Bir kabuk olusturmak i¢in kenarlar1 hafifce katlayin. Kenarlarina yumurta sarisi siiriin.

8. Kabuk altin rengini alana kadar 15-20 dakika pisirin.

9. Sicak servis yapin.

1. Meze Tabad



Icindekiler:
e 1 subardagi humus
e 1 subardagi baba gannus
e 1 subardag tabule
e 1 subardagi asma yapragi dolmasi
« 1 fincan beyaz peynir
e Garnitiir i¢in zeytin, tursu ve taze sebzeler
Talimatlar:
1. Humus, baba gannus, tabule ve {iziim yapragi dolmasin1 bir tabaga yerlestirin.
2. Beyaz peynir dilimleri, zeytin, tursu ve taze sebzeler ekleyin.

3. Pita ekmegi veya bazlama ile servis edin.

2. Sigara Boregi



Icindekiler:

e 2 yemek kasig1 kiyllmis maydanoz

250g beyaz peynir, ufalanmis

e 1yumurta
e 12 yaprak yufka boregi
o Kizartma i¢in zeytinyagi
Talimatlar:
1. Bir kasede beyaz peynir, maydanoz ve yumurtay1 karistirin.
2. Yufkalan seritler halinde kesin (yaklasik 10x20 cm).

3. Her seridin bir ucuna bir kasik dolgu koyun, kenarlarin1 katlayin ve sikica puro sekline
getirin.

4. Zeytinyagimi bir tavada orta ateste 1sitin.
5. Rulolarin her tarafi altin saris1 ve ¢itir olana kadar kizartin.

6. Kagit havlu iizerinde siiziin ve sicak servis edin.

3. Mercimek Corbasi



icindekiler:

e 1 subardagi kirmizi mercimek
e 1 sogan, dogranmis
e 1 havug, dogranmis
e 1 patates, dogranmis
e 1 cay kasig1 kimyon
e 1 yemek kasig1 domates salcasi
o 2 yemek kasig1 zeytinyagi
e Tatlandirmak i¢in tuz ve karabiber
e Servis i¢in limon dilimleri
Talimatlar:
1. Bir tencerede zeytinyagini 1sitin ve soganlari yari seffaf olana kadar soteleyin.
2. Havug, patates ve mercimegi ekleyin. Domates salcasi, kimyon, tuz ve karabiberi karigtirin.

3. 4 bardak su ekleyin ve kaynatin. Atesi kisin ve mercimekler yumusayana kadar 20-25
dakika pisirin.

4. Corbayr daldirma blender veya normal bir blender kullanarak piiriizsiiz olana kadar
karistirin.

5. Limon dilimleri ile sicak servis yapin.

4. Acili Ezme



icindekiler:

e 3 domates, ince dogranmis

e 1 sogan, ince dogranmis

e 2 yesil biber, ince dogranmis

e 1 yemek kasig1 domates salcasi
e 1 cay kasig1 kirmizi pul biber

o 2 yemek kasi81 zeytinyag:

e 1limonsuyu

e Tatlandirmak i¢in tuz ve karabiber

Taze maydanoz, dogranmis

Talimatlar:
1. Bir kapta domates, sogan, yesil biber ve domates salgasini karigtirin.
2. Kurmizi pul biber, zeytinyagi, limon suyu, tuz ve karabiberi ekleyin. Iyice karistirin.
3. Taze maydanoz ile siisleyin.

4. Salata veya dip sos olarak servis edin.

5. Haydari



icindekiler:

e 1 subardagi koyu kivamli sade yogurt

2 dis sarimsak, kiyilmis

o 2 yemek kasi81 zeytinyagi

o 1 yemek kasig1 taze dereotu, dogranmis
e 1 yemek kasigi taze nane, dogranmis

e Tatlandirmak i¢in tuz

Talimatlar:

=

Bir kapta yogurt, sarimsak, zeytinyagi, dereotu ve naneyi karistirin.
Tuz ekleyin ve iyice karistirin.

Tatlarin birbirine karigmasi i¢in en az 30 dakika buzdolabinda bekletin.
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Sos veya garnitiir olarak sogutulmus olarak servis edin.

6. Coban Salatasi



icindekiler:

e 2 domates, dogranmis

o 1 salatalik, dogranmis

e 1 sogan, dilimlenmis

e 1 yesil dolmalik biber, dogranmis

o 2 yemek kasig1 zeytinyagi

e 1limonsuyu

e Tatlandirmak i¢in tuz ve karabiber

e Taze maydanoz, dogranmis
Talimatlar:

1. Bir kasede domates, salatalik, sogan ve dolmalik biberi karistirin.
Uzerine zeytinyag1 ve limon suyu gezdirin, tuz ve karabiber ekleyin.

Karistirmak i¢in hafifge atin.
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Taze maydanozla siisleyin ve servis edin.

TATLILAR

1. Baklava



Icindekiler:

e 400g yufka boregi
e 250g tuzsuz tereyagi, eritilmis
e 300g ceviz veya antep fistig1, ince kiyilmis
e 1 ¢ay kasig1 targin
Surup:
e 2 subardagi seker
e 1 subardagi su
e 1 yemek kasig1 limon suyu
Talimatlar:
1. Firmi 6nceden 180°C'ye (350°F) 1s1tin.

2. Bir firm kabim yaglayin ve yufka yapraklarinin yarisini katlayin, her bir yapraga eritilmis
tereyag siiriin.

Kiyilmis findiklar targinla karistirin ve katlanmis yufkanin lizerine esit olarak serpin.
Kalan yufkalar iist iiste koyun ve her birine tereyagi siirtin.
Keskin bir bigak kullanarak elmas seklinde kesin.

Altin saris1 ve gevrek olana kadar 30-35 dakika pisirin.
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Pigirme sirasinda seker, su ve limon suyunu koyulasana kadar kaynatarak surubu
hazirlayin.

8. Sicak baklavanin iizerine sicak serbeti dokiin ve servis etmeden dnce tamamen sogumasini

bekleyin.



2. Kiinefe

icindekiler:

e 2509 kaday1if

e 100g tereyagi, eritilmis

e 200g mozzarella peyniri veya tuzsuz peynir

e 1/2 su bardagi Antep fistig1, 6gttiilmiis
Surup:

e 1 subardagi seker

e 1/2 subardagi su

e 1 yemek kasigi limon suyu
Talimatlar:

1. Firini 6nceden 180°C'ye (350°F) 1s1tin.
Yuvarlak bir firin kabini tereyagi ile yaglayin.
Katayifin yarisini tabaga yayin ve sikica bastirin.
Peynir katmanini ekleyin ve kalan kataifi tekrar bastirarak kapatin.

Uzerine esit miktarda eritilmis tereyag1 dokiin.
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Altin rengini alana kadar 25-30 dakika pisirin.



7. Seker, su ve limon suyunu hafifce koyulasana kadar kaynatarak surubu hazirlayin.
8. Sicak kiinefenin iizerine sicak serbeti dokiin.

9. Cekilmis Antep fistig1 ile siisleyin ve sicak olarak servis edin.

3. Lokum (Turkish Delight)

I¢indekiler:
e 2 subardagi seker
e 1 subardagi su
e 1/2 su bardagi misir nisastasi
e 1 yemek kasig1 limon suyu
e 1 ¢ay kasig1 giilsuyu veya limon aromasi
e 1/4 su bardagi antep fistig1 veya ceviz, kiyilmis (istege bagli)

o Pudra sekeri serpmek i¢in

Talimatlar:

1. Kare bir firin kabini yaglayin ve iizerine pudra sekeri serpin.
2. Bir tencerede sekeri suda eritin ve limon suyunu ekleyin. Bir tagim kaynatin.

3. Ayn bir kapta misir nisastasini su ile karistirarak bulamag haline getirin.



Misir nisastas1 bulamacini kaynayan seker karisimina ekleyin ve koyulasana kadar siirekli
karistirin.

5. Atesi kisin ve sik sik karigtirarak 30-40 dakika pisirin.

6. Giilsuyu veya limon aromasi ve kullantyorsaniz findik ekleyin.

7. Hazirlanan kaba dokiin ve tamamen sogumasini bekleyin.

8. Kareler halinde kesin ve servis etmeden dnce iizerine pudra sekeri serpin.
4. Revani

Icindekiler:

1 su bardagi irmik

1 su bardagi cok amagli un
1 su bardagi seker

4 yumurta

1 su bardag1 yogurt

1/2 su bardagi bitkisel yag
1 cay kasig1 kabartma tozu

1 portakal kabugu rendesi



Surup:
e 2 su bardagi seker
e 11/2 subardagi su
e 1 yemek kasig1 limon suyu
Talimatlar:
1. Firm 6nceden 180°C'ye (350°F) 1s1tin ve bir firin kabini yaglayin.

2. Bir kapta yumurta ve sekeri hafif ve kabarik olana kadar ¢irpin.
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Yogurt, yag, irmik, un, kabartma tozu ve portakal kabugu rendesini ekleyin ve piiriizsiiz
olana kadar karistirin.

Hamuru firin kabina dokiin ve altin rengini alana kadar 30-35 dakika pisirin.
Seker, su ve limon suyunu koyulasana kadar kaynatarak surubu hazirlaym.

Sicak surubu sicak kekin iizerine dokiin ve 1slanmasini bekleyin.
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Dilimlemeden ve servis etmeden 6nce sogumaya birakin.

5. Siitlag

Icindekiler:

e 1 subardagi piring

e 4 su bardagi siit

e 1 subardagi seker

e 1 ¢ay kasig1 vanilya 0ziitii

e 1 yemek kasig1 misir nisastasi (istege bagli, koyulastirmak igin)



e Garnitiir i¢in 6giitiilmiis tar¢in

Talimatlar:

=

Pirinci durulayin ve 2 bardak suda yumusayana kadar pisirin.

Pismis pirince siit, seker ve vanilya 6ziitli ekleyin ve kaynatin.

Istenirse, musir nisastasim biraz suda eritin ve daha koyu bir kivam i¢in karisima karistirin.
Puding koyulasana kadar siirekli karistirarak pisirin.

Servis kaselerine dokiin ve sogumaya birakin.
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Servis etmeden Once targinla siisleyin.

6. Asure (Nuh'un Pudingi)

Icindekiler:

e 1 subardagi bugday ¢ilegi
e 1/2 su bardagi nohut, pismis
e 1/2 su bardagi beyaz fasulye, pismis

e 1/2 su bardagi kuru kayisi, dogranmis



e 1/2 su bardagi kuru tiziim
e 1/2 su bardagi kuru incir, dogranmis
e 1/2 su bardagi ceviz, dogranmis
e 2 su bardagi seker
e 1 ¢ay kasigi targin
e 4-5subardagi su
Talimatlar:
1. Bugday tanelerini gece boyunca islatin ve yumusayana kadar pisirin.

2. Biiyiik bir tencerede pismis bugday taneleri, nohut, kuru fasulye, kuru kayisi, kuru {iziim,
incir ve sekeri 4-5 bardak su ile karistirin.

Karigim hafif¢e koyulasana kadar yaklasik 30-40 dakika pisirin.
Kiyilmis ceviz ve tar¢ini karistirin.

Kaselere dokiin ve oda sicakligina gelene kadar sogumaya birakin.
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Servis etmeden once ekstra findik veya nar taneleri ile siisleyin.



