OSMANLI SARAYINDAN TURK SOFRALARINA

ANA
YEMEKLER

SARAY MUTFAGI - KEBAP - DOLMA - ZEYTINYAGLI - PiLAV

9 bolum - 80 tarif - 197 sayfa
UCRETSIZ ORNEK BOLUM

SEF ASENA TOSYA



BU ORNEK NEDIR?

Elinizdeki dosya, Ana Yemekler e-kitabindan secilmis birkac sayfadir. Amaci basit: kitabi almadan
once tariflerin nasil yazildigini, fotograflarin ne kadar ayrintil oldugunu ve 6lcllerin ne kadar net
verildigini gérmeniz.

TAM KiTAPTA NELER VAR

e 9 bolum, 80 tarif — saray mutfagi, etli yemekler, kebap ve kofteler, tavuk, dolma-sarma,
zeytinyaglilar, hamur isi ana yemekler, pilav ve deniz UrUnleri

o Her tarifin kendi fotografi; 12 tarifte adim adim fotografh seri

* Alti Temel Karar — muhirleme, salga kavurma, sicak-soguk su, terbiye, patlicanin acisini
alma, dinlendirme

¢ Her tarifte kdkeni, puf noktasi ve en sik yapilan hata kutulari

e Sekiz sofra icin menu onerisi ve guvenli i¢ sicaklik tablosu

NASIL OKUNMALI

Tariflerdeki kalin yazilmis ctimleler, o tarifin sonucu belirleyen adimidir. Kutular ise “neden boyle”
sorusunun cevabini verir — tarifi bir kez okuduktan sonra mutfakta sadece o kutulara bakmaniz yeter.



BOLUM 1
OSMANLI SARAY MUTFAGI

Saray mutfaginin bugline kalan asil mirasi pahali malzeme degil, tat dengesi fikridir. Bu boltimdeki
on yemegin neredeyse hepsinde etin yaninda bir eksi (koruk, limon, sirke, nar eksisi) ve cogu
zaman bir tath (kuru meyve, bal, soganin kendi sekeri) bulunur. Bugiin restoranlarin yeni kesfetmis
gibi sundugu tatli-tuzlu dengesi, Matbah-1 Amire defterlerinde bes yiiz yildir yazilidir.

ikinci ortak nokta sabirdir: bu yemeklerin cogu kisik ateste, uzun siirede piser. Ama uzun pismek
zahmetli olmak demek degil — tencereyi kurduktan sonra size diisen is cogunlukla beklemektir. Bu
bolimU hafta sonuna, ya da misafir gelecek guiniin sabahina saklayin.

Tarifler tarihi recetelerin birebir kopyasi degil, buginin mutfaginda uygulanabilir halleridir: kuyruk
yagdl yerine tereyadi, odun atesi yerine kisik ocak, géz karari yerine dl¢uU.



o1 - HUNKARBEGENDI

4 porsivon - hazirlik so dk - pisirme 1 saat so dk

BU BOLUMUN OMURGASI

Bu yemegin tamami tek bir teknikte diagumlenir: patlicanin kézlenmesi. Begendi, kdzlenmis
patlicanin besamelle birlestirilmis halidir ve kézleme kusurluysa hicbir baharat onu kurtarmaz.
Patlican dogrudan atesle temas etmeli, kabugu tamamen kararmall, igi ise kasikla ezilecek kadar
yumusamalidir.

ikinci kritik nokta rengin korunmasidir. Kézlenmis patlicanin eti havayla temas ettigi anda kararmaya
baslar; limonlu suda birka¢ dakika bekletmek begendinin o meshur kirli-beyaz rengini korur.
Kararmis bir begendi lezzetli olabilir ama tabakta griye calar.

Malzeme Miktar
Kusbasl kuzu eti (but ya da kol) 600 g
Sogan 1 blylk
Domates (rendelenmis) 2 adet
Domates salgasi 1yemek kasigi
Tereyadl 2 yemek kasigi
Sicak su 2,5 su bardagi
Tuz, karabiber damak tadina
— Begendiicin —

Patlican (kozlenecek) 5 adet orta boy



Tereyadl 3 yemek kasigi

Un 3 yemek kasigi
Sat (1hk) 2-2,5 su bardagi
Rendelenmis kasar 1 su bardag
Limon suyu 1Tyemek kasigi
Tuz, muskat 1'er ¢imdik

Hazirlanis siiresi: yaklasik 2 saat

Yapilisi:

1.

Eti kagit havluyla iyice kurulayin. Tencereyi kizdirin, tereyagini eritin ve eti li¢ partide
muhurleyin. Hepsini birden atarsaniz tava sogur, et kahverengilesmek yerine kendi suyunda
haslanir.

. Etleri alin; ayni yagda ince dogranmis sogani 5 dakika, saydamlasana kadar cevirin. Salgayi

ekleyip 2 dakika kavurun — kokusu eksiden tatliya donmeli.

Rendelenmis domatesi ekleyip suyunu ¢cekene kadar 4-5 dakika pisirin. Etleri geri koyun, sicak
suyu ekleyin, kaynayinca ocagi en kisiga alin.

Kapagi aralik birakarak 60-75 dakika, et ¢atalla dagilana kadar pisirin. Tuzu son 15 dakikada
atin: erken tuz, etin suyunu erken ceker.

Bu sirada patlicanlari kézleyin: ocak atesinde ya da 220°C firinda, ara ara ¢evirerek kabuklari
tamamen kararana ve govde ¢cokene kadar (firinda 40-45 dakika).

Kozlenen patlicanlari sicakken kabuklarindan ayirin, limonlu suda 5 dakika bekletip iyice sikin ve
bicakla iri iri kiyin.

Besameli kurun: tereyagini eritin, unu ekleyip kokusu c¢iglikten ¢ikana kadar 2-3 dakika
kavurun. Ik sutl azar azar, surekli ¢irparak ekleyin — 2 bardakla baslayin, kivamina goére
kalanini ekleyin.

Karisim kaymak kivamina gelince patlicani ekleyin, tahta kasikla ezerek 5 dakika pisirin.
Ocaktan alin, kasari ve muskati ekleyip karistirin.

. Tabaga once begendiyi yayin, ortasini cukurlastirin, etli sosu lzerine dokiin ve sicak servis

edin.

NEDEN BU iSiM

Rivayete gore Sultan Abdulaziz'in sofrasinda sunulan bu yemedin tarifi istendiginde saray asgisi
«huinkar begendi, dlgtisu yok» demis. Hikayenin dogrulugu tartismali, ama isim kalmis.



EN SIK YAPILAN HATA

Besameli soguk sitle kurmak. Soguk sut un topaklarini cézemez; ilik sut ekleyip sirekli ¢irparsaniz
topak olusmaz. Yine de olduysa panik yapmayin — karisimi stizgecten gecirin, kimse anlamaz.

ADIM ADIM

0 Patlicanlari ocak atesinde, kabuklari tamamen e Kdzlenen patlicanin yumusayan icini kasikla
kararana kadar kozleyin. kabugundan ayirin.

e Patlicani besamele ekleyin, tahta kasikla eze eze o Begendiyi tabaga yayin, ortasina etli sosu dokdn.
koyulastirin.

NOTLARINIZ



11 - KARNIYARIK

4 porsivon - hazirlik 3o dk - pisirme 40 dk

TURK MUTFAGININ iMZA YEMEGi

Karniyarigin basarisi iki ayri yerde belirlenir: patlicanin yag cekmemesi ve i¢in fazla sulu olmamasi.
ikisi de ayni ¢c6ziime bakar — patlicani tuzlu suda beklettikten sonra iyice sikmak.

Patlicani alacali soymanin da bir sebebi var: tamamen soyulan patlican piserken dadgilir, hic
soyulmayan ise kabugu sert kaldigi i¢in ¢atalla ayrilmaz. Seritler halinde soymak ikisinin arasini

bulur.
Malzeme Miktar
Patlican (kemer ya da bostan) 6 adet
Kiyma (%15 yagli) 400 g
Sogan 2 adet
Sarimsak 3 dis
Domates 3 adet
Sivri biber 6 adet
Domates salcasi 1yemek kasigi
Maydanoz yarim demet
Zeytinyagi (kizartma icin) 1 su bardag
Sicak su 1 su bardagi



Tuz, karabiber, pul biber damak tadina

Hazirlanis siiresi: yaklasik 1 saat 10 dakika

Yapilisi:

1. Patlicanlari alacali soyun, bol tuzlu suda 20 dakika bekletin. Sonra sikip iyice kurulayin — islak
patlican yagi emer ve sic¢ratir.

2. Kizgin zeytinyadinda patlicanlari her ylizii yumusayana kadar kizartin, kagit havluya alin. (Daha
hafif isterseniz: 200°C firinda, lzerine yag fircalayip 25 dakika.)

3. Ayni tavada sogani 5 dakika kavurun, sarimsagi ekleyip 1 dakika ¢evirin.

4. Kiymayi ekleyin ve suyunu tamamen ¢cekene kadar 8-10 dakika kavurun. Sulu kiyma, patlicanin
icini dagutir.

5. Salcayl ekleyip 2 dakika kavurun, 2 domatesi kiip dograyip ekleyin, 5 dakika pisirin. Ocaktan
alip maydanozu karistirin.

6. Firini 180°C'ye isitin. Patlicanlari tepsiye dizin, ortalarini uzunlamasina yarin ve iki yana agin.

7. i¢ harci kasikla doldurun; tizerine birer dilim domates ve birer sivri biber yerlestirin.

8. Kalan domatesi rendeleyip sicak suyla karistirin, tepsinin kenarindan dokiin (patlicanlarin
Uzerine degil, altina).

9. 35-40 dakika, biberler pisip Uzeri renk alana kadar firinlayin.

YAGI AZALTMAK

Kizartma yerine firinlama, tarifin yagini yaklasik yariya indirir ve tadini beklediginizden az dedistirir.
Tek fark dokudadir: kizartiimis patlican daha kadifemsi olur.

SUYU NEREYE DOKMELI

Sicak su ve domates suyunu dogrudan patlicanlarin Ustiine dékerseniz i¢ harg dagilir ve Ustu hi¢ renk
almaz. Daima kenardan, tepsinin dibine dokun.



ADIM ADIM

o Patlicanlari alacali soyun, tuzlu suda bekletin. e Kizarttiginiz patlicanlari uzunlamasina yarip iki
yana agin.
e Suyunu ¢eken kiymali harci patlicanlarin igine o Uzerine domates ve sivri biber yerlestirip tepsiyi
kasikla doldurun. firina verin.
NOTLARINIZ



-1 - PERDE PILAVI

8 porsivon - hazirlik 1 saat - pisirme 45 dk

SIiRT'IN GOSTERISLi PiLAVI

Perde pilavi, i¢ pilavin hamurdan bir «perde» icinde pisirilmesidir. Geleneksel olarak dtiglnlerde
yaplilir; kubbe bicimi yuvayi, icindeki badem ve kus Gzimdi ise ev halkini simgeler.

Hamurun kaliba yapismamasi icin kalibi iyice yaglayip bademleri dibe yerlestirmek gerekir. Ters
cevrildiginde bademler Ustte, kubbe diizgiin cikmali — bu tarifin bittin gdsterisi o andadir.

Malzeme Miktar
— Hamur —

Un 3 su bardagi (yaklasik)
Yumurta 1 adet
Yogdurt 3 yemek kasigi
Tereyagi (yumusak) 100 g
Tuz 1tath kasigi
— ¢ pilav —

Piring 2 su bardag
Tavuk (haslanip didiklenmis) 400 ¢
Tavuk suyu 3 su bardag
Badem (kabugu soyulmus) 15 adet

10



Dolmalik fistik 3 yemek kasigi

Kus Gzimu 3 yemek kasigi
Sogan 1 adet
Tereyadi 3 yemek kasigi
Yenibahar, tarcin, karabiber T'er tatl kasigi
Yumurta sarisi (Uzerine) 1 adet

Hazirlanis siiresi: yaklasik 2 saat

Yapilisi:

1. Hamuru yogurun: un, yumurta, yogurt, yumusak tereyagi ve tuz. Yumusak ama ele yapismayan
bir hamur olmali. Strecleyip 30 dakika dinlendirin.

2. Pirinci yikayip 1lik tuzlu suda 20 dakika bekletin, stizin.

3. Tereyadinda fistigi kavurun, sogani 5 dakika ¢evirin, didiklenmis tavugu ekleyip 3 dakika
kavurun.

4. Pirinci ekleyip 3 dakika ¢evirin; kus Uzumu ve baharatlar ekleyin.

5. Tavuk suyunu ekleyip kisik ateste, suyu cekene kadar 12 dakika pisirin. Pilav yari pismis
kalmali; firinda pismeye devam edecek.

6. Derin bir kek kalibini kati tereyagiyla (margarinle degil) kalin bir tabaka halinde yaglayin, dibine
bademleri diizglince dizin ve kalibi 15 dakika buzdolabinda bekletin. Donan yag bademleri
tutkal gibi tutar; bu adim olmadan hamuru sererken desen bozulur.

7. Hamurun dortte Ucunul acip kalibi kaplayacak sekilde yerlestirin; kenarlardan tassin.

8. Pilavi doldurup bastirin, tasan hamuru Gzerine kapatin. Kalan hamuru acip kapak olarak
yerlestirin ve kenarlarini yapistirin.

9. Uzerine yumurta sarisi siiriip 180°C firinda 35-45 dakika, (izeri altin rengi olana kadar pisirin.

10. Finndan c¢ikarip 15 dakika dinlendirin, sonra servis tabagina ters gevirin.

NEDEN DiNLENDIRILiR

Sicakken ters cevrilen perde pilavi dagilir: hamur henliz sikilasmamis, pilav hentiz oturmamistir. 15
dakikalik bekleme, kubbenin butlin gikmasini saglayan tek adimdir ve atlanmaz.

KALIP SECiMi

Kenarlari dik ve derin bir kalip (kelepceli kek kalibi ya da celik kase) en iyisidir. Genis ve alcak kalipta
perde pilavi kubbe goriintisuni kaybeder, sadece kalin bir borek gibi durur.

M



ADIM ADIM

o Kalibi yaglayin, dibine bademleri diizgiin siralar e Actiginiz hamuru kalibi kaplayacak sekilde
halinde dizin. yerlestirin; kenarlari tassin.

a Yari pismis tavuklu i¢ pilavi hamurun icine o Firindan gikan kubbeyi servis tabagina ters
doldurun. cevirin.

NOTLARINIZ
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DEVAMI KITAPTA

Bu Ornekte gorduguniz diizen kitabin tamaminda ayni: her tarifte malzeme tablosu, numarali
adimlar, puf noktasi kutulari ve tarifin kendi fotografi var. Secilmis on iki tarifte ise dort kareli adim
adim seri bulunuyor.

ANA YEMEKLER

9 bolim - 80 tarif - 197 sayfa - 137 fotograf

dijitalmutfaksanati.com.tr

13



