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O yolculuk mutfaka a tarafindan Avrupa

Dergi Gastronomika

Erasmus+ Projesi kapsaminda yapilan iirin

"Uluslararasi isbirligi Yoluyla Gastronomide Mesleki Gelisim ve
Siirdiiriilebilirlik”

2023-2-RO01-KA210-VET-000175783

Bu proje Erasmus+ Programi kapsaminda Avrupa Komisyonu'nun destegiyle kurulmugtur. Bu yayin
yalnizca yazarin goriislerini yansitmaktadir ve Komisyon, burada yer alan bilgilerin herhangi bir
sekilde kullanilmasindan sorumlu tutulamaz.
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ICINDEKILER:

Italyan yemeklerinin tarifleri: I I

Pizzolo Siciliano
Sicilyali Arancini
Bbélme Cunzatu
Sicilya Caponata
Makarna alla Norma
Kuskus

Sicilya Cassata
Sicilyali Cannoli
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Sicilya simir1

Turk yemekleri icin tarifler:

Cokertme Kebabi (Bodrum Kebabi)

EKksi ve sulu Tiirk usulii kofte

Izmir koftesi (Nzmir Koln)

Tavuk ve nohutlu pilav (Chickpea Chicken Rice)
Balkabag krepleri

Musir usulii domates koftesi (Fellah Koftesi)
Lezzetli ayva tathsi (Giil Receli)

Sultan C6lU (Sultan Lokumu)

Romanya yemekleri igin tarifler I I
(Moldova o6zellikleriyle)
» Radautean corbasi
» Moldavya tochitura
» Moldavya sarmallari
» Moldova pancar ¢orbasi

» Koluna kucak
» Bogdan papanasi
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Italyan yemekleri icin tarifler

Pizzolo Siciliano: Zengin dolgulu lezzetli bir pizza

Pizzolo, olarak da bilinir rustika pizza veya sfincione pizza, geleneksel pizzanin unsurlarini
zengin ve lezzetli bir dolguyla birlestiren bir Sicilya spesiyalitesidir. Ince kabuklu Napoliten
pizzasmin aksine pizzolo, focaccia'ya benzer kalin, kabarik bir kabuga sahiptir.

Malzemeler:
Hamur igin:

500 g durum bugday1 unu 00
350 ml 1lik su

7 gr kuru maya

1 yemek kasigi  sizma
zeytinyagi

1 cay kasig1 tuz

1 cay kasig1 seker

Doldurmak igin:

400 gr domates puresi

1 kiiciik dogranmis sogan

2 dis kiy1lmis sarimsak

2 yemek kasigi  sizma
zeytinyagi

1 ¢ay kas1g1 kurutulmus kekik

Tadma gore tuz ve karabiber

200 gr ricotta peyniri

100 gr rendelenmis provola peyniri
50 gr dilimlenmis salam (istege bagli)
50 gr haglanmis ve dogranmis enginar (istege bagli)
50 g Kalamata zeytin (istege bagli)

Hazirlama yontemi:

Hamur:

1. Biiyiik bir kapta unu, kuru mayay1, tuzu ve sekeri karistirm.
2. Ilik suyu ve zeytinyagini ekleyin ve homojen bir hamur olusana kadar karistirin.
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3. Hamuru unun serpildigi bir yuzeyde
elastik ve piiriizsiiz hale gelinceye kadar 10 dakika yogurun.

4. Hamuru yaglanmis bir kaba koyun, nemli bir havluyla ortiin ve yaklasik 1 saat veya
hacmi iki katina ¢ikana kadar sicak bir yerde kabarmaya birakin.

Doldurma:

1. Zeytinyagin bir tavada isitin ve kiyilmig sogani yar1 saydam hale gelinceye kadar

soteleyin.

. Kiyilmig sarimsagi ekleyin ve 30 saniye pisirin.

. Tad1 i¢in piire domates, kurutulmus kekik, tuz ve karabiberi dokiin.

. lyice karistirm ve kisik ateste 20-30 dakika veya sos hafifce koyulasana kadar pisirin.

. Ricotta, rendelenmis provola peyniri, dilimlenmis salam (kullaniyorsa), haslanmis
enginar (kullantyorsa) ve Kalamata zeytinlerini (kullaniyorsa) ekleyin.
Tiim malzemeleri birlestirmek i¢in iyice karistirin.

Birlestirme:

. Firmi1 200°C'ye 6nceden 1sitin.

. Mayalanmig hamuru, yaklagik 2 cm kalinliginda yuvarlak bir taban olusturacak sekilde,
firin kagidiyla kapli bir firin tepsisine yayn.

. Domates sosunu tabana doldurarak yaklasik 2 cm'lik bir kenar1 agikta birakarak yaym.
Pizzolo'yu 20-25 dakika veya kabuk altin rengine donene ve peynir eriyene kadar
pisirin.

. Kesmeden ve servis yapmadan 6nce pizzolo'nun biraz sogumasini bekleyin.

Sicilya Arancini: Lezzetli doldurulmus piring¢ toplari

Arancini, olarak da bilinir
arancini di riso, ¢esitli lezzetli
malzemelerle doldurulmus
kizarmis piring toplarmdan
olusan geleneksel bir Sicilya
yemegidir. Popiiler bir
atistrrmalik veya mezedirler,
ancak ana yemek olarak da
servis edilebilirler.
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Malzemeler:
Piring icin:

e 200 gr Arborio pirinci

e 800 ml sebze veya tavuk ¢orbasi
e 1 kiigiik dogranmis sogan

o 2 yemek kasi81 sizma zeytinyagi
e 1/2 bardak sek beyaz sarap

e 50 gr rendelenmis parmesan

e Tadma gore tuz ve karabiber

Doldurmak igin:

e 200 gr kiyma veya domuz eti
e 1 kii¢iik dogranmis sogan

e 1 dis kiyillmis sarimsak

e 100 gr domates pdresi

e 1 cay kasig1 kurutulmus kekik
e 50 gr haslanmis bezelye

e Tadina gore tuz ve karabiber

Ekmek i¢in:

e 2 cirpilmis yumurta

e Un

e Ekmek kirmtilari

o Kizartma i¢in aygigcek yagi

Hazirlama yontemi:
Piring:

1. Zeytinyagini bir tencerede 1sitin ve kiyilmis sogani yar1 saydam hale gelinceye kadar
soteleyin.

2. Pirinci ekleyin ve yaga sarmak i¢in iyice karistirin.

3. Beyaz sarabi dokiin ve tamamen buharlasana kadar kaynatin.

4. Yavas yavas sebze corbasmi veya sicak tavugu siirekli karigtirarak ekleyin ve kisik
ateste 15-20 dakika veya piring al dente olana kadar kaynatin.

5. Tatmak igin rendelenmis parmesan, tuz ve karabiberi ekleyin. Iyice karistirin ve 1s1y1
c¢ikarin. Pirincin tamamen sogumasini bekleyin.

Doldurma:
1. Zeytinyagmi bir tavada isitin ve kiyilmig sogani yar1 saydam hale gelinceye kadar

soteleyin.
2. Kiymay ekleyip sik sik karistirarak pembe rengini kaybedene kadar pisirin.
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3. Kiyilmis sarimsak ve piire
domatesleri ekleyin. lyice karistirin ve kisik ateste 10 dakika veya sos hafifce
koyulagana kadar pisirin.

4. Tadi i¢in kurutulmus kekik, haslanmis bezelye, tuz ve karabiberi ekleyin. lyice
karistirin ve 1s1y1 ¢ikarin. Dolgunun tamamen sogumasini bekleyin.

Sl —

Arancini:

1. Islak ellerle, az miktarda soguk piring alin ve bir top haline getirin.

2. Piring topunun ortasina bir gé¢iik yapin ve bir kasik dolusu soguk dolgu koyun.

3. Dolguyu daha fazla piringle ortiin ve topu tekrar sekillendirin, sikica kapatildigindan
emin olun.

Tiim piring ve kalan dolgu ile arancini olusturmak i¢in iglemi tekrarlaym.

Her arancini undan, sonra c¢irpilmis yumurtalardan ve son olarak da ekmek
kirmntilarindan gegirin.

6. Aranchini'yi sicak aygicek yaginda 170°C'de altin rengi ve ¢itir olana kadar kizartin.
Fazla yag1 ¢cikarmak icin bunlar1 bir kagit havlu {izerinde ¢ikarimn.

8. Sicak arancini'yi oldugu gibi veya marinara veya pesto sosuyla servis edin.
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Pane Cunzatu: Sicilya lezzetlerinde bir patlama
Bolme cunzatu, olarak da bilinir pane della disgrazia (mutsuzlugun ekmegi), Sicilya'dan
gelen basit ama lezzetli bir tariftir. Artik ekmek ve diger basit malzemelerden yararlanma

ihtiyacindan dogan rustik bir yemektir.

Malzemeler: =

e Mayolu 1 ekmek (yaklasik g'
500 g) "

e 400 gr olgun kiraz domates

e 100 g primosale peynir (veya
pecorino siciliano)

e 50 gr sizma zeytinyagi

e 20 gr kuru kekik

e 10g¢rtuz

e 5 gr karabiber

e 4 fileto acciughe (istege o )
bagli)
Talimatlar:

Ekmegi yatay olarak kesin, iki yarim olusturun.

Ekmegin her iki yarisini da zeytinyagiyla ovun.

Kiraz domatesleri ince ince dilimleyin ve ekmegin her iki yarisina esit olarak dagitin.
Primosale peynirini (veya pecorino siciliano) domateslerin tzerine ezin.

Tad1 i¢in kurutulmus kekik, tuz ve karabiber serpin.
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Eger kullaniyorsaniz exciughe

filetolarmi ekleyin (istege bagl).

Ekmegin iki yarisin1 miihiirlemek i¢in hafifce birbirine bastirm.

(Istege bagl)) Cunzatu ekmeklerini taze tutmak ve nakliyeyi kolaylastrmak icin
parsomen kagidina sarabilirsiniz.

Sicilya Caponata: Firinda Sebzelerden Olusan Bir Senfoni

Caponata zengin tatlar ve canli renklerle dolu tinlii bir Sicilya sebze giivecidir. Tek ve evrensel
bir tarif olmasa da temel unsurlar arasinda patlican, domates, sogan, kereviz ve zeytin yer
aliyor.

Malzemeler:

600 gr patlican

1 orta kirmizi sogan

2 kereviz apio

200 gr kiraz domates
150 gr domates puresi

50 g cukurlu yesil zeytin
40 gr kapari

30 ml beyaz sarap sirkesi -
30 ml agav surubu (veya 1-2
yemek kasig1 esmer seker)

2 yemek  kasigi  sizma
zeytinyagi

Tadina gore tuz ve karabiber
Istege bagli: kuru iiziim, badem, cam tohumlar1

Hazirlama yontemi:

1.
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Pathcan hazirhgi: Patlicanlar1 yaklasik 2 cm'lik kiipler halinde kesin ve iizerine tuz
serpin. Fazla ac1 suyu ¢gikarmak i¢in 30 dakika siizmeye birakin. Onlar1 iyice durulayin
ve bir kagit havluyla kurulayimn.

Sebze kaynagi: Zeytinyagiyla isitilan bir tavada dogranmis kirmizi sogani ve
dogranmus apio kerevizini yumusayana kadar 5-7 dakika soteleyin.

Pathican eklemek: Siiziilen patlicanlar1 ekleyin ve ara sira karistirarak hafif¢e kizarana
kadar 10-15 dakika pisirin.

Domateslerin dahil edilmesi: Yariya kesilmis kiraz domatesleri ve piire domatesleri
ekleyin. Iyice karistirm ve kisik ateste 15 dakika pisirin, tavay1 bir kapakla kapatin.
Ek tatlandiricilar: Beyaz sarap sirkesini, agav surubunu (veya esmer sekeri), kapari,
yesil zeytin ve kuru tlziimleri ekleyin (istege bagli). Tadina gore tuz ve karabiberle
tatlandirin.

Pismis pisirme: Caponata'y1 1s1ya dayanikli bir tabaga aktarin ve dnceden 180°C'ye
1sitilmis firina 30-40 dakika veya sebzeler yumusayana ve sos hafif¢e koyulasana kadar
yerlestirin.

Istege bagh: Ekstra ¢itirlik i¢in dogranmis badem veya cam tohumlar1 serpin.
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8.

Hizmet veren: Servis
yapmadan 0nce caponata'nin biraz sogumasini bekleyin. Taze ekmekle birlikte meze,
garnitr ve hatta ana yemek olarak tiiketilebilir.

Makarna alla Norma: Sicilya lezzetlerinin patlamasi

Makarna alla Norma makarna, kizarmig patlican, domates, tuzlu ricotta ve feslegenden
olusan geleneksel bir Sicilya tarifidir. Yerel malzemelerin tazeligini vurgulayan basit ama
lezzetli bir yemektir.

Malzemeler:

400 g makarna (penne,
spagetti veya rigatoni)

2 orta boy patlican

400 gr domates puresi

1 kiiciik dogranmis sogan
2 dis kiy1lmig sarimsak

2 yemek kasig1 sizma
zeytinyagi

1 cay kasig1 kurutulmus
kekik

Tadina gore tuz ve karabiber
200 gr rendelenmis tuzlu ricotta
50 gr taze feslegen yapragi

Hazirlama yontemi:

1.

Pathican: Patlicani yaklasik 2 cm'lik kiipler halinde kesin. Bunlar1 bir kevgir icine
koyun, tuz serpin ve fazla aci suyu ¢ikarmak i¢in 30 dakika siiziilmelerini bekleyin.
Onlar1 iyice durulaym ve bir kagit havluyla kurulaym.

Domates sosu: Zeytinyagmi bir tavada 1sitin ve kiyilmis sogani yar1 saydam hale
gelinceye kadar soteleyin. Kiyilmig sarimsagi ekleyin ve 30 saniye pisirin.

Tadu igin piire domates, kurutulmus kekik, tuz ve karabiberi dokiin. Iyice karistirn ve
kisik ateste 20-30 dakika veya sos hafif¢ce koyulasana kadar pisirin.

Pathcan kavurma: Sicak zeytinyagli bir tavada patlicanlar1 orta ateste 10-15 dakika
veya altin rengi ve yumusayana kadar kizartin. Fazla yagi ¢ikarmak i¢in bunlar1 bir
kagit havlu tizerinde ¢ikarin.

Bugulama makarna: Makarnay1 paketin iizerindeki talimatlara gore al dente olana
kadar kaynatin.

Birlestirme: Biiyiik bir kapta pismis makarnayr domates sosu, kizarmis patlican ve
rendelenmis tuzlu ricottanin 3/4'0 ile karigtirin.

Taze feslegen yapraklar1 ve rendelenmis tuzlu ricotta ile siislenmis olarak hemen servis

yapin.
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Kuskus: Basit ve ¢ok yonlu bir tarif

Kuskus, onceden pisirilmis kiiglik makarnalik bugday tanelerinden olusan, Fas'tan gelen
lezzetli ve besleyici bir yemektir. Hafif salatalardan zengin giive¢lere kadar ¢esitli yemekler
icin harika bir baglangi¢ noktasidir.

Malzemeler:

200 gr kuskus

400 ml su veya sebze
corbasi

1 yemek kasig1
zeytinyagi

Tad1 i¢in tuz

Hazirlama yontemi:

Kaynar su: Bir tencerede su veya sebze ¢orbasini tuzla kaynatin.
Kuskus ekleme: Su kaynadiktan sonra 1s1y1 kapatmn, kuskusu ekleyin ve ¢atalla iyice
karistirin.
Kaplama: Tencereyi bir kapakla 6rtiin ve kuskusu 5-10 dakika veya su tamamen
emilene kadar buharda pisirin.

. Kuskusun gevsemesi: Kapagi cikarin, kuskusu catalla gevsetin ve zeytinyagini
ekleyin. Yagi esit sekilde dagitmak i¢in iyice karisgtirin.
Hizmet veren: Kuskus hemen garnitiir olarak veya ¢esitli yemeklerin temeli olarak
servis edilebilir. Tercihlerinize gore sebze, et, kuru meyve veya kuruyemis
ekleyebilirsiniz.
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Sicilya Cassata: Zengin tatlar ile senlikli bir tath

Sicilya Cassata pandispanya, ricotta kremasi, sekerlenmis meyve ve ¢ikolatadan olusan hassas

katmanlariyla tinlii geleneksel bir Sicilya tatlisidir. Karmagik bir hazirliktir, ancak nihai sonug
cabaya deger.

Malzemeler:
Pandispanya igin:

4 yumurta

100 gr seker

100 gr un

1 ¢ay kas1g1 kabartma tozu

Limondan rendelenmis
kabuk

Ricotta kremasi icin:

500 gr ricotta

100 gr pudra sekeri

50 gr rendelenmis bitter ¢ikolata

50g sekerlenmis meyve (portakal, limon ve kiraz gibi)
50 gr dogranmus fistik

1 ¢ay kasi81 vanilya 6zii

Bir tutam tar¢in

Sir igin:

e 200 gr pudra sekeri
« Bir limondan gelen meyve suyu
e Su (istege bagl)

Dekorasyon igin:

e Sekerlenmis meyve
e Kiyilmus fistik
e Maraschino kirazlari

Hazirlama yontemi:
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Pandishpan:

Firin1 180°C'ye dnceden 1sitin.

Bir firin tepsisini firm kagidiyla kaplaym.

Beyazlari sarilardan ayirm.

Yumurta aklarni bir tutam tuzla ¢irpin.

Yavas yavas sekeri ekleyin, parlak ve sert bir beze olusana kadar ¢irpmaya devam edin.
Sarilar1 bir spatula ile yavasga karistirarak tek tek ekleyin.

Unu ve kabartma tozunu eleyin ve yavas yavas yumurta karisimina ekleyin, piirtizsiiz
hale gelinceye kadar yavase¢a karistirin.

8. Rendelenmis limon kabugunu ekleyin ve yavasca karistirin.

9. Hamuru hazirlanan firm tepsisine dokiin ve esit sekilde diizlestirin.

10. 20-25 dakika veya ortasina yerlestirilen kiirdan temiz ¢ikana kadar pisirin.

11. Pandispanyanin tavada tamamen sogumasini bekleyin.

Nook~wdpE

Ricotta kremi:

1. Biiyiik bir kapta ricotta'y1 pudra sekeriyle piiriizsiiz hale gelinceye kadar karigtirin.

2. Rendelenmis c¢ikolata, sekerlenmis meyve, dogranmis antep fistigi, vanilya 6zl ve
tarcin ekleyin.

3. Tiim malzemeler esit sekilde dagilincaya kadar iyice karigtirin.

Cassata montaji:

Sogutulmus pandispanyayi iki yatay tiste kesin.

Servis tabagina pandispanya koyun.

Pandispanyanin iizerine bol miktarda ricotta kremas siiriin.
Ikinci pandispanya {istiinii kremin iistiine yerlestirin.
Cassatayi bir sir tabakasiyla Ortiin.

AR

Sir hazirlama:

1. Kiigiik bir kapta pudra sekerini limon suyuyla kalin bir sir olugsana kadar karistirin.
2. Sir ¢ok kalinsa biraz su ekleyin.

Dekorasyon:

1. Cassata'yr tercihlerinize gore sekerlenmis meyve, dogranmig antep fistig1 ve
maraschino kirazi ile siisleyin.
2. Swrn sertlesmesi i¢in cassatayi en az 2 saat sogutun.
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Cannoli Sicilieni: Citir ve kremsi tatlarin patlamasi

Cannoli, lezzetli bir ricotta kremastyla doldurulmus ¢itir kizarmis hamur kabuklarindan yapilan
ikonik Sicilya tatlilaridir. Dokularin ve tatlarin miikemmel bir birlesimidir, bu da onlar1 tatliya
diiskiin olanlar i¢in kars1 konulmaz kilar.

Malzemeler:
Kabuklar igin:

250 g durum bugday1 unu

60 gr pudra sekeri

1 yemek kasig1 kakao tozu

30 ml sirke (veya beyaz sarap)
Bir tutam tuz

300 gr soguk tereyagi |
dogranmis

1 yumurta + 1 yumurta saris1
Kizartma i¢in yag

Krema icin:

500 gr ricotta

100 gr pudra sekeri

50 gr rendelenmis bitter

cikolata

50 gr sekerlenmis meyve (portakal, limon, kiraz)
50 gr dogranmus fistik

1 ¢ay kas181 vanilya 6zt

Bir tutam tar¢in

Dekorasyon igin:

e Kiyilmus fistik

e Pudra sekeri

e Sekerlenmis meyve
Hazirlama yontemi:
Kabuklar:

1. Biiyiik bir kapta un, seker, kakao, sirke (veya sarap) ve tuzu karistirin.
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2. Soguk dogranmis tereyagini ekleyin ve
kumlu bir hamur olusana kadar parmaklarmizla ovalayn.

3. Yumurtayi ve sarisini ekleyin ve homojen bir hamur olusana kadar karistirin.

4. Hamuru streg filmle 6rtiin ve en az 30 dakika buzdolabinda saklayn.

5. Firmi 180°C'ye 6nceden 1sitin.

6. Soguk hamuru, yaklasik 2 mm kalinliga kadar un serpilmis diiz bir ylizeye yayin.

7. Hamuru 7-8 cm c¢apinda bir kesici ile daireler halinde kesin.

8. Bir koni olusturmak i¢in her dairenin kenarlarmi ¢aligtirin, kenarlar1 hafifce iist {iste
getirin ve onlar1 kapatmak i¢in hafifce bastirmn.

9. Cannoli kabuklarin1 firm kagidiyla kapl bir firin tepsisine yerlestirin.

10. 10-12 dakika veya altin rengi ve ¢itir olana kadar pisirin.

11. Doldurmadan 6nce kaplamalarin 1zgarada tamamen sogumasini bekleyin.

Krem:

1. Bulyuk bir kapta ricotta'y1 pudra sekeriyle piiriizsiiz hale gelinceye kadar karistirin.

2. Rendelenmis ¢ikolata, sekerlenmis meyve, dogranmis antep fistigi, vanilya 6zii ve
tarcin ekleyin.

3. Tim malzemeler esit sekilde dagilincaya kadar iyice karistirin.

4. Kremi bir pasta torbasina veya kesilmis uglu plastik torbaya koyun.

Birlestirme:

1. Sogutulmus cannoli kabuklarini pasta torbasi veya keseyi kullanarak ricotta kremasiyla
doldurun.

2. Cannoli'yi tercihlerinize gore dogranmis antep fistigi, pudra sekeri ve sekerlenmis
meyve ile sisleyin.

3. Cannoli'yi hemen servis edin veya 2 giine kadar buzdolabinda saklayn.

Sicilya Graniti: Tazelik ve Tatlarin Patlamasi

Granita buz gibi dokusu ve yogun meyve tatlariyla Ginlii bir Sicilya tathisidir. Sicak yaz
gunlerinde serinlemek icin mikemmel bir yemektir.

Cok sayida granita tarifi vardir, ancak temel unsurlar arasinda su, seker ve meyve suyu veya
meyve pliresi bulunur. Iste limon smir1 i¢in basit bir tarif:
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Malzemeler:

500 ml su

150 gr seker

3 limondan elde edilen
meyve suyu

Limondan rendelenmis
kabuk (istege bagli)

Hazirlama yontemi:

1. Bir tencerede su ve sekeri karistirin.

Kaynatin ve seker tamamen eriyene kadar ara sira karistirarak 5 dakika pisirin.
Atesten alin ve surubun tamamen sogumasini bekleyin.

Limon suyunu ve rendelenmis limon kabugunu ekleyin (kullanirsaniz).

Karisimi plastik bir kaba dokiin ve dondurucuya koyun.

Her 30 dakikada bir, buz kristallerini kirmak ve ince bir doku olusturmak i¢in granitayi
bir ¢atalla karistirin.

Karistirma islemini her 30 dakikada bir kenarlik istenen kivama gelinceye kadar
tekrarlayn.

Taze nane yapraklari ile stislenmis (istege bagli) sinir1 hemen servis edin.
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Turk yemekleri icin tarifler

Cokertme Kebab1 (Bodrum Kebabi) Tarifi: Tirkiye'den
lezzet patlamasi

Cokertme Kebabi, olarak da bilinir Bodrum Kebabi, ¢itir patates kizartmasi, sarimsakli
yogurt ve domates sosu ile servis edilen, kiigiik marine edilmis ve kizartilmis sigir etinden
olusan Tiirkiye'den lezzetli bir tariftir. Doyurucu bir yemek veya hizli bir aksam yemegi i¢in
muikemmel, lezzetli ve hazirlanmasi kolay bir yiyecektir.

Malzemeler:

Eticin:

800 gr kiyma (pulpa veya
bonfile) ”
1 kiiclik dogranmis sogan
2 dis kiy1lmig sarimsak

1 yemek kasig1 salca

1 cay kasig1r kurutulmus pul
biber :
1 ¢ay kasig1 kurutulmus kekik §§

1 ¢ay kas1g1 kurutulmus kekik 555
1/2 ¢ay kasig1 6giitiilmiis kimyon
Tadina gore tuz ve karabiber

2 yemek kasig1 zeytinyagi

Patates kizartmasi icin:

2 biiyiik patates pipetlere kesilmis
Kizartma i¢in yag
Tad1 i¢in tuz

Yogurt sosu icin:
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2 dis kiyilmis sarimsak
200 gr Yunan yogurdu
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Domates sosu igin:

e 2 yemek kasig1 salca

e 1 kiigiik dogranmis sogan

e 1 dis kiyilmis sarimsak

e 1/2 su bardagi su

e Tadina gore tuz ve karabiber
e 1 cay kasig1 kurutulmus kekik

Istege bagh:

e Taze dilimlenmis domates
e Dilimlenmis ac1 yesil biber

Hazirlama yontemi:
Et:

1. Biiyiik bir kapta kiyma, dogranmis sogan, kiyilmis sarimsak, salga, kurutulmus pul
biber, kekik, kekik, kimyon, tuz ve karabiberi karigtirin.

Et karisimini ellerinizle iyice piiriizsiiz hale gelinceye kadar yogurun.

3. Marine edilmis eti kiiciik parcalar halinde, yaklasik bir parmak biiyiikligiinde
sekillendirin.

Zeytinyagmi bir tavada orta ateste 1sitin.

Et parcalarmi her iki tarafta 3-4 dakika veya kizarana ve tamamen pisene kadar kizartin.
6. Kizarmis eti, fazla yagi ¢ikarmak i¢in havlu kagidiyla kapli bir tabakta ¢ikarm.

N
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Patates kizartmasi:

1. Bir tencereye kizartma yagi1 doldurun ve orta-ytliksek ateste 1sitin.

2. Saman kesilmis patatesleri kizgin yaga ekleyin ve 5-7 dakika veya altin rengi ve ¢itir
olana kadar kizartin.

3. Fazla yag1 ¢ikarmak i¢in kizartmalar1 havlu kagidiyla kapli bir tabakta ¢ikarimn.

4. Tatmak i¢in patatesleri atlayn.

Yogurt sosu:

1. Kiigtik bir kapta dogranmis sarimsak, Yunan yogurdu ve tuzu karistirm.
2. Piiriizsliz olana kadar iyice karistirn.

Domates sosu:

Kiigtik bir tavada, 1 yemek kasi81 zeytinyagini orta ateste 1sitin.
Dogranmis sogani ekleyin ve yar1 saydam olana kadar pisirin.
Kiyi1lmis sarimsagi ekleyin ve 30 saniye pisirin.

Salgay1 dokiip iyice karigtirin.

Su, tuz, karabiber ve kurutulmus kekik ekleyin.
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6. lyice karistirm ve kisik ateste 10-15 dakika veya sos hafifce koyulasana kadar pisirin.
Montaj:

1. Kizartmalari servis tabagina koyun.
2. Patateslerin tstlinde, diizenle

Eksi ve sulu Turk usuli kofte

Malzemeler:
Kofte igin:

450 gr kiyma (veya sigir eti ve kuzu

eti kombinasyonu)

% kupa ekmek kirintilar1 (panko veya normal)
%4 fincan rendelenmis Pecorino Romano peyniri
1 kiictik sogan, ince dogranmig

1 yumurta

1 cay kasig1 kurutulmus kekik

2 sumak ¢ay kasi81

2 cay kasig1 kimyon

Y cay kasig1 Halep pul biber (veya bir tutam ac1 biber)
Tadma gore tuz ve taze ¢ekilmis karabiber

Sos i¢in:

1 yemek kasig1 zeytinyagi

1 kiiciik sogan, ince dogranmis

1 dis sarimsak, dogranmis

1 kutu (400 g) dogranmis domates, tiim meyve suyuyla birlikte
Y fincan domates salcasi

Y4 fincan taze dogranmis maydanoz

Y4 kupa taze dogranmis nane

2 yemek kasig1 limon suyu

1 yemek kasig1 bal

1 ¢ay kas1g1 kurutulmus kekik

2 sumak ¢ay kasig1

Tadma gore tuz ve taze ¢ekilmis karabiber

Talimatlar:

1. Kaofte hazirlaymn: Biiylik bir kapta kiyma, ekmek kirintilari, rendelenmis Pecorino
Romano peyniri, sogan, yumurta, kekik, sumak, kimyon, Halep pul biber, tuz ve
karabiberi karistirin. Her sey esit sekilde birlesene kadar ellerinizle iyice karistirin.

. Karigimi 2,5 cm kéfte seklinde sekillendirin.

*
e

IR
Erasmus+




R Funded by the
L Erasmus+ Programme
ol of the European Union

3.

ok~

Genis bir tavayr isitin bir damla yag

ile orta ateste. Kofteleri ekleyip her iki tarafin1 da 5-7 dakika veya her tarafi kizarana
kadar pisirin.

Fazla yag bosaltin tavadan.

Sosu hazirlayin: Ayni tavada zeytinyagini orta ateste 1sitin. Dogranmis sogani ekleyin
ve yumusayana kadar yaklasik 3 dakika pisirin. Sarimsaklar1 ekleyin ve bir dakika daha
pisirin.

Dogranmis domates, salca, maydanoz, nane, limon suyu, bal, kekik, sumak, tuz ve
karabiberi ekleyin. Kaynamaya getirin, ardindan 1s1y1 azaltin ve 5 dakika boyunca
hafifce kaynamaya birakin.

Pismis kofteleri geri ekleyin soslu tavada. Kofteleri sosla kaplamak igin hafifce
karigtirin. Is1y1 azaltin, tavayi kapatin ve 10-15 dakika veya kofteler iyice pisene ve sos
hafif¢e koyulasana kadar hafifce kaynamaya birakin.

Ipuclan:

Ekstra sulu kofteler igin ekmek kirintilarmi kofte karisimina eklemeden énce 5 dakika
stitte bekletin. Kullanmadan 6nce fazla siitii sikin.

Kofteleri kizartmak yerine pisirebilirsiniz. Firin1 200°C'ye (400°F) 6nceden 1sitin.
Kofteleri bir firin tepsisine koyun ve 15-20 dakika veya iyice pisene kadar pisirin.
Kuzu eti veya sigir eti ve kuzu eti kombinasyonu gibi farkli kiyma tiirlerini
kullanabilirsiniz.

Daha baharatli bir sos i¢in tadina bakmak i¢in daha fazla Halep biberi ekleyin.

Kofte ve sosu makarna, pilav veya en sevdiginiz bulgurun tlizerinde servis edin. Ayrica
kirdanla servis edilen meze olarak da tadini ¢ikarabilirsiniz.

Izmir koftesi (Nzmir Koéln): Tiirkiye'den gelen lezzet
patlamasi

Malzemeler:

Kofte icin:

500 gr kuzu kiymasi (veya sigir eti)
2 adet ince dogranmis orta boy
sogan

1 yumurta

1 yemek kagig1 ekmek kirmntist

1 ¢ay kasi81 salga

1 ¢ay kasig1 tuz

2 ¢ay kasig1 karabiber

2 ¢ay kasig1 kimyon

2 cay kasig1 kurutulmus kekik

Taze dogranmis maydanoz (tatmak

icin)

Sos igin:
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. 4 orta

dilimlenmis patates
e 3 orta dilimlenmis domates
e 2 adet ac1 yesil biber yuvarlak olarak kesilir (istege bagli)
e 2 orta boy sogan yuvarlak olarak kesilir
e 3 yemek kasig1 zeytinyagi
e 1 cay kasig1 salga
e 1 subardagisu
e 1 caykasig1 tuz
e Y cay kagig1 karabiber
o Y5 cay kasig1 kirmizi biber
e Kuru kekik (tatmak igin)

Hazirlama yontemi:
Kofte:

1. Biyik bir kapta kiyma, dogranmis sogan, yumurta, galeta unu, salga, tuz, karabiber,
kimyon, kekik ve dogranmis maydanozu karigtirin.

2. Malzemeler homojenlesene kadar karigimi iyice yogurun.

3. Kofteleri et karisimindan sekillendirerek onlara uzun oval bir sekil verin.

Sos:
1. Bir tencerede zeytinyagini orta ateste 1sitin.
2. Dogranmis sogani ekleyin ve yar1 saydam olana kadar soteleyin.
3. Salgayi ilave edip iyice karistirn.
4, Su, tuz, karabiber, kirmizi biber ve kekik dokiin.
5. Kaynatin, ardindan 1s1y1 azaltin ve 10 dakika boyunca yavas¢a kaynamaya birakin.
6. Dilimlenmis patatesleri, dilimlenmis domatesleri, aci biberi (kullaniliyorsa) ve

sekillendirilmis kofteleri ekleyin.
7. Tencereyi Ortin ve 30-40 dakika veya patatesler pisene ve sos hafifce koyulasana kadar
kisik ateste bekletin.

Hizmet veren:
1. izmir koftelerini sebze sosu ve yaninda piring veya bulgurla birlikte sicak olarak servis

edin.
2. Taze dogranmis maydanozla siisleyebilirsiniz.
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Malzemeler:

e 1 su bardagi kuru nohut

e 2 dis sarimsak

e 1 kiictik dogranmis sogan

o 2 yemek kasig1 zeytinyag1

o 1 yemek kasig1 kori tozu

e 1 cay kasig1 kimyon

o !5 cay kasig1 zerdecal

o Y cay kasig1 kirmizi biber (istege bagli)

e 400 gr konserve dogranmis domates

e 400 mlsu

e 300 gr kemiksiz ve derisiz tavuk gogsii, dogranmis
e 1 su bardag basmati pirinci

e Tadina gore tuz ve karabiber

e Taze dogranmig maydanoz (dekorasyon igin)

Hazirlama yontemi:

1. Nohutlar1 soguk su altinda iyice durulaym ve bir kase soguk suda en az 8 saat veya gece

boyunca bekletin.

Nohutlar1 siiziin ve tekrar durulaym.

3. Biiyiik bir tencerede, zeytinyagini orta ateste 1sitin. Dogranmis sogani ekleyin ve yari

saydam olana kadar yaklasik 5 dakika pisirin.

Dogranmig sarimsagi ekleyin ve 1 dakika daha pisirin.

Kéri tozu, kimyon, zerdegal ve kirmizi biber ekleyin (kullaniyorsaniz). lyice karistirm

ve baharatlar aromatik hale gelinceye kadar 1 dakika pisirin.

Dogranmis domatesleri, suyu, nohudu ve tuzu ekleyin. Iyice karistirin ve kaynatin.

7. Isiy1 en aza indirin, tencerenin iizerini Ortiin ve 30 dakika veya nohutlar yumusayana
kadar kaynatin.

8. Dogranmis tavuk gogsiinii ve basmati pilavini ekleyin. Tyice karistirin ve tekrar ortiin.

9. 20 dakika veya piring tamamen pisene ve tavuk tamamen pisene kadar kaynatin.

10. Tadma gore tuz ve karabiberle tatlandirm.

11. Taze dogranmis maydanozla siisleyip sicak servis yapin.
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Balkabag1 Krepleri: Kolay ve Lezzetli Bir Tarif

Malzemeler:

2 orta boy balkabag1

2 yumurta

50 gr un

50 ml st

25 gr rendelenmis beyaz peynir
(istege bagli)

1 kiiclik dogranmis sogan (istege |
bagli)

Tadma gore tuz ve karabiber
Kizartma i¢in yag

Hazirlama yontemi:

. Kabaklar1 yikayin ve rendeleyin. Fazla suyu kevgir veya kagit havluyla sikin.

. Biiyiikk bir kapta yumurtalar1 ¢irparak cirpin. Un, siit, tuz ve karabiberi ekleyin.
Homojen bir hamur elde edene kadar iyice karigtirin.

. Rendelenmis kabak, rendelenmis beyaz peynir (kullaniyorsa) ve dogranmis sogan
(kullantyorsa) ekleyin. Malzemeler homojen hale gelinceye kadar iyice karistirin.

. Yapismaz bir tavada yag1 orta ateste 1sitin.

. Tavaya az miktarda hamur dokiin ve ince bir gozleme olusturun.

. Gozlemeyi her iki tarafta 2-3 dakika veya altin rengi ve ¢itir olana kadar pisirin.

. Hamurun geri kalaniyla islemi tekrarlayin, gerektiginde tavaya daha fazla yag ekleyin.

. Krep 1lik kabagi krema, Yunan yogurdu veya cacik sosuyla servis edin.
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Misir usulii domates koftesi (Fellah Koftesi)

Malzemeler:

Kofte igin:

e 500 gr kiyma (veya sigir eti ve
kuzu eti kombinasyonu)

o 1 kiiciik sogan ince dogranmis

e 2 dis kiyillmis sarimsak

e 1 yemek kasig1 ekmek kirmtisi

e 1 cay kasig1 salga

e 1 cay kasig1 6giitiilmiis kisnis

e !5 cay kasig1 6gitiilmiis kimyon

o s caykasigi 6gitiilmiis zerdecal

o Y cay kasig1 kirmizi biber (istege bagli)

e Tadmna gore tuz ve karabiber

o Kizartma i¢in zeytinyagi

Sos i¢in:

e 400 gr dogranmis domates (konserve)

e 1 adet dogranmig kirmiz1 dolmalik biber

e 1 kiiclik dogranmis sogan

e 2 dis kiyillmis sarimsak

e 1 cay kasig1 salga

e "5 cay kasig1 6giitiilmiis kimyon

e Y cay kasig1 kirmizi biber

e Tadma gore tuz ve karabiber

e Taze dogranmis maydanoz (dekorasyon i¢in)

Hazirlama yontemi:

Kofte:

1. Biiyiik bir kapta kiyma, dogranmis sogan, kiyilmis sarimsak, ekmek kirintilari, salca,
ogitilmiis kisnig, Ogiitiilmils kimyon, ogiitiilmiis zerdecal, kirmiz1 biber
(kullanirsaniz), tuz ve karabiberi karistirm.

Malzemeler homojenlesene kadar karisimi iyice yogurun.

Et karigimidan kofteleri sekillendirin, onlara yuvarlak bir sekil verin.

Yapigmaz bir tavada zeytinyagini orta ateste 1sitin.

Kofteleri her iki tarafta 5-7 dakika veya altin rengi ve ¢itir ¢itir olana kadar kizartin.
Kofteleri tavadan ¢ikarm ve fazla yagi emmek icin havlu kagidiyla kapli bir tabaga
yerlestirin.
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. Ayn1 tavada kofteleri kizarttiniz, dogranmig domatesleri, dogranmis dolmalik biberi,
dogranmig dogranmis sogani, dogranmis sarimsagi, salcayi, O6gitiilmiis kimyonu,
kirmiz1 biberi, tuzu ve karabiberi koyun.

. lyice karistirm ve kaynatm.

. Isty1 azaltin, tavayr ortiin ve 20 dakika veya sos hafif¢ce koyulasana kadar hafifce
kaynamaya birakin.

Hizmet veren:

. Kizarmis kofteleri servis tabagma koyun.
Domates sosunu koftelerin tizerine dokiin.
. Taze dogranmis maydanozla siisleyin.
. Piring, bulgur veya pide ile sicak olarak servis yapin.

Lezzetli ayva tathsi: Geleneksel Tiirk tarifi (Giil Receli)

Ayvalar aromatik ve ¢cok yonlii meyvelerdir, lezzetli tathlar i¢in mitkemmeldir. Iste Giil Receli
olarak bilinen ayva tatlisinin geleneksel Turk tarifi.

Malzemeler:

4 buyuk, olgun ayva

2-3 yemek kasigi seker (ayvalarin
tathligina gore daha fazlasina ihtiyag
duyulabilir)

1 kicuk limon

1 tar¢m gubugu

3-4 karanfil

2-3 yildiz anason (istege bagli)

Su

Surup i¢in:

e 2 subardagisu
e 1 su bardagi seker

Hazirlama yontemi:

1. Ayvalan hazirlayin: Ayvalari iyice yikaym ve kabugundaki tiiyleri temiz bir bezle
¢ikarin.
. Keskin bir bigakla, her ayvanin tohum ¢ekirdegini ¢ikarm. Ayvayi delmemeye dikkat
edin. Cekirdegi dikkatlice ¢ikarmak i¢in bir ¢ay kasig1 kullanabilirsiniz.
. Ayvalar1 yaklagik 1 cm kalinliginda dilimler halinde kesin.
. Kii¢lik limonun suyunu bir kase soguk suya sikin. Oksidasyonu onlemek i¢in ayva
dilimlerini limon suyuna ekleyin.
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Surup hazirlaym: Ayr1 bir

tencerede, 2 bardak suyu 1 bardak sekerle birlestirin. Seker tamamen eriyene ve surup
kaynamaya baglayana kadar orta ateste karigtirin. Isty1 en aza indirin ve surubun 5
dakika boyunca yavasca kaynamaya birakin.

. Ayva haslaym: Limonlu su ayvasinin dilimlerini bosaltin. Onlar1 genis bir tencereye

koyun. Tar¢in ¢ubugunu, karanfilleri ve anason yildizlarini ekleyin (kullantyorsaniz).
Sicak surubu ayvanin lizerine dokiin.

. Ayva dilimlerini neredeyse kaplayacak kadar suyu tencereye ekleyin. Kaynatin,

ardindan 1s1y1 azaltin, tencerenin lizerini kapatin ve ayvalarin 45-60 dakika veya ayvalar
yumusak ve seffaf hale gelinceye kadar hafif¢e kaynatilmasina izin verin. Bazen ayva
dilimlerini esit sekilde pisirmek i¢in ¢evirin.

Tathh@ kontrol edin: Ayvalar pistikten sonra surubun tadina bakm. Yeterince tath
degilse, her seferinde bir ¢orba kasigi daha fazla seker ekleyebilir ve seker eriyene
kadar 2-3 dakika daha kaynatabilirsiniz.

. Harika tath: Isiy1 kapatin ve ayvalarin en az 2 saat veya gece boyunca surup iginde

tamamen sogumasini bekleyin. Bu, ayvalarin suruptaki tatlar1 emmesine olanak
tantyacaktir.

. Hizmet veren: Ayva dilimlerini suruptan oluklu kasikla ¢ikarmn. Bunlar1 ayr1 ayri

plakalara yerlestirin. Ayvanin iizerine surup dokiin.

Sultan Lokumu: Hafif ve lezzetli bir Turk lezzeti

Sultan Lokumu, sultan'n Co6li" veya "Sultan'm Rulosu" olarak da bilinen, ince dokusu,
kremsi tad1 ve zengin aromalariyla takdir edilen, son derece popiiler bir Tiirk tathisidir. Pigirme
gerektiren geleneksel tariflerin aksine, Sultan Lokumu'nun hazirlanmasi hizli ve basittir, bu da
onu en deneyimsiz sefler i¢in bile miikemmel kilar.

Malzemeler:

Temel igin:
180 gr seker
120 gr un
40 gr kakao
12 ar
kabartma tozu
8 g vanilya
sekeri
o 1lsut
o 40 gr tereyagi
Krema igin:
11sut
100 gr seker
100 gr irmik
1 paket vanilya sekeri
Limondan rendelenmis kabuk
50 gr tereyagi
;.

IR
Erasmus+




Rk Funded by the
LB Erasmus+ Programme
kel of the European Union

o Dekorasyon igin:
o 250 gr hindistan cevizi gevregi
o 50 gr ogiitiilmiis ceviz (istege bagli)

Hazirlama yontemi:
1. Temel hazirhk:

o Biiyiik bir kapta sekeri, unu, kakaoyu, kabartma tozunu ve vanilya sekerini karistirin.

e Ayri bir tencerede siitii orta ateste 1sitin.

o Sicak siitii yavas yavas kuru malzeme karisiminin tizerine ekleyin ve piiriizsiiz, topaksiz
bir hamur elde edene kadar ¢irpma teli ile stirekli karistirin.

e Tereyagini kisik ateste eritin ve hamurun igine ekleyin.

e Hamuru, pisirme kagidiyla kapl bir firin tepsisine dokiin ve dnceden 180°C'ye 1sitilmis
firina yaklasik 20-25 dakika veya {ist kismi1 altin rengine donene ve dokunuldugunda
elastik hale gelinceye kadar yerlestirin.

e Tavayi firindan ¢ikarin ve iist kismi1 tamamen sogumaya birakin.

2. Krem hazirlama:

e Bir tencerede siit, seker, irmik, vanilya sekeri ve rendelenmis limon kabugunu
karistirin.

o Tencereyi orta atese koyun ve krema koyulasip pudinge benzer hale gelinceye kadar
stirekli ¢irparak yaklasik 10-15 dakika karistirm.

o Kremay atesten alin ve yumusak tereyagini tamamen eriyene kadar iyice karigtirarak
ekleyin.

e Kremin tamamen sogumasini bekleyin.

3. Tath montaji:

e Temiz bir ¢galisma ylizeyine, sogutulmus iist kism1 kaplayacak kadar biiyiik bir tutunma
filmi yaym.

e Hindistan cevizi pullarin1 folyonun tizerine esit sekilde serpin.

e Sogutulmus st kismi, alt kismi yukar: bakacak sekilde hindistancevizi pullarinin
iistiine yerlestirin.

e Soguk kremi iistiine esit sekilde yayin.

e Yiyecek folyosu yardimiyla, krema ile iist kismi sikica yuvarlayin, bir rulo olusturun.

e Rulonun uclarini kapatin ve sertlesip tatlara batirmak i¢in en az 2 saat veya ideal olarak
gece boyunca buzdolabinda saklayin.

4. Hizmet veren:

e Yeterince soguduktan sonra Sultan Lokumu rulosunu yaklasik 2-3 cm kalinliginda
dilimler halinde kesin.

o Dilimleri 6giitiilmiis cevizle (istege bagh) siisleyin ve tatliy1 aromatik bir Tiirk kahvesi
veya sicak ¢ay ile birlikte soguk olarak servis edin.
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Romanya yemeklerinin tarifleri (Moldova
Ozellikleriyle)

Radautean ¢orbasi: Bucovina'dan gelen tatlarin patlamasi

Radautean ¢orbasi, malzemelerin benzersiz kombinasyonu sayesinde zengin ve aromatik
tadiyla takdir edilen Bucovina'dan geleneksel bir Rumen ¢orbasidir. Tarif aileden aileye biraz
farklilik gosterebilir ancak temel unsurlar ayni kalarak otantik bir mutfak deneyimi saglar.

Malzemeler:

e Corbaicin:

o Kemikli 2-3 tavuk budu (veya 500 gr sigir
eti)

o 2 ortaboy havug
o 1yaban havucu koki
o 1 kii¢iik sogan
o 1Kkiglk kereviz
o 1 dolmalik biber (istege bagli)
o 2 yemek kasig1 zeytinyagi
o 1 cay kasig1 tuz
o Y% cay kasig1 karabiber
o 2 defne yapragi
o 1 demet yesil maydanoz
o 4-5litre su

o Kaofte icin:
o 1yumurta
o 50grun

o 25 ml st veya krema
o Tadiigin tuz

e Kremaigin:
o Pisirme i¢in 200 ml krem
o 1 yumurta saris1
o 1 yemek kasig1 limon suyu (veya sirke)

Hazirlama yontemi:
1. Corba hazirlama:
o Tavugu veya s1g1r etini iyice yikayin ve biiyiik bir tencereye koyun.
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e Soyulmus havuglari ekleyin ve yuvarlak olarak
kesin, soyulmus ve dogranmig yaban havucu kokii, ince dogranmis sogan, ince
dogranmis kereviz (ve kullaniliyorsa dogranmis dolmalik biber).

e Soguk suya dokiin ve zeytinyagi, tuz, karabiber ve defne yapraklarini ekleyin.

o Kaynatin, ardindan 1s1y1 azaltin ve et ve sebzelerin kisik ateste yaklasik 1 saat veya et
yumusayana ve sebzeler yumusayana kadar kaynamaya birakin.

o Bir kopuk ile, kaynatma sirasinda ylizeyde olusan kopiigii ¢ikarin.

o Ince kiyilmis maydanozu ekleyin ve 5 dakika daha pisirin.

o Pigmis eti tencereden ¢ikarin ve hafifce sogumaya birakin. Eti soyun ve kiiciik pargalar
halinde kesin.

2. Borek hazirlama:

o Kiiciik bir kapta yumurtay siit veya krema ve tuzla tatlandirm.

e Yumusak ve homojen bir hamur elde edene kadar siirekli olarak ¢irparak unu yavas
yavas ekleyin.

o Iki cay kasig1 yardimiyla az miktarda hamur alin ve yuvarlak kofte seklinde
sekillendirin.

3. Krem hazirlama:

o Kigik bir kapta yumurta sarisini pisirme kremasiyla karistirin.
o Pihtilagmay1 6nlemek icin siirekli karistirarak yavas yavas limon suyunu (veya sirkeyi)
ekleyin.

4. Corba tamamlama:

e Sebze ¢orbasini temiz bir tencereye siiziin ve pismis sebzeleri atin.

o Kiclk parcalar halinde kesilmis etleri ve ¢ig kofteleri ¢orbaya ekleyin.

o 10-15 dakika veya kofteler pisip yiizeye ¢ikana kadar kaynatin.

e Tencereyi atesten alin ve krema ve yumurta saris1 karisimini ¢orbanin iizerine dokiin,
homojen hale getirmek i¢in hafifce karistirn.

e Pihtilagmasmi 6nlemek i¢in kremay1 ekledikten sonra ¢orbay1 kaynatmayi birakin.

Hizmet veren:

o Sicak Raddutean corbasini tek tek kaselere dokiin.
¢ Yesil maydanozla siisleyin

Moldova tochitura: Et ve duman ile geleneksel tarifi

Moldova tochitura, Moldova bélgesinden gelen, benzersiz tadi ve zengin aromasiyla takdir
edilen geleneksel bir Rumen yemegidir. Tarif bolgeden bdlgeye biraz farklilik gdsterebilir
ancak temel unsurlar ayni kalir: lezzetli bir sosla birlikte pisirilen domuz eti, fiime et, sakatat
(istege bagli) ve sebzeler.
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Malzemeler:

o Etigin:

o

e Sebzelerigin:

o

O 0O O 0O 0O O 0 ©O

o

500 gr domuz eti | ==
(hamur, boyun, |
pirzola) :

200 gr duman (sosis,
pastirma, kaiser)
200 g organ (istege
bagli: karaciger,
bobrekler, kalp)

2 orta boy sogan
2 orta boy havucg
1 dolmalik biber (istege bagli)

2-3 taze domates veya 400 gr konserve dogranmig domates
2-3 dis sarimsak

1 cay kasig1 tuz

2 cay kasig1 karabiber

1 cay kasig1 kirmizi biber

1 cay kasig1 kurutulmus kekik

2 yemek kasig1 aycicek yagi

e Hizmet icin:

o

O O O

Polenta

Krem

Act biberler (istege bagli)
Dogranmis yesil maydanoz

Hazirlama yontemi:

1. Malzeme hazirlama:

e Domuz etini uygun pargalar halinde kesin (yaklasik 2-3 cm).

e Dumani daha kiiglik parcalara ayirm.

e Sogan pullarmi, havug turlarini, dolmalik biberleri (kullaniyorsaniz) soyun ve kupler
halinde kesin.

o Taze domatesler haslanir, soyulur ve dogranur.

e Sarimsaklari ince ince dograyin.

e Organlar1 iyi yikaym (kullaniyorsaniz) ve kiigiik parcalara ayirm.

2. Sebze temperleme:

e Biiyiik bir tencerede ay¢icek yagini orta ateste 1sitin.
e Dogranmis sogani ekleyin ve camlagana kadar yaklasik 5 dakika soteleyin.
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e Yuvarlak kesilmis havuclari ve
dogranmig dolmalik biberi (kullaniyorsaniz) ekleyin ve ara sira karistirarak 5 dakika
daha sotelemeye devam edin.

3. Et pisirme:

e Parcalara ayrilan domuz etini sebze tenceresine ekleyip iyice karigtirin.

o Eti5-7 dakika, sik sik karistirarak, her tarafi hafifce kizarana kadar soteleyin.

o Kesilen dumani daha kiictlik parcalara ekleyin ve 1yice karistirin.

o Et ve sebzeleri kaplayacak kadar su dokiin (yaklasik 1-1,5 litre).

e Tuz, karabiber, kirmiz1 biber, kurutulmus kekik ve dogranmis sarimsagi ekleyin.

o Kaynatin, ardindan 1s1y1 azaltin, tencerenin iizerini kapatin ve etin kisik ateste yaklasik
1 saat veya yumusayana kadar kaynamasina izin verin.

4. Domates ve sakatat ilavesi (istege bagh):

e Taze dogranmis domatesleri (veya konserve dogranmis domatesleri) ekleyin ve iyice
karistirm.

e Organ kullaniyorsaniz, kaynatmanin son 15-20 dakikasinda tencereye ekleyin.

e Domateslerin pismesini ve tatlarin birbirine karismasini saglamak i¢in ara sira
karistirarak 10-15 dakika daha kaynatin.

5. Hizmet veren:

e Sicak Moldova tochitura'sini bireysel kaselere dokiin.
e Sicak polenta, krema, ac1 biber (istege bagli) ve maydanozla servis yapin
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Moldova sarmale: Lahana tursusu ile lezzetli bir geleneksel
tarif

Moldova sarmallari, malzemelerin benzersiz kombinasyonu ve hazirlama yontemi sayesinde
zengin ve aromatik tadiyla takdir edilen geleneksel bir Rumen yemegidir.

Malzemeler:

Doldurmak igin:

e 1 kg kiyillmis domuz eti (veya
domuz eti ve si@ir eti
kombinasyonu)

e 200 gr piring

e 2 orta dogranmig sogan

e 2 orta rendelenmis havug

e 1 kiiciik rendelenmis yaban
havucu

e 1 dogranmis kereviz yesili

e 1 demet dogranmis dereotu

e 1 demet dogranmis yesil -4
maydanoz

e 1 cay kasig1 tuz

e "5 cay kasig1 karabiber

e "5 cay kasig1 kirmizi biber

e 1 cay kasig1 kurutulmus kekik

e 100 ml aycicek yagi

Lahana icin:

2 orta lahana tursusu

2-3 defne yapragi

10-12 karabiber

1 dal taze kekik (istege bagli)
Su

Sos igin:

2 yemek kasig1 aycicek yagi

2 orta dogranmis sogan

1 kiiglik rendelenmis havug

1 kii¢iik rendelenmis yaban havucu
1 ¢ay kasi81 salga

1 ¢ay kasi1g1 kirmizi biber
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. 1 cay
kasig1 kurutulmus kekik
e 500 ml domates suyu
e 500 mlsu

e 1 cay kasig1 tuz
e Y5 cay kasig1 karabiber
e 1 demet dogranmis yesil maydanoz

Hazirlama yontemi:
1. Lahana tursusunun hazirlanmasi:

e Lahana tursusunun biiyiik yapraklarini kirmamaya dikkat ederek dikkatlice soyun.

e Fazla tuzu gidermek i¢in yapraklari soguk su altinda durulayn.

o Lahana yapraklari biiyiik bir soguk su tenceresine koyun ve kaynatin.

o Lahanayi 2-3 dakika veya yapraklar yumusak ve esnek hale gelinceye kadar kaynatin.
e Lahana yapraklarini siiziin ve sogumaya birakin.

2. Doldurma hazirhg:

o Biiyiik bir tencerede aycicek yagini orta ateste 1sitin.

e Dogranmis sogani ekleyin ve camlasana kadar yaklagik 5 dakika soteleyin.

e Rendelenmis havuglari, rendelenmis yaban havucu ve dogranmis kereviz yesilliklerini
ekleyin ve ara sira karistirarak 5 dakika daha sotelemeye devam edin.

e Pirinci dokiin ve sebzelerle iyice karistirin.

o Fazla nisastay1 ¢ikarmak i¢in pirinci soguk suyla 2-3 kez yikayn.

e Kiyma, tuz, karabiber, kirmizi biber, kurutulmus kekik ve dogranmis dereotu ve
maydanozu ekleyin.

e Tim malzemeleri piiriizsiiz hale gelinceye kadar iyice karistirm.

e Dolguyu 10-15 dakika ara sira karistirarak etin rengi degisene kadar pisirin.

3. Kosu sarmallari:

e Haslanmis bir lahana yapragini diiz bir ylizeye yerlestirin.

e Yapragin ortasina bir kasik dolusu dolgu koyun.

e Yapragin yan kenarlarini dolgunun {izerine katlayin.

e Yapragi sikica yuvarlayarak bir tel olusturun.

e Lahana yapraklarmin geri kalani ve dolgusu ile islemi tekrarlayin.

4. Kaynar sarmallar:

e Bir tencerenin dibine ince dogranmis lahana yapraklarindan olusan bir tabaka
yerlestirin.

e Sarmallar1 tencerede yan yana, katmanlar halinde sikica yerlestirin.

e Sarmallarin arasmna defne yapraklarini, karabiberleri ve taze kekik dalmi
(kullaniyorsaniz) ekleyin.

e Sarmallar1 tamamen kaplamak i¢in tencereye soguk su dokiin.

o Kaynatin, ardindan 1s1y1 azaltm, tencerenin {izerini kapatin ve sarmallarin kisik ateste
yaklasik 2-3 saat veya lahana ve et yumusayana kadar kaynamaya birakin.
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o Kaynatma sirasinda tencereye sicak su
ekleyin, gerekirse sarmallar1 siv1 ile kaplanmis halde tutun.

5. Sos hazirlama:

e Aycicek yagini bir tavada orta ateste 1sitin.

e Dogranmis sogani ekleyin ve camlasana kadar yaklasik 5 dakika soteleyin.

e Rendelenmis havuglari, rendelenmis yaban havuglarini ekleyin ve ara sira karistirarak
5 dakika daha soteleyin.

e Salcay1, kirmiz1 biberi, kurutulmus kekigi ekleyin ve iyice karistirin.

o Domates suyunu ve suyu, tuzu ve karabiberi dokun.

o Kaynatin, ardindan 1s1y1 azaltin ve sosu 15-20 dakika veya hafifce koyulasana kadar
kaynatn.

6. Tamamlama ve hizmet verme:

e Yivli bir kasikla haglanmis sarmallar1 tencereden ¢ikarip bir tabaga koyun.

e Sicak domates sosunu sarmalelerin lizerine dokiin.

e Dogranmis yesil maydanozla susleyin.

e Sicak Moldova sarmallarini 1lik polenta, krema ve ac1 biberle servis edin (istege bagl)

Moldova pancar corbasi: Pancar ile lezzetli bir geleneksel

corba

Moldova pancar ¢orbasi, sebze, et ve kremanin essiz kombinasyonu sayesinde eksi ve aromatik
tadiyla takdir edilen, Moldova menseli geleneksel bir Rumen corbasidir. Tarif bolgeden
bolgeye biraz farklilik gosterebilir ancak temel unsurlar ayni kalir: pancar, lahana, havug,
sogan, et (istege bagli) ve krema.

Malzemeler:

e Corbaicin:

o

O O O O

O O O O O O O

(0]

2-3 orta boy pancar

1 orta lahana tursusu

2 orta boy havuc

1 orta boy sogan

1 yaban havucu kokii (istege
bagli)

1 kiigtik kereviz (istege bagli)
2-3 dis sarimsak

2 yemek kasig1 aycicek yagi

1 ¢ay kasig1 tuz

2 ¢ay kasig1 karabiber

1 ¢ay kasi1g1 kirmizi biber

1 cay kas1g1 6giitlilmiis kimyon
(istege baglh)

2 defne yapragi

1 demet yesil maydanoz
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o 4-5litre su
o Kremaigin:
o Pigirme i¢in 200 ml krem
o 1 yumurta saris1
o 1 yemek kasig1 limon suyu (veya sirke)

Et icin (istege bagh):

e 400 gr sigir eti (hamur, kuyruk) veya 500 gr tavuk budu
Hazirlama yontemi:
1. Sebze hazirlama:

e Pancari iyice yikayin ve ayr1 bir tencerede soguk suyla kaynatin.

e Pancari yaklasik 45-60 dakika veya yumusayana kadar kaynatin.

e Pancarn suyunu bosaltin ve sogumasimi bekleyin.

e Havug, sogan, yaban havucu (kullaniyorsa) ve kerevizi (kullaniyorsa) kiipler halinde
temizleyin ve kesin.

e Sarimsaklari ince ince dograyin.

e Lahana tursusunu iyi yikaymn ve aslina sadik kalarak kesin.

2. Corba pisirme:

o Biiyiik bir tencerede aycicek yagimni orta ateste 1sitin.

e Dogranmis sogan ekleyin ve camlasana kadar yaklasik 5 dakika soteleyin.

e Dogranmis havuglari, yaban havucglarini (kullaniyorsa) ve kerevizi (kullaniyorsa)
ekleyin ve ara sira karistirarak 5 dakika daha sotelemeye devam edin.

e Dogranmis sarimsagi ekleyin ve 1 dakika daha soteleyin.

3. Sebze ve et eklenmesi (istege bagh):

e Aslina uygun olarak dogranmis lahana tursusunu ekleyin ve iyice karistirin.

e Sebzeleri kaplayacak kadar su dokiin (yaklasik 3-4 litre).

e Tuz, karabiber, kirmiz1 biber, dgiitiilmiis kimyon (kullaniyorsa) ve defne yapragi
ekleyin.

e Kaynatin, ardindan 1s1y1 azaltin, tencerenin iizerini kapatin ve sebzelerin kisik ateste
yaklasik 30 dakika veya lahana tursusu yumusayana kadar kaynamasina izin verin.

o lstege bagh: Et kullaniyorsaniz, kaynatma bitiminden yaklasik 30 dakika once
haslanmig sebzelerin bulundugu tencereye ekleyin. Eti yumusayana kadar pisirin.

4. Pancar eklenmesi ve ¢orbanin tamamlanmasi:

e Haslanmis pancarin suyunu bosaltin ve rendeleyin.

o Rendelenmis pancari ¢orba tenceresine ekleyin ve iyice karistirm.

e Tatlarn birbirine karigmasi i¢in ¢orbay1 10-15 dakika daha kaynatin.

e (Corbanin tadina bakin ve gerekirse baharatlari (tuz, karabiber, kirmizi biber) tada gore
ayarlaymn.
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5. Krem hazirlama:

TR

IPSEQA

Kiigiik bir kapta yumurta sarisini pisirme kremastyla karistirin.
Pihtilagsmay1 6nlemek i¢in siirekli karigtirarak yavag yavas limon suyunu (veya sirkeyi)

ekleyin.

6. Hizmet veren:

Sicak Moldova pancar ¢orbasini bireysel kaselere dokiin.

Her porsiyonun tizerine bir kagik hazir krema ekleyin.

Dogranmis yesil maydanozla siisleyin.

Moldova pancar ¢orbasimi 1lik polenta, aci biber (istege bagl) ve taze ekmekle servis

edin.

Poale-n brau: Tath peynirli geleneksel bir Romen tarifi

Moldova peynirleri olarak da bilinen Poale-n brau, lezzetli ve hazirlanmasi kolay geleneksel
bir Romen tarifidir. Tath siizme peynir, kuru tiziim ve limon kabugu ile doldurulmus yumusak
ve kabarik bir hamurla yapilirlar. Sonug¢ aromatik bir tathidir ve her durum i¢in mitkemmeldir.

Malzemeler:

Hamur igin:

550 grun

300 ml 1lik siit

60 gr seker

50 gr tereyagi

10 gr kuru maya

2 sar1

Bir limonun kabugu
Biraz tuz

Doldurmak icin:

500 gr tath siizme peynir
150 gr kuru Gzim

70 gr seker

2 yemek kasig1 irmik

2 yumurta

1 vanilya ezmesi

Bir limonun kabugu

Meshedilmis icin:
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yumurta sarisi
e 2 yemek kasig siit

. 1

Hazirlama yontemi:
1. Hamur hazirlama:

e Unu buydk bir kaseye eleyin.

o Kuru maya, seker ve tuzu ekleyin. Iyice karistirin.

e Unun ortasma bir go¢iik yapin ve 1lik siitii ve eritilmis tereyagini dokiin.

e Sarilarmi ve rendelenmis limon kabugunu ekleyin.

e Malzemeleri bir tahta kasikla homojen bir hamur olusana kadar karistirin.

e Hamuru un serpilmis bir yiizey lizerinde elastik ve piiriizsiiz hale gelinceye kadar
yaklagik 10 dakika yogurun.

e Hamuru yaglanmig bir kaba koyun, temiz bir havluyla ortiin ve yaklasik 1 saat veya
hacmi iki katina ¢ikana kadar 1lik bir yerde kabarmaya birakin.

2. Doldurma hazirhg:

o Bir kapta tath siizme peyniri seker, irmik, yumurta, vanilya ezmesi ve rendelenmis
limon kabuguyla karistirin.
e Kuru liziimleri ekleyip iyice karistirm.

3. Siityendeki tur olusumu:

e Firmi 180°C'ye 6nceden 1sitin.

e Mayali hamuru iki esit parcaya boliin.

e Yaklagik 1 cm kalinliginda dikdortgen bir tabaka olusturacak sekilde un serpilmis bir
ylizeye bir par¢ca hamur yayin.

e Peynir dolgusunu hamur tabakasina yayin, yaklasik 2 cm'lik bir kenar1 doldurulmamis
halde birakin.

e Hamur tabakasimi rulo seklinde dolgu ile yuvarlayin.

o Ikinci hamur parcasi ve kalan dolgu ile islemi tekrarlaym.

e Kucak rulolarmi kolunuza, firm kagidiyla kapl bir firm tepsisine yerlestirin.

e Roulade'leri yumurta saris1 ve siit karisimiyla fircalayin.

4. Pisirme:

o Kucaginizi 6nceden 1sitilmis firinda yaklagik 30-40 dakika veya altin rengi olana kadar
pisirin.
o Koldaki kucagi firindan ¢ikarin ve servis yapmadan Once tamamen sogumasini

bekleyin.
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Moldova papanasi: Tath peynir ile lezzetli bir geleneksel
tarif

Moldova papanalari, Moldova bolgesinden gelen lezzetli ve hazirlanmasi kolay geleneksel bir
Rumen tatlisidir. Tath siizme peynirden yapilan kabarik ¢oreklerle yapilir, kizartilir ve krema,
meyve regeli ve karamel surubu ile sicak olarak servis edilir. Sonug, her tiirlii tath disi tatmin
etmek i¢in milkemmel olan tat ve doku patlamasidir.

Malzemeler:
Corekler igin:
500 gr tath siizme peynir
2 yumurta
3 yemek kasig1 seker
Bir limonun kabugu

1 cay kasig1 vanilya 6zii
500 gr un

1 ¢ay kasig1 kabartma tozu
1 tutam tuz
Kizartma i¢in yag
Krema icin:
e Pisirme i¢in 200 ml krem
e 1 cay kasig1 pudra sekeri
o Istege bagl: rendelenmis limon veya portakal kabugu
Karamel surubu i¢in:
e 100 gr seker
e 50mlsu
e 1 yemek kasig1 limon suyu
Dekorasyon igin:
e Meyve receli (tercihe gore)
Hazirlama yontemi:
1. Corek hazirhg:
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Biiylik bir kapta tatli slizme peynir,
yumurta, seker, rendelenmis limon kabugu ve vanilya 6ziinii pliriizsiiz hale gelinceye
kadar karistirm.

Unu bagka bir kaba eleyin. Kabartma tozu ve tuz ekleyin.

Kuru malzemeleri peynir karigimiyla birlestirin ve yumusak, yapiskan bir hamur
olusana kadar hafifce karistirin.

Hamuru un serpilmis bir yilizeyde elastik hale gelinceye kadar yaklasik 5 dakika
yogurun.

Hamuru temiz bir havluyla 6rtiin ve oda sicakliginda 30 dakika dinlendirin.

Donutlar1 sekillendirin: kii¢iik bir par¢a hamur (yaklasik 50 g) alin ve bir top alana
kadar avuglarimizin arasinda yuvarlayin. Ortada bir girinti olusturmak i¢in topu
basparmaginizla hafif¢e bastirin.

Hamurun geri kalaniyla islemi tekrarlaym.

2. Corek kizartma:

Derin bir tencerede yagi orta ateste 1sitin. Yag, corekleri yanmadan kizartmak igin
yeterince sicak olmalidir.

Corekleri kizgin yagda her iki tarafta yaklasik 2-3 dakika veya altin rengi ve kabarik
olana kadar kizartm.

Fazla yagi ¢ikarmak igin kizarmis ¢orekleri kagit havlu tizerinde ¢ikarin.

3. Krem hazirlama:

Kiiciik bir kapta, kabarik bir krema elde edene kadar pisirme kremasini pudra sekeriyle

cirpin.
Istege bagli olarak ilave lezzet igin rendelenmis limon veya portakal kabugu ekleyin.

4. Karamel surubunun hazirlanmasi:

Kiiciik bir tencerede sekeri ve suyu karistirm.

Orta ateste ara sira karistirarak seker tamamen eriyene kadar pigirin.
Surubu yaklasik 5 dakika veya altin rengi ve koyulasana kadar kaynatin.
Limon suyunu ekleyip iyice karigtirin.

5. Hizmet veren:
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Sicak ¢orekleri ayr1 ayr1 tabaklara yerlestirin.

Sicak karamel surubunu ¢oreklerin iizerine dokiin.

Krem santi ve en sevdiginiz meyve regelini ekleyin.

Hemen servis yapm ve Moldova papanasisinin lezzetli tadinin tadini ¢ikarin!
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italya ve Tiirkiye'deki ortaklarimiza tesekkiir ediyoruz proje boyunca iliskimizi tanimlayan isbirligi,
aciklik ve dostluk igin.
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