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MERHABALAR

Bu yemek kitabini, benim yemek kitabimi, elinizde
tuttugunuz icin cok mutluyum. Bu kitabimin yayinlanmasi,
Instagram‘da bir yemek bloggeri olarak yolumun en 6nemli
noktalarindan biridir.

Kitap en sevdigim 80 tarifi iceriyor: tipik Turk hamur isleri,
mezeler, populer ana yemekleri ve populer Turk tathlari.

Tarifleri secerken hangilerini sunacagim hakkinda cok
dasundum. Umarim kendin icin, ya da ailen veya
arkadaslarin icin yemek pisirmek istiyorsan, icinde uygun
tarifler bulabilirsin.

Yemek pisirmeyi cocuklugumdan beri seviyorum; énce
mutfakta yemek yapan buyuklere yardim ettim, sonra
kendim pisirmeye basladim, yeni tarifler denedim ve kendi
yemeklerimi duzenledim. Yani yemek yapmak ve yemek
tarifleri gelistirmek uzun zamandir hayatimin bir parcasi.
Yemek pisirmek benim icin kolay bir sey ve bundan cok zevk
allyorum. Instagram kanalim araciligiyla bircok kisiyi tesvik
edebilmis olmam, beni bu yemek kitabini yazmaya
cesaretlendirdi.



Umarim benim tarifleri dizenlemekten ve yazmaktan zevk
aldigim kadar sen de okumaktan ve denemekten keyif
alirsin,

lyi eglenceler!

Nermin Yazilitas



GIRIS






MUTFAK VE KULTUR

Yemek Turk kulturimuzde onemli bir rol oynar, cunkd
memleketimizin geleneksel yemeklerini hazirlamak ve
yemek sevdigimiz bir seydir ve yemek insanlari bir araya
getirir: ailemiz ile yemek masasinda, arkadaslarla kahve
veya cay keyfinde ya da dugun gibi buyuk kutlamalarda.
Hangi nedenle bir araya gelirsek gelelim, her zaman yiyecek
bir seyler vardir, genellikle bol miktarda. Ve elbette, yemek
sevilen bir konusma konusudur.

Bunu Instagram kanalimda da goruyorum. Aslinda kanalimi
yalniz akrabalarim ve arkadaslarimla tarifleri paylasma
amaciyla 2016 yilinda baslatmistim. Fakat baska insanlar da
ilgi gosterdi, tariflerime olan talep boylece artti ve yeni
aboneler gelmeye devam etti. Tabii ki bu beni
gururlandirtyor ve Instagram arkadaslarimla her gun iyi
yemek konusunu paylasmaktan cok memnunum.

Yine de, guncel hayatimi ve 6zel hayatimi degistirmek
istemiyorum. Kendi halinde yasayan biriyim ve Instagram
hesabim hala benim icin bir hobi. Bu nedenle burada kendim
hakkinda yazmak ve kendimi 6n plana ¢cikarmak benim icin
alisiimadik bir durum. Yine de biraz kendimden bahsetmek
istiyorum:

YEMEKLERIM

Yemek konusu beni her zaman anneme baglayan bir konu
oldu. Cocukken ona sik sik mutfakta eslik eder ve yemek
yapmasini izlerdim. Ona yardim etmeme izin verirdi ve



yemekleri kendim denemem icin beni cesaretlendirirdi.
Yemek yapma sevgimi ondan aldim ve o hala benim en
blyuk érnegimdir.

Ozellikle hamur isi yapmayi ondan dgrendim. Bunda
inanilmaz derecede iyiydi - ve ben de yapabilmek istedim.
Bu yUzden evde olmadigi zamanlarda ona surpriz yapmak
icin hep kek ya da hamur isleri denedim. Artik bunlari da cok
lyi yapabildigimi disuntyorum.

Cogunlukla ailem icin yemek yapiyorum. Onlari lezzetli
yemeklerle simartmak ¢cok hosuma gidiyor. Sansima esim ve
cocuklarim yeni tarifler konusunda cok aciklar. Genellikle
yeni bir seyler denememi de istiyorlar, boylece yeni
yemekler yaratmam icin bana ilham veriyorlar.

Esim pisirdigim her seyi yer. Cocuklarim ise yalniz karaciger
ve bamya ile bir seyler hazirladigimda pek memnun
olmazlar. Bu yiuzden bu kitapta ciger ve bamya iceren
tarifler mevcut degildir. Ayrica sosis veya salam
kullanmiyorum. Clunku bunlari sevmiyorum, kokularina bile
tahammulum yok.

Uzun suredir Almanya‘da yasadigim icin tabii ki Alman
yemeklerini de yaparim, ornegin ¢cocuklarimin cok sevdigi
Schnitzel ve Hackbraten. Ama kalbim Turk mutfagi icin
atiyor. Yogurt corbasini cok severim mesela. Bu corbayi
gunun her saatinde yiyebilirim. Ve lahmacun! Bunu
restoranlarda da sik sik siparis ediyorum. Yemek yapmay!
sevmeme ragmen disarda yemek yemeyi de seviyorum.
Bunu yaparken benim icin en onemli sey ailemle birlikte
olmam.



ILHAM KAYNAGIM

Restoranlara gittigimde asci ile konusur ve ona yemek
tarifleri hakkinda sorular sorarim. Bunu yapmaktan her
zaman zevk aldim ve bana cok ilham veriyor. Arkadaslarimi
veya akrabalarimi ziyaret ettigimde ve yemekleri cok
hosuma gittiginde, yemegin tarifini sorarim ve tavsiyelerini
alirnm. Tarifleri denemekten veya degistirmekten zevk
aliyorum.






Turkiye‘de baska yorelere ait olan henlz tanimadigim
yemekleri de hep merak etmisimdir. Bunu cok ilging
buluyorum.

TARIFLERIMIN SIRRI?

Bir cok insan tariflerimin sirrinin ne oldugunu sorarlar. Buna
cevap vermek gercekten zor. Sanirrm uzun suredir yemek
yaplyor ve yemekleri cok sik yapmis olmamdandir. Bu,
tarifleri sturekli gelistirmemi ve daha iyi yapmami sagladi.

Artik pek cok yemegi goz karari ile pisiriyorum. Cok sik
yaptigim icin malzemeleri tartmama gerek kalmiyor. Bu
yemek kitabini yazarken dogru miktarlar sunabilmek icin
malzemeleri yine tam olarak 6l¢ctim ve bu benim igin biraz
garipti. Ama sonucta yemekleri herkesin iyi pisirebilmesini
istiyorum. Cogu Turk gibi ben de bardakla élciyorum.
Almanya‘da ise malzemeler genellikle tartilr.

Ama yemek pisirmekten zevk aliyorsaniz ve bunun icin biraz
zaman ayirirsaniz, yemekleriniz gtzel olacaktir. Ayrica iyi ve
taze malzemeler cok onemlidir. Cok sik ihtiyacim olan
malzemeleri almak icin esimle haftada bir toptan alisveris
yapiyoruz. Mesela evde her zaman un, tereyag, seker,
yogurt, salca, domates ve cesitli taze sebzeler bulunur.
Eksik bir sey varsa, bunu ozel olarak satin alirbm.

lyi ki Almanya‘da da Turk yemekleri icin ihtiyacim olan tim
malzemeleri bulabiliyorum. Sadece madimak otunu
ozlUyorum. Aslinda yabani bir ottur. Ama kurutulmus olarak
cok iyi kullanilabilir.



TARIFLERIM HAKKINDA

Ancak kitaptaki tarifler icin bu ota ihtiyaciniz yoktur. Yani
Almanya‘da yasiyorsaniz endiselenmenize gerek yok. Cogu
tarif icin cok fazla malzeme gerekmiyor ve yemeklerin
hazirlanmasi kolaydir.

Tarifleri denemenizde bol eglenceler dilerim ve afiyet olsun!









MEZELER




CORBALAR






MERCIMEK CORBASI

8 porsiyon icin | Hazirlama suresi: 40-45 dakika

Corba icin

230 g sari mercimek = 1 su bardagi (300 ml), tam dolu
1 sogan

1 patates

1 havuc

5-6 yk aycicek yaqi

2 dis sarimsak

1 yk un (tip 405 veya 550)
1 ck domates salcasi

1 | sicak su

1 ck tuz

Uzeri icin
2 yk tereyag
1 ¥4 ck toz kirmizi biber

Servis icin
8 dilim limon

Mercimekleri bol suda yikayin. Sogan, patates ve havuclari
soyup iri parcalar halinde dograyin.



Bir tavada aycicek yagini kizdirin ve dogranmis soganlari
kavurun. Ardindan klp klUp patatesleri, havuclari ve
sarimsaklari kavurun. Sebzeler yumusayinca unu ilave edin
ve 1-2 dakika kavurun. Son olarak mercimekleri ve salcay!
ilave edip bir iki kez karistirin ve su ilave edip kaynamaya
birakin.

Kaynayan ve kivamlanan corbayi blenderden gecirin ve
tuzlayin. Mutlaka kivamina bakin. Cok koyu olmus ise kaynar
su ilave edip tuzunu ekleyin.

Uzeri icin tereyadini eritin ve eriyen tereyagdinda kirmizi toz
biberi kavurun. Corbalari kaselere alin ve Uzerine 1-2 cay
kasigl sos gezdirin.

Corbayi bir dilim limon ile servis edin.






TAVUKLU SEHRIYE CORBASI

8 porsiyon icin | Hazirlama suresi: 1 saat 10 dakika

Corba icin

1 tavuk budu

11 su

Tuz

2 domates

1 yk tereyag

1 yk domates salcasi
1 ¢k biber salcasi

1 ck pul biber

1 ck nane

1 ck karabiber

120 g arpa sehriye = 1 su bardagi (300 ml)

Servis icin
8 dilim limon

lIk 6nce tavuk budunu yikayip 1 litre tuzlu suda yaklasik 35-
40 dakika haslayin. Ardindan tavugu klcuk kucuk didikleyin.
Domatesleri soyup rendeleyin.

Sonra tereyadini tencereye alin ve eritin. Uzerine salcalari,
pul biberi, naneyi, karabiberi ve rendelediginiz domatesi



ekleyin ve karistirin. Ardindan tavuk suyunu ve tavuk
parcalarini ilave edin. Corba kaynayinca arpa sehriyeyi
ekleyin ve yaklasik 6 dakika pismeye birakin.

Corbayi bir dilim limon ile servis edin.



KESME CORBASI

8 porsiyon icin | Hazirlama suresi: 30 dakika

Corba icin

200 g yesil mercimek = 1 su bardagi (250 ml)
11 su

100 g eriste = 1 kucgUk kase
4-5 yk tereyag

1 sogan

1 yk domates salcasi

1 ck biber salcasi

Tuz

Pul biber

Karabiber

Nane (istege bagh)

iIk olarak yesil mercimegi yikayip 1 litre suda 6-7 dakika
haslayin. Mercimekler yumusayinca eristeyi ekleyin ve
kaynamaya birakin (8-10 dakika). Kicuk bir tava icine
tereyagini ve yemeklik dogranmis sogani alip pembelesene
kadar kavurun.

Ardindan salcalari ekleyip biraz kavurduktan sonra tuz, pul
biber, karabiber ve naneyi (istege bagli) ekleyin. Kaynayan



tencereden bir kepce alip tavadaki sosa ilave edip karistirin.
Sosu tencereye ekleyip 5 dakika kaynatin.



YAYLA CORBASI

8 porsiyon icin | Hazirlama suresi: 45 dakika

Corba icin

100 g yarma = 1 cay bardagi (150 ml)

11 su

500 g yogurt (% 3,5) = 3 bardak (her biri 300 ml)
1 yumurta

1 yk un (tip 405 veya 550)
100 g haslanmis nohut = 1 cay bardagi (150 ml)
Tuz

Uzeri icin
1 yk tereyag
1 %2 ck nane

Servis icin
taze nane (istege bagl)

Yarmay! 1 litre sicak suda yaklasik 15 dakika yumusayana
kadar haslayin. Daha sonra sltzerek yarmayi bir kadseye alin.

Bir tencereye yoqgurt, yumurta, su ve unu ilave edin.
Kaynayana kadar karistirin. Ardindan yarma ve haslanmis
nohutlari ekleyip orta ateste 5-6 dakika kaynatin.



Koyulasmissa biraz daha sicak su ekleyebilirsiniz. Bu sirada
klcUk bir tavada tereyag ve naneyi hafif kavurun ve
kaynamakta olan corbaya dokun. Corbayi ocaktan alin ve
son olarak tuz ekleyin.

Corbayi taze nane ile servis edin.






