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Biraz Maya, Biraz Gram

Istanbul’da Mevsim Malzemeleriyle Yemek Pisirmek
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Aralik ay1 genelde kosusturmayla geciyor.
Herkesin birbirini agirladif: kutlamalar,
sirketlerin yilbasi yemekleri, sehirde Noel
déneminde artan yabanci nufus, yilin son
haftalarini hepimiz icin ¢ok yogun kiliyor. Her
gun sabahin erken saatlerinde bir araya geliyor,
pazara ve hale normal zamandan ¢ok daha sik
gidip her glin menu tizerine minik toplantilar
yapiyoruz. Butin bu kosusturmanin ardindan
gelen ocak ayini ise sakinlesmek, yeni mentulere
odaklanmak, geride biraktigimiz y1lin kritigini
yapmak icin kullaniyoruz. Ocak havalarin da
sogumasiyla beraber agir yemeklere
kaydigimiz bir ay. Havanin 1hik oldugu
zamanlarda cesaret edemedigim tim sakatat
yemeklerini, agir soslu etleri bu ay menuye
koymay1 seviyorum. Zeynep de Mudahir de
menuleri konusurken bu donemde daha

agir tabaklar énerir oluyorlar.

Anamur muzu pazarlarda tezgahlar
kaplayinca muzlu tathlar hazirhiyoruz. Muzu
karamelize edip vanilyali rom ve dondurmayla
servis ediyor, Gram’da muzu ¢urutip bu

12

yogunlasmis ve yumusamis malzemeden
tatlilar yapiyoruz. Daha ¢ok karamel, daha
cok tereyagy, daha cok cikolata kullaniyoruz.

Hava bu denli soguk olunca evde salep yapmay
seviyorum. Misir Carsistndan aldigim hakiki
salep tozunu sut ile ¢cirparak kaynatarak arzu
ettigim yogun kivami yakaliyorum. Tarcin
icin ayirdigim bir karabiber degirmenimin
icine parca tarcinlari koyup koépurttigum
salebin Gstune ¢ekiyorum. Her ayin tadini
cikarmanin degisik yollar: var. Fatih'e
yolumu dusurup Vefa Bozacisr'nda boza
iciyorum. Aslinda galiba boza igmeyi sadece
lizerindeki leblebileri yemek icin seviyorum!

Maya’da degisik corbalar hazirliyoruz. Oglen
misafirleri tim bu ot corbalarini sevdigi

gibi zaman zaman menuye koydugumuz
1skembe gib1 agir corbalar: da hevesle
kargiliyor. Kisacasi Istanbul’un yagmur ve
soguguyla moralimizi bozmayip kendimizi bu
déneme has malzemelerle eglendiriyoruz.
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Citir Hamsi

4 KISILIK
1kg hamsi Hamsi ¢ok kiiglik bir balik oldugundan bazi balikgilar
500 gr misir unu kilgiklarini temizlemekle ugrasmak istemiyor. Eger
21t findik yag balik¢inizla araniz iyiyse temizlenmis hamsi alin, yoksa
1adet limonun kabugu kilgiklarimi evde kendiniz ¢ikarin. Kilgiklar temizlendikten

Tuz sonra hamsileri hizlica yikayip, kuruluyorum. Kurulanmisg

baliklar: derin bir kapta misir ununa buluyorum. Findik
yagim derin bir tencere ya da fritézde iyice 1s1t1p,
baliklarimi tencerede ¢ok sikismayacak sekilde ii¢ partide
citir kivama gelene kadar kizartiyorum. Tuzlayarak ve
lizerine rendenin en ince kismiyla rendeledigim limon
kabuklariyla servis ediyorum. Isterseniz artan misir
ununu eleyip bir sonraki kizartma i¢in saklayabilirsiniz.

14




DIDEM SENOL TiRYAKIOGLU BIiRAZ MAYA, BiRAZ GRAM

Hamsili Pilav

200 gr piring
50 ml zeytinyagi
1adet orta boy sogan
75 gr taze sogan (7-8 adet)

2 gr karabiber
2 gryenibahar
400 ml sicak su

Y2 bag maydanoz
V2 bag dereotu

Y2 bag taze nane

3 adet limonun kabugu

600 gr kilgigindan ayrilmig
ve temizlenmis hamsi

Tuz

4 KISILIK

Pirinci yarim saat kadar %2 1t ilik suda bekletiyorum.
Tencereye zeytinyagin ekleyip, 1sinan yaga sican disi
dogranmis kuru sogan ve aym sekilde incecik dogradigim
taze soganlari atip soteliyorum. Piringleri yikayip suyunu
iyice siizdiikten sonra tencereye ekliyorum. Baharatlarini
ilave edip piringler tane tane olana kadar kavuruyorum.
Kaynayan suyu ekleyerek kisik ateste pisiriyorum. Pirin¢ler
pistikten sonra ince kiyi1lmis maydanozu, dereotunu ve
naneyi, ardindan da rendenin en ince kismiyla rendeledigim
limon kabuklarini ekleyip sogumaya birakiyorum. Derinligi
yaklasik 5 cm, cap1 10 cm olan kiiglik firin kaplarin
fircayla yaghyorum. Hamsileri derileri tabana gelecek

ve sik sik kabin her yerini kaplayacak sekilde diziyorum.
Uzerlerini hafifce tuzluyorum. Kaplarn icine pilav1 da
koyup tizerini tekrar hamsiyle kapatiyor ve 180 derecelik

firinda hamsilerin uistii kizarincaya kadar pisiriyorum.
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Karamelize Muz | -

2-4 KISILIK
250 ml rom Sosu birkag giin 6nceden hazirlayip bekletmek gerekiyor.
1gubuk vanilya Romu bir kavanoza bosgaltarak i¢ine ortadan ikiye ayirdigim
2 adet yerli muz ve tanelerini bicakla siyirdigim vanilya parcaciklarim
120 gr toz seker ekliyorum. Bu sekilde ti¢-bes giin bekleterek romun

1gorba kagigr bal vanilyanin tadini ve aromasini almasini sagliyorum.

Muzlar1 soymadan ortadan ikiye kesiyorum. Kabuklari
1zgaraya degecek sekilde 3-4 dakika 1zgaranin izerinde
pisiriyorum. (Teflon tavada da yapabilirsiniz) Pisen
muzun i¢ kisimlarina 30’ar gr toz sekeri siviyorum,

bir pirmiiz yardimiyla sekeri yakiyorum (“brulé”
ediyorum). Evde plirmiiziniiz yoksa sekerle karamel
yap1p pisen muzun iizerine dékebilirsiniz.

Onceden hazirladigim roma bir kagik bal
ekleyip kanistirdiktan sonra servis tabagina
aldigim muzlarin iizerine gezdiriyorum ve
sade dondurma ile servis ediyorum.
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ritmek

Hem |

“Curtmils meyve” kulaga hic hos

(» gelmese de aslinda 6zellikle muz

N
=)

gibi bir meyve s6z konusu olunca
daha yumusak, seker orani artmisg
ve tad1 yogunlagmig bir muzdan
bahsediyoruz. Bu yumusamis muz
hem pisen tathlarda (muzlu ekmek
tatlis1 gibi) cok iyi sonug veriyor
hem de mascarpone peyniri ile
hazirladigimiz muz kremasinin
cok daha lezzetli olmasim saghyor.
Muzu buzdolabina koymuyorum.
Mumkinse asarak ¢liritilyorum.
Mutfakta 4-5 giin bekleyip kabuklar1
iyice kahverengi olunca istedigim
kivama ulagmis demektir. Yerli
muzun aromas! da ¢cok daha

yogun oluyor, her zaman ama her
zaman yerli muz kullaniyorum.
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Y!ER_Li MUZ
CiKITA’YA KARSI

Tiketici olarak ne yazik ki géziimiiz
hemen market ya da pazar tezgdhlarinda
gordiigiimiiz en piiriizsiiz sebze ya da
meyveyi seciyor. Muz da géziimiizle
mikemmeli aradigimiz meyvelerden

biri. Ciirtgii ya da en ufak bir karartis:
oldugunda hemen en diizgiin ve sar1 olana
dogru yoneliyoruz. Aslinda yedigimiz

o “kusursuz” gériiniimlii muzlari bu hale
getirebilmek i¢in ciddi miktarda kimyasal
kullaniliyor. Bunu, muz tekelinin sahibi
buyiik Gretici firmalar da agikea belirtiyor
zaten. Biraz daha arastirinca gériiyoruz

ki aslinda diinyada ihrag edilen muzlarin
% 97’si sadece tek bir muz tiiriinden
retiliyormus. Hepsinin ayn1 miktarda ve
ayni topraklarda yetistigini disiiniirsek,
topragin hastalandig: ve bozuldugu icin
ne kadar ¢cok kimyasala ihtiyaci oldugu da
acik. Biraz soru sormaya bagladigimizda
da markette gordiigiimiiz o sanki diin 2 km
6temizden koparilmis da Ekvator resimli
kolilere yerlestirilmis yemyesil muzlar
bize pek inandiric1 gelmemeye bashyor.
Biz, hasadindan hemen sonra kimyasallara
bulanmis bir sekilde kitalararas:
yolculuga hazirlanan bu muzlardansa
kendi topraklarimizda yetistirilen

muzlar1 kullanmay tercih ediyoruz.

Milletce y1lda yarisi yerli olmak tizere
300 bin ton muz tiikketiyormusuz. Yerli
muz, basta Anamur olmak {izere,
Bozyazi, Alanya ve Gazipasa ilcelerinde
yetistirilse de son yillarda Fethiye,
Finike, Kumluca, Bodrum, iskenderun,
Samandag, Dértyol, Silifke, Antalya,
Serik, Manavgat ilgelerinde de istekli
tireticiler tarafindan baglatilms.





