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ONSOZ

Bana kalsa boyle bir kitabi yayinlamaya asla cesaret edemezdim. Biiyiik yemek
ustalar1 arasinda saymadim hi¢ kendimi; bu kitab1 yazarken de 6yle bir iddiam yok.
Ama soframda a1z tadiyla yemek yenmesi i¢in 6zel bir gayret gostermekten biiyiik
zevk alirim. Bu gayret genelde basariyla sonuglanmis olsa gerek, ¢iinkii esim dostum,
ailem, bilhassa damadim, bir siiredir notlarimi kitaplagtirmam icin 1srar ediyorlard.

“Marifet iltifata tabidir” diye giizel bir s6z var. Iltifat isittikge daha da giizel seyler
yapmaya calistyor insan. Bir giin diigiindiim, ailemden ve dostlarimdan 6grendiklerim
yitip gidebilir. Iste bu gozle bakinca, yillardir biriktirdigim notlarin kitap olarak
yayinlanmasi fikri cazip goriinmeye bagladi. Arkadaglarimin keyifli sofralarindan
ogrendiklerim, bu kitaptaki se¢melerin biiyiik bir kismini olusturuyor. Sectigim
yemeklerin diger bir kismi ailemden, bilhassa Rumeli kokenli, Istanbullu annemden
ve Egeli kayinvalidemden 6grendiklerimdir. Bunlarin yani sira, Lendtre gibi ustalarin
kitaplarindan aldigim, damak tadimiza uyan baz tarifleri de kitaba katmakta yarar
gordim.

Dostlarimdan ve ailemden aldigim yemek tariflerinde, tecriibelerimden
yararlanarak, ufak tefek degisiklikler yapmaktan ¢ekinmedim. Kitaptaki birgok
tarifte “not” olarak kaydedilmis “piif noktast” niteligindeki detaylar: kesinlikle ihmal
etmemenizi 6nemle rica ederim. Bu kitapta okuyacaginiz tarifleri hi¢ degisiklik
yapmadan, harfiyen uygularsaniz iyi netice alacaginizdan eminim. Hatta, yegane
iddiali olarak soyleyebilecegim sey bu.

Kitabimda, 6viindiigiim bir tek unsur var. Bunu gururla ifade ediyorum. Olmiis
ailem ve dostlarimdan 6grendiklerimi isimleriyle yagsatmis olmam. Onlari rahmetle
antyorum. Hayattaki dostlarimla da daha uzun zaman bu giizel lezzetleri paylasmay:
umuyorum.

Bu kitap benim degil, hepsinin eseridir. Afiyet olsun.

ULKU NECIPOGLU
Yenikay, Eyliil 2005

DORDUNCU BASKIYA ONSOZ

Yasim ilerledik¢e, kaybettigim tiim arkadaglarimin isimlerinin yemek kitabimda
gecmesi ve bu vesile ile haturlanmalart o kadar kiymet kazandi ki... 2012 yilinda 91
tarif ilavesiyle ¢ikan tiglincti baskinin titkenmesi tizerine, simdi 34 yeni tarif daha
ekleyerek zenginlestirdigim dordiincii baski, timit ederim ki kullananlari ¢cok daha
fazla tatmin edecektir. Tam teferruatla ve piif noktalarini vererek yazdigim tariflerin,
bilhassa acemi geng¢lere yardimei olacagina inantyorum.

ULKU NECIPOGLU
Yenikdy, Subat 2025
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ON YEMEKLER
(ANTRELER)

S




FAVA
(KURU BAKLA EZMESI)

Malzeme

* 400 gr. kuru bakla
* 3-4 biiyiik sogan o Seker
* U bardak zeytinyag * Tuz

* 8 bardak su

* 15 demet dereotu

Ustii igin

* [ kahve fincan: zeytinyag
* [ adet limon suyu

* U2 demet dereotu

Yapilist

Bir tencereye baklalari, dérde bsliinmiis soganlari,
yarim bardak zeytinyagini, 8 bardak suyu, yarim
kasik tuz ve yarim kasik sekeri koyun ve kaynamaya
birakin. Baklalar dagilip yumusayincaya kadar hafif
ateste pisirin.

Pisen baklalar: stizgecten gegirip piire haline geti-
rin. Bu piireye ince kiyilmig dereotu ilave ederek
yeniden atege koyun. Bir-iki tasim daha kaynattik-
tan sonra bir tabaga alip sogumaya birakin.

Iyice soguyup katilastiktan sonra, iizerine zeytin-
yag1 ve limon suyu gezdirin. Dereotuyla siisleyerek
servis yapin.

Not: Daha siislii olarak servis yapmak isterseniz, bir
kalibr swryagla yaglayin ve baklalar: sicakken icine
yerlestirin. Kagikla iyice bastirin ve dylece sogumaya
birakin. Yenecegi zaman kaliptan ters cevirerek ¢ika-
rin.

HUMUS

Malzeme

* 500 gr. nohut veya 1 biiyiik
kutu haslanmis nohut

* 2-3 dis sarmisak

*» Zeytinyag:
* Limon suyu

* 2 corba kasig: tahin

e Tuz
o Pul biber
* Kimyon

Yapilist

Nohutlari haglayin. (Ya da hazir haglanmis nohut
kullanabilirsiniz.) Kabuklarini ¢tkarmadan, 2-3 dis
sarmisakla robota koyun. Krema kivamina gelince
robottan alin. Tahin, tuz, limon suyu, kimyon ve pul

YT2
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biberle karistirin. Tadina gore ilaveler yapin. Yayvan
bir tabaga alin, tizerini zeytinyagi ve kimyonla siisle-
yin. Siislemeyi, sofraya getirirken son dakikada
yapin.



KABAK MUCVER

Malzeme

* 500 gr. kabak * 2 yumurta

* [-2 kahve fincan: rendelenmis * 15 demet dereotu (bol olsun)
kasar, dilpeyniri ve gravyer * Nane (arzu edilirse)

* 2 kastk un * Tuz

Yapilist

Kabaklar1 rendeleyip biraz tuz ilave edin ve bir
kenara birakin. Bir miiddet sonra, elle iyice stkarak
kabaklarin suyunu ¢ikartin. (Arzu edilirse bu islem
bir giin 6nceden yapilabilir.)

Suyu iyice sikilmis kabaklara sirastyla un, yumur-
ta, dereotu ve bolca rendelenmis peynirleri ekleyip

karistirin. Arzu ederseniz nane de ekleyebilirsiniz.
Yagladiginiz tepsiye bu karigimi yayin. Sviyagla eli-
nizi yaglayin ve kabaklarin iizerine siiriin. Uzerine
tekrar biraz peynir rendesi serpip, firinda pismeye
birakin. Uzeri kizarinca firindan alin ve kiiciik kare-
ler seklinde kesin.

18



Yeni Lezzetlerle Toplam 550 Tarif

( C ‘Marifer iltifata tabidir’ diye giizel bir var. lltifat isittikce daha da giizel seyler yapmaya
calistyor insan. Bir giin disiindiim, ailemden ve dostlanimdan dgrendiklerim yirip gidebilir.

Iste bu goele bakinca, yillardir birikdirdigim notlanin kitap olarak yayinlanmasi fikri ip goriinme)

Arkadaslarimin keyifli sofralarindan 6grendiklerim, bu kitaptaki secmelerin biiyiik bir kismini olusturuyor.

Segrigim _'~'.-.-1'|'|;-|-.:|r|'i|1 diger bir kisni ailemden, bilhassa Rumeli kétkenli. Istanbullu annemden ve

Eeeli kavinvalidemden dgrendiklerimdir. Bunlann van sira, Lendtre gibi ustalarin kitaplanindan
: ) ; ) : ]

al n, damak tadimiza uyan bazi rarifleri de kiraba karmakea yarar :l;‘-:il'l.]ill'l'h ) ,
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