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Tesekkurler

Mutfak hikayelerimin kahramanlari; aileme, eski dostlara ve
arkadaslarima,

Kitabimin olusmasinda emegi gecen;

Beyaz Firin ailesinden,

Sefimiz Sinan Gokturk'e,

Pazarlama ekibimden Serkan Demirbag'a, Elif Banu Goker'e,
ve tabii ki tim Beyaz Firin ailesine

Evdeki tum cekimlerde bize destek olan yardimcim
Lamzira Makharadze'ye,

Kitabimin tasarimini yapan ajansimiz Karbon'a
ve Selen Selviler Oztekren’e,

Fotografcimiz Umut Tore'ye,
Prop ve Yemek Stilistimiz Selin Bagcacr'ya,
Backstage videolarimizi ceken ibrahim Emre Karakas'a,

Seramikler icin Kiana Istanbula,
El yapimi porselenler icin Santimetre Studio'ya,
Onlukler icin Sobremesa'ya tesekkdr ederim.



Merhaba,

Ben Nathalie. Beni buglne kadar Beyaz Firin'in
besinci nesil temsilcisi olarak, is kadini kimligimle
gorduntz. Ailemin bes nesildir strdurdtgu aile
isletmesinde hayatimi, Beyaz Firin'i benden sonraki
kusaklara, devraldigimdan daha ileride teslim etmek
Uzere calisarak surdtrsem de aslinda her zaman bir
mutfak insani oldugumu sdyleyebilirim.

Ailem bana Beyaz Firin'daki isi devralmakla ilgili
hicbir baski yapmamis olsa da isiyle bu kadar gonul
bagi kuvvetli bir ailede blytumekten midir, genler-
den midir yoksa tamamen kisisel tercihim midir
bilmiyorum, mutfak her zaman benim koruyucu
kalem ve en mutlu oldugum yer oldu.

Kitapta detaylica anlattigim Uzere annem,
anneannem ve Beyaz Firin'dan emekli olduktan
sonra Amerika'ya yerleserek Stoyanof's Restaurant’i
acip hayatlarini orada strdiren dedem,
babaannem, amcam sayesinde mutfak hep
hayatimin merkezi oldu. isten eve geldigimde yine
kendimi mutfakta buldugumu, yemek ve pasta
kadar yeni nesil beslenmeye olan ilgimi, bir anne
ve es olarak ailemin beslenme duzenini planlarken
edindigim bilgiyi, aile ve dostlarla, kalabalik
sofralarda yenen yemeklere olan tutkumu tarifler
ve oneriler halinde sizlerle paylasmanin beni mutlu
ettigini fark ediyorum.

Galisan bir anne olarak, sehir yasaminin
kosturmacasinda “basit ama gosterisli” sofralar
kurmanin o kadar da korkulacak bir is olmadig|
konusunda israrcyim. Ailemiz, arkadaslarimiz

ve sevdiklerimizle bizi bir araya getiren, keyifle
hazirlanmis bir sofra kadar insani ruhen ve bedenen
besleyen baska ne olabilir?

Kitaptaki tariflerin cogu iyi bir planlama ile hizlica
hazirlanabilecek secenekler. Elbette gorece detayli
ve mesakkatli birkag tarif de var. Ayrica mevsiminde
sebzelere sofralarimizda daha ¢ok yer vermek,
cesitli ve renkli beslenmek, ¢cok kalturld muhtesem
bir kompozisyon olan istanbul mutfaginin tariflerini
hizli hayatlarimiza taslyarak cocuklarimiza aktarmak
da tarifleri secerken dikkate aldigim baslica konular.

Bu kitabin hazirliklarinin basladigi dénem, sosyal
medyayl, bana Beyaz Firin sevenler ile daha sicak bir
iletisim kurma firsati verdigi icin duzenli kullanmaya
basladigim doneme denk geliyor. Cogunlukla
hayatimin ayrilmaz parcasi olan Beyaz Firin
gundemini paylastigim hesabimda zamanla evdeki
Nathalie'den de bahseder oldum.

Tabii o siralar bizi bekleyen uzun Covid-19
donemine dair en ufak bir fikrimiz yoktu. 2020 yilinin
ik ceyreginde evlerimize kapandigimizda, hepimiz
mutfak marifetlerimizi sinamaya basladik. Bana
kalirsa, yeniden kendimizi glivende hissedebilmeye
ihtiya¢ duydugumuz bu dénemde, tipki ana rahmine
doner gibi, mutfaklarimiza donduk. Tarihte 6nce
ates ilk pisirme mekani olarak hane halkini etrafinda
toplamis. Sonradan bu gorevi mutfaga, yemek
masasina ve ardindan da televizyona devretmis olsa
da aslinda evlerimizin merkezinin mutfak oldugu
hepimizin genlerinde kayitl.

Bu kitap benim icin sadece bir tarif kitabi degil.
Yasadiklarimin Gzerimde biraktigi izler, tariflerimi
hazirlarken ilham aldigim noktalar oldu. Bu sebeple
cogu tarifimin bir hikayesi oldugunu goreceksiniz.
Kim derdi ki komsumuz Sona'nin bana yaptig
tarltinun tad, Serpil teyzenin yegenlerinin evinde
ik kez gordugum ve ¢ok merak ettigim i¢ baklanin
lezzeti hafizama kazinip, yillar sonra benim
mutfagimda yaptigim yemeklere temel olusturacak.
Belki sizler de cocuklariniza, torunlariniza, hatta
komsu cocuklarina yaptiginiz yemeklerle, onlarin
lezzet hafizalarinda kalici izler birakacaksiniz.

istanbul mutfaginin, Makedon usulindn ve dedem
ile amcamin Stoyanof's Restaurant'taki mutfaginin
lezzet hafizamda olusturdugu katmanlari, Beyaz
Firn'in mutfagindaki deneyimlerle harmanlayip evde
ailemle, dostlarim ve arkadaslarimla paylastigim
sekilde samimiyetle derledigim bu kitabi keyifle
okuyacaginizi umuyorum.

Sevgilerimle,
Nathalie Stoyanof Suda



Mutfagimin
Ktucuk Sirlar:

Baharatlar

Yemegin lezzet destekgileri olan baharatlari
genellikle toz seklinde kullanirnz. Aslinda
baharatlari toz hallerinin yani sira taze,
kurutulmus, tohum ya da 6guttlmus olarak da
kullanmak mamkun.

Tohum baharatlari tercihen mutfaginizda

toz degil de tohum olarak muhafaza edip
kullanacaginiz zaman tavada kavurarak, isiyla
icindeki aromayi ve yagl aciga cikarip sonrasinda
havanda ddverek toz haline getirmek yemegin
tadinda fark yaratacaktir. Nane, kekik gibi taze
baharatlar genellikle kurutularak kullanihyor.
Oysa bu baharatlarin kurusu ve tazesinin
aromalari farkhdir ve yemege katkisi da
bambaskadir.

Limon kabugu rendesi, benim i¢in bir taze
baharat. Artik portakal ve limon kabuklarinin
tozlari yapilarak ozellikle tatlilarda kullanilsa da,
ben rendeleyerek, narenciye kabuklarinin hafif
kekremsi, acl tatlarini ortaya ¢ikarmayi tercih
ediyorum. Salata soslarinda, zeytinyaglilarda,
ashinda uygun olacagini dustndugum tim
yemeklerde kullanmayi seviyorum.

Tariflerin bircogunda beyaz biberi kullandigimi
goreceksiniz. Beyaz biberin karabibere gore daha
yumusak bir tadi var. Ayrica yemegin icerisinde
de gordnmuyor.

Yaglar

Yaglarda, aycicek yagl, misir 6zU yagl, kanola
yagini kullanmiyorum. Bunlarin yerine, tereyag,
zeytinyagl, Uzum cekirdegi yagi, findik yag|,
Hindistan cevizi yag gibi daha saglikli yaglari
kullanmay tercih ediyorum.

Tahin ve Susam

Bir tarifte tahin kullaniyorsam, susamin
kavrulmus tadini daha yogun hissettiren cifte
kavrulmus susamdan yapilmis tahini tercih
ediyorum. Eger ambalajin Uzerinde yazmiyorsa
tahinin ¢ifte kavrulmus olup olmadigini rengine
bakarak rahatlikla anlayabilirsiniz. Cifte kavrulmus
tahinin rengi, digerine oranla daha koyu ve
kizilmsidir.

Nar Eksisi

Lezzetini ¢cok sevdigim ve mutfagimda sik sik
kullandigim nar eksisi Turkiye'de iyi kalitede
uretilen ¢ok 6zel bir Griin. Ote yandan
italyanlarin ustaca pazarladiklari balzamik

sirke uzun zaman 6nce dunya mutfaklarina
hammadde olarak girmis durumda. Balzamik
sirke ile kiyasladigimda, ondan geri kalmadigini
dusundugum nar eksisinin, Ureticilerine verilecek
destek ve s6z hakkiyla korunmasi, Urdin algisinin
yUkseltilerek Grinin markalastiriimasi gerektigini
diastnuyorum.



Salatalar

lyi salatanin sirri, hazirladiginiz salata sosunun
yesilliklerinde kalmasi, Uzerinden akip
gitmemesidir. Bunun icin yesillikleri kullanmadan
once tamamen kuru olmasina dikkat edin.
Boylece salatayr sosladiginizda sos yesilliklerin
Uzerinden akip kasenin dibine ¢cokmez.

Bazi salatalarda, salataliklarin ¢ekirdeklerini
¢ikariyorum. Bunun sebebi, salatanin daha kitir
olmasini saglamak ve sulanmasini engellemek.

Firin Kullanimi

Tariflerde goreceginiz gibi cogunlukla firnda
yemek pisirmeyi tercih ediyorum. Oyle ki sebze
ya da meyve pisirecegim zaman once firinda
yapIp yapamayacagima bakiyorum. Firinda veya
tencerede yapiimasi arasinda énemli bir lezzet
farki da var elbette. Tencerede Grinun ici disi
ayni oranda pistigi icin meyveler de sebzeler de
daha lapamsi bir kivamda oluyor. Firinda ise,
disaridan gelen isi Ufleme ile birlesince, 6nce
bir dis kabuk olusuyor. Giderek kalinlasan ve
Isinan kabuk daha sonra icinin, kendi 0zsuyu ile
karamelize olarak pismesini sagliyor. Bu yizden
kitaptaki domates corbasi tarifimde, domatesleri
ve soganlari 6nce firnda pisirdim. Bu da
corbanin daha lezzetli olmasini sagladi.

Yemegin Tuzu

Yemegin tuzu nedense sabit bir kavrammis gibi
degerlendirilir. Oysa yemegin tuzunu belirleyen
o yemegi pisiren kisidir. Cok lezzetli bir yemek
yediginizi dUstindugunuzde, kivaminda konmus
tuz, size lezzetli bir yemek yediginiz hissini veren
en kiymetli unsurlardandir. Yemegin icindeki pek
cok bilesenin tadini, olmasi gerektigi dengede
olan tuz ortaya ¢ikarir. Tuzu az kullandiginiz
zaman baharatin da lezzetini gerekli doygunlukta
alamazsiniz.

Tuzun eklenme zamani da 6nemlidir. Yemek
pistikten sonra tabakta koyulan tuz, hem
salatalarda hem de yemeklerde olmasi gereken
tadi vermeyecektir. Ustelik sonradan tuz koymak,
piserken koyacaginizdan daha da fazla tuz
kullanmaniza sebep olur.

Mutfak suprizlerle dolu! Siz baska bir yone
bakiyorsunuz, aslinda baska bir yerden ¢6zim
cikiyor. Gegen gun yaptigim bir yemegin tadina
baktigimda seker ihtiyaci oldugunu dustundum.
Oysa tuzu azdi. Tuzunu koydukca yemegin tad
tamamland.

TUm bu detaylar, adeta mutfaginizin tilsimi, sihir
tozlar gibi degil mi?
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orpalar

Avokadolu Soguk Salatalik Corbasi | sf.”
Eksili Sulu Kofte | sf.™
Firilanmis Domates Corbasi | sf.’®
Havuc Corbast | sf.®
Ispanak Corbasi | sf.2
Barbunyal Karalahana Corbasi ve Misir Ekmegi | sf.”
Kis Corbasi | sf.?®
Koz Patlican Corbasi | sf.®
Mercimekli Balkabag Corbasi | sf.*
Sakiz Kabagi Corbasi | sf.*
Stitlii Karnabahar Corbasi | sf.40
Stizme Mercimek Corbasi | sf.®

Sehriyeli Tavuk Corbasi | sf.#




Avokadolu Soguk
Salatalik Corbasi

6 Kisilik

Malzemeler

+ 3 adet avokado

+ 3 adet orta boy salatalik (360 g)
* 3 blyuk yaprak feslegen

+ 100 g krema

%2 limonun suyu

1,5 cay kasigl kadar tuz

* cay kasiginin ucu kadar degirmen
beyaz biber

2 corba kasigl zeytinyag

+ 200 mlsut

+ 250 ml soguk su

Uzerini Siislemek igin

+ 3 cay kasigl kisnis tohumu,
kavrulmus ve havanda dovulmus

+ 2 corba kasigl dereotu, ince kiyilmis

+ 2 corba kasigi zeytinyagl

« 12-16 kip buz

Hazirlanisi
+ Salataliklarin kabuklarini soymadan mikserle ¢ekin.

¢ Feslegenleri miksere ilave edin.

+ Cekirdeklerini cikardiginiz avokadolarin iclerini corba
kasigiyla ¢cikarin, limon suyuyla birlikte miksere ekleyin.

+ Mikserdeki malzemeleri, ptrtzsuz bir hale gelene kadar
cekin.

* Krema, sUt, su, zeytinyagl, tuz ve beyaz toz biberi de
miksere ilave ederek ¢orba kivamina gelene kadar
karistirin.

+ Kaselere servis ederken Uzerine buz, kisnis, dereotu ve
zeytinyagini gezdirerek servis yapin.
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Tathilar

Anjelik Erikli Labneli Tath | sf.2
Armut Tatlisi | sf.2s
Ayva Tathsi | sf.0
Babaanne Muhallebisi | sf.0
Bademli Kurabiye | sf.
Bugatsa | sf.8
Cennet Hurmalh Balkabagi Tathsi | sf.2e
Cikolatah Bademli Unsuz Kek | sf.3r
Cikolatah Brownie Pasta | sf.>"
Cikolatal Sicak Puding Kek | sf.3e
Cilekli Cheesecake | sf.e
Cilekli Citir Pasta | sf.20
Dedemin Limonlu Kirmizi Meyveli Tarti | sf.3%
irmik Helvasi | sf.3
Karamelize ElImal Tart | sf.
Krem Sokola | sf.2
Limonlu Puding Kek | sf.3
Muzlu Pay | Sf 338
Panna Colta | sf.3
Su Muhallebisi | sf.
Stitlag | sf.
Seftalili Crumble | st
Seftalili Yaban Mersinli Galette | sf.3%0
Yaban Mersinli Muffin | sf.3
Zerdecalli Pasta | sf.3s6

Visneli Cobbler | sf.>®




Bugatsa
8 Kisilik

Muhallebi icin Malzemeler
« 1 ltsut

+ 120 g toz seker

* 40 g musir nisastasl

* 4 adet yumurta

+ 1 paket vanilin

Bugatsa icin Malzemeler
+ 450 g baklava yufkasi
+ 200 g tereyag), eritilmis
+ 20 g tereyagl
- firin kabini yaglamak icin

Uzerine Serpmek igin
+ Pudra sekeri

308

Muhallebinin Hazirlanisi

Bir tencerede sut ve 60 g toz sekeri karistirin, kaynatin.

Bir kasede kalan toz seker, misir nisastasi, yumurta ve
vanilini karstirin,

Sut kaynadiktan sonra, stitd ocaktan alin. Bir buytk kepce
kadar sutu yumurtali karisima ekleyin ve cirpin. Ardindan
yumurtall karisimi sute ilave edip tencereyi ocaga koyun.
Yuksek ateste ¢irpmaya devam ederek kaynayana kadar
pisirin. Muhallebi kivamina gelince ocaktan alin. llimaya
birakin.

Bugatsa’'nin Hazirlanisi

31 cm capinda, 5 cm yuksekliginde bir firin kabmnin ig
yUzeyini tereyagiyla yaglaymn.

Yufkalarin yarisini burkarak kabin tabanina sikisik bir
sekilde doseyin.

Tereyaginin yarisiyla yufkalari yaglaymn.

Onceden isittiginiz 200 derecelik firnin fan ayarinda ve
orta rafinda 5 dakika pisirin.

Kabi firindan cikarin. llittiginiz muhallebiyi yufkalarin
Uzerine yayin.

Yufkanin geri kalanini yine burkarak muhallebinin Gzerine
dizin. Kalan tereyagiyla yufkalari yaglayin.

200 derecelik finnin fan ayarinda ve orta rafinda 15
dakika daha pisirin.

Firindan ¢ikarin, 10 dakika ilimasi icin bekleyin ve Gzerine
pudra sekeri serperek servis yapin.

Yunanlilarin sabah kahvaltida yedikleri Bugatsa'yi bizim Laz
boreginin surupsuzu gibi distinmek mdmkdn. Basit ama
gosterisli olan bu hafif tatlyr ¢cok seviyorum ve ne zaman
yolum oraya dlisse yemeden gecmiyorum.
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Nathalie
Stoyanof
Suda

1975 vilinda, Istanbul Kadikoy'de
dogdugumda, ailenin dordiincti kusagi
babam Dimitri Stoyanof, bugiin hala
hizmet veren Kadikoy Beyaz Firin'y
yonetivordu.

Bevaz Firm alle isletmesi oldugu igin kilglik yaslardan
itibaren hep oradaydom, Bes vasimdan beri babamm
beni Kadikiy Bevaz Firnra gitiirdiigiini, o yagimda
giziime kocaman goriinen pastanede sik sik
firtinlerin tachina bakt@mm hatirlarim,

Hkokuldan sonra Saint Benoit Fransiz Lisesime
gittim, Burada gordiigiim egitim sayesinde
giintimiizde hili pastacihk sektiriine vin veren
Fransiz kliltiiriivle erken yasta tamstom. Bunlarla
es zamanh olarak cocuklugumdan itibaren vaz
tatillerimi Gnee Yesilkoy'de oturan anneannemin
evinde, ileriki villardaise San Francisco'da
Stovanol's Restaurant’ isleten dedem, babaannem
v amcamin vamnda, LA calisarak gecirdim.

Liseclen sonra, Koc Universitest nde isletme
okudum. Universitedevken tatillerde hep Beyaz
Firm'in mutfagmda calistim. 1993 yilinda Beyas
Firmn'in Ciftehavuzlar magazasmn actigimiz
diinemde ise artik pastac olacagnm ve bu alanda
ilerleyecegimi bilivordum.

Universiteden sonea Le Cordon Bleu Pariste

pastaciik egitimi almaya basgladim. O giine kadar
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alayh bir egitimden gecmistim ama 2000 vilinda
mezun oldugumda artk mutfakta nevin nasil
yvapilmas gerektiging bilivordum. Profesyonel
olarak calismava bagladhim. Evlendim, kizlarim

Talya ve Liva dogdular.

Cok sanshyim ki isim her 2zaman hobim ve
dolavisiyla motivasyon kaynadim olduw. Ay
amanda aile havatin hep cok sevidim., Dostlarm
vie allembe hirlikte sofrada gecirdigimiz anlar benim
icin cok Kivmetli. Allece aksam vemeklerine misafir
cafirmayi, genis aile ve arkadaslarimizla birliki
alimayi sevivoru.

Makedonva'da baslayvan, anneannem ve
komsularmyla filizlenip annemle percinlenen
Istanbul mutfaginin ve dedem ile ameamin
Stoyanof’s Restaurant mn lezzet halrzameda
olusturdugu etkileri, Bevaz Firm'iy mutfagmdaki
denevimlerte harmanlayvi bibyiittiim. Tim bu
tlenevimlerimi ailem, dostlarim ve arkadasiarimla
paylasti@im gibi sizlecle de paylasmak istedim.
Samimivetle hazirladigim ve icinde ‘veni normal
beslenme’ anlivisina ver verdigim bu Kitalnn size

lezzetlive kevilli salralar sunacagini wmuyorun.
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