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ÖNSÖZ

Bana kalsa böyle bir kitabı yayınlamaya asla cesaret edemezdim. Büyük yemek 
ustaları arasında saymadım hiç kendimi; bu kitabı yazarken de öyle bir iddiam yok. 
Ama soframda ağız tadıyla yemek yenmesi için özel bir gayret göstermekten büyük 
zevk alırım. Bu gayret genelde başarıyla sonuçlanmış olsa gerek, çünkü eşim dostum, 
ailem, bilhassa damadım, bir süredir notlarımı kitaplaştırmam için ısrar ediyorlardı.

“Marifet iltifata tabidir” diye güzel bir söz var. İltifat işittikçe daha da güzel şeyler 
yapmaya çalışıyor insan. Bir gün düşündüm, ailemden ve dostlarımdan öğrendiklerim 
yitip gidebilir. İşte bu gözle bakınca, yıllardır biriktirdiğim notların kitap olarak 
yayınlanması fikri cazip görünmeye başladı. Arkadaşlarımın keyifli sofralarından 
öğrendiklerim, bu kitaptaki seçmelerin büyük bir kısmını oluşturuyor. Seçtiğim 
yemeklerin diğer bir kısmı ailemden, bilhassa Rumeli kökenli, İstanbullu annemden 
ve Egeli kayınvalidemden öğrendiklerimdir. Bunların yanı sıra, Lenôtre gibi ustaların 
kitaplarından aldığım, damak tadımıza uyan bazı tarifleri de kitaba katmakta yarar 
gördüm.

Dostlarımdan ve ailemden aldığım yemek tariflerinde, tecrübelerimden 
yararlanarak, ufak tefek değişiklikler yapmaktan çekinmedim. Kitaptaki birçok 
tarifte “not” olarak kaydedilmiş “püf noktası” niteliğindeki detayları kesinlikle ihmal 
etmemenizi önemle rica ederim. Bu kitapta okuyacağınız tarifleri hiç değişiklik 
yapmadan, harfiyen uygularsanız iyi netice alacağınızdan eminim. Hatta, yegâne 
iddialı olarak söyleyebileceğim şey bu.

Kitabımda, övündüğüm bir tek unsur var. Bunu gururla ifade ediyorum. Ölmüş 
ailem ve dostlarımdan öğrendiklerimi isimleriyle yaşatmış olmam. Onları rahmetle 
anıyorum. Hayattaki dostlarımla da daha uzun zaman bu güzel lezzetleri paylaşmayı 
umuyorum.

Bu kitap benim değil, hepsinin eseridir. Afiyet olsun.

ÜLKÜ NECİPOĞLU
Yeniköy, Eylül 2005

DÖRDÜNCÜ BASKIYA ÖNSÖZ

Yaşım ilerledikçe, kaybettiğim tüm arkadaşlarımın isimlerinin yemek kitabımda 
geçmesi ve bu vesile ile hatırlanmaları o kadar kıymet kazandı ki… 2012 yılında 91 
tarif ilavesiyle çıkan üçüncü baskının tükenmesi üzerine, şimdi 34 yeni tarif daha 
ekleyerek zenginleştirdiğim dördüncü baskı, ümit ederim ki kullananları çok daha 
fazla tatmin edecektir. Tam teferruatla ve püf noktalarını vererek yazdığım tariflerin, 
bilhassa acemi gençlere yardımcı olacağına inanıyorum.

ÜLKÜ NECİPOĞLU
Yeniköy, Şubat 2025
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ÖN YEMEKLER 
(ANTRELER)

()



17

Yapılışı 
Bir tencereye baklaları, dörde bölünmüş soğanları, 
yarım bardak zeytinyağını, 8 bardak suyu, yarım 
kaşık tuz ve yarım kaşık şekeri koyun ve kaynamaya 
bırakın. Baklalar dağılıp yumuşayıncaya kadar hafif 
ateşte pişirin.

Pişen baklaları süzgeçten geçirip püre haline geti-
rin. Bu püreye ince kıyılmış dereotu ilave ederek 
yeniden ateşe koyun. Bir-iki taşım daha kaynattık-
tan sonra bir tabağa alıp soğumaya bırakın. 

İyice soğuyup katılaştıktan sonra, üzerine zeytin-
yağı ve limon suyu gezdirin. Dereotuyla süsleyerek 
servis yapın.

Not: Daha süslü olarak servis yapmak isterseniz, bir 
kalıbı sıvıyağla yağlayın ve baklaları sıcakken içine 
yerleştirin. Kaşıkla iyice bastırın ve öylece soğumaya 
bırakın. Yeneceği zaman kalıptan ters çevirerek çıka-
rın. 

FAVA
(KURU BAKLA EZMESI)

(Ülkü Necipoğlu)

Malzeme
•	400 gr. kuru bakla
•	3-4 büyük soğan
•	½ bardak zeytinyağı
•	8 bardak su

•	½ demet dereotu
•	Şeker
•	Tuz

Üstü için
•	1 kahve fincanı zeytinyağı
•	1 adet limon suyu
•	½ demet dereotu

Yapılışı 
Nohutları haşlayın. (Ya da hazır haşlanmış nohut 
kullanabilirsiniz.) Kabuklarını çıkarmadan, 2-3 diş 
sarmısakla robota koyun. Krema kıvamına gelince 
robottan alın. Tahin, tuz, limon suyu, kimyon ve pul 

biberle karıştırın. Tadına göre ilaveler yapın. Yayvan 
bir tabağa alın, üzerini zeytinyağı ve kimyonla süsle-
yin. Süslemeyi, sofraya getirirken son dakikada 
yapın.

HUMUS
(Ayda Temelli)

Malzeme
•	500 gr. nohut veya 1 büyük 		

kutu haşlanmış nohut
•	2-3 diş sarmısak

•	2 çorba kaşığı tahin
•	Zeytinyağı
•	Limon suyu

•	Tuz
•	Pul biber
•	Kimyon

()
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Yapılışı 
Kabakları rendeleyip biraz tuz ilave edin ve bir 
kenara bırakın. Bir müddet sonra, elle iyice sıkarak 
kabakların suyunu çıkartın. (Arzu edilirse bu işlem 
bir gün önceden yapılabilir.)

Suyu iyice sıkılmış kabaklara sırasıyla un, yumur-
ta, dereotu ve bolca rendelenmiş peynirleri ekleyip 

karıştırın. Arzu ederseniz nane de ekleyebilirsiniz. 
Yağladığınız tepsiye bu karışımı yayın. Sıvıyağla eli-
nizi yağlayın ve kabakların üzerine sürün. Üzerine 
tekrar biraz peynir rendesi serpip, fırında pişmeye 
bırakın. Üzeri kızarınca fırından alın ve küçük kare-
ler şeklinde kesin.

KABAK MÜCVER
(Melek Necipoğlu)

Malzeme
•	500 gr. kabak
•	1-2 kahve fincanı rendelenmiş 

kaşar, dilpeyniri ve gravyer
•	2 kaşık un

•	2 yumurta
•	½ demet dereotu (bol olsun)
•	Nane (arzu edilirse)
•	Tuz




