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Camim annem
Pinar Koksal'a ithafen...

Kitabim bitiremeden sen gittin annecigim.
‘Davet Sofralarr’'mi ilk yazmaya basladigim
glinden beri bu kitab1 sana ithaf etmek istedim.
Ben kalabalik davetlere ev sahipligi yapmay,
evimde insanlar1 agirlamayi, evde yapilan
yemeklerin ve verilen davetlerin samimiyetini

ve etkileyiciligini senden 6grendim.

Sonsuz ozlem ve
tesekkiirlerimle...

(Ve U ax]




Kitap Hakkinda

Davet Sofralar’ Kkitabin-
da ozellikle evde verilecek
olan davetlerde 8 Kisiye
gore yapilabilir pratik, lez-
zetli ve birbiriyle uyumlu
tarifler yer aliyor. Kitapta,
her ay icin 10 farkh sebze, meyve ve et
yemeklerinden olusan bir yemekli davet
meniisii bulacaksimz. Her mevsimde
raflarda yer alan taze sebzelere gore ha-
zirlanan meniiler, yemeklerin birbiriyle
uyumunun yani sira, dengeli beslenme
esaslar1 da gozetilerek yazilmis bulu-
nuyor. Tiim meniiler; 1 corba, 4-5 so-
guk meze, 1 sicak meze, 1 ana yemek +
yan yemek ve son olarak da tath servisi
iceriyor. Yazar, okuyucunun yemekleri
hangi sirayla pisirebilecegi, boylelikle
soguk yemekleri taze, sicak yemekleri
ise sogutmadan nasil sunabilecegi ko-
nusunda her meniide Onerileriyle yol
gosteriyor. Ozellikle yeni evli ciftlerin
ve evinde misafir agirlamaya ahisik ol-
mayanlarin yardimina yetisecek olan
‘Davetl Sofralarr’; uyumlu, pratik me-
niiler sunarken ayni zamanda farkh
masa diizenleri ile de okuyucuya ilham
vermeyi hedefliyor.

Yazar, kendi cocuklugunda evin-
de her ay diizenli olarak kalabalik
davetler oldugunu, davetlilerin her
defasinda biiyiik bir memnuniyet ve
keyifle ayrildigini hatirliyor. Yaykiran,
“Annem inanilmaz zevkli, giizel, sik

sofralar hazirlardi. Yurt disindan tasi-
diklar1 bin bir cesit takim ile ikramlar
yapilirdi. El isi ortiiler, el boyamasi
tabaklarda servis edilen yemekler go-
riintiileri kadar sik ve lezzetli olurdu.
O zamanlar disarida yemek davetleri
verilmezdi. Misafirler hep evde agir-
lanirdi. Dogdugum evde belki yiizlerce
defa uluslararasi pek cok heyetin agir-
landigmmi  gordiim. Cocuklugumdan
kalan bu aliskanligimi, sofra adabini,
farkli lezzetleri ve yillar icinde gelisen
damak zevkimi de bu kitaba aktariyo-
rum. Uzun yillar yurt disinda yasadim;
ayni zamanda gerek is, gerekse turis-
tik amach ciktigim seyahatlerde edin-
digim farkl lezzetleri Tiirkiye’ye uyar-
Iryorum. Mutfak benim icin her zaman
hobi alani, smirsiz yaraticiik ve ayni
zamanda Kklasik lezzetlerin yaratilma
atolyesi iken; davet sofralari, dostlar-
la bir araya geldigimiz, is goriismeleri
yaptigimiz, insanlar1 yakindan birebir
tanima imkani yakaladigimiz ortamlar.
Hele ki insanlar1 evimizde agirliyor-
sak, bu birliktelikler cok daha sicak ve
mutlu geciyor. Hichir restoran insanin
evinin yerini tutmuyor” diye anlatiyor.

‘Davet Sofralarr’, Zeynep Koksal Yay-
kiran’in yazdig: ikinci yemek kitabidir.
{1k yemek kitab1 bebek ve cocuk beslen-
mesi iizerine olan ‘Eline Saghk Anneci-
gim, [s Bankasi Kiiltiir Yayinlar: tarafin-
dan Subat 2018’de basilmustir.
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o 1 su bardagi su 200 mililitre

e 1su bardagi baldo piring 200 gram
o 1 yemek kasigi piring 15 gram

o 1 kiigtik boy sogan 70 gram
o 1 orta boy sogan

100 gram

o 1 blytk boy sogan

130 gram

[

o 1 kiiciik boy domates 150 gram
o 1 orta boy domates 220 gram
o 1 bilyiik boy domates 320 gram

e 1yemek
kasig toz

baharat

e 1 cay kasigi

e 1kiigtk boy havug 60 gram
e 1 orta boy havug 90 gram
o 1 bliytk boy havug
120 gram

e 1 kiigtk boy kereviz 150 gram
e 1 orta boy kereviz 200 gram
o 1 bliytk boy kereviz 250 gram

o 1 kiictk boy patates 140 gram
o 1 orta boy patates 180 gram
o 1 blytik boy patates 220 gram

19

o 1 kiiciik boy kabak 150 gram
e 1 orta boy kabak 240 gram
1 biiyiik boy kabak 330 gram

4 e 1kiiciik canak enginar 80 gram
e 1 orta ganak enginar 100 gram

seker12gram 3 gram
o 1 tatli kasigi
toz seker
5gram

o 1 yemek kasigi
un 12 gram {

e 1biiyiik canak enginar 120 gram

Uluslararasi mutfaklarda kabul goren ‘cup’, ‘bardak’ olciisudiir.

Kitapta Kullanilan Olcii ve Birimler







PIRASA VE PATATES CORBASI

e 3adet ince pirasa (300 gram) -
halka seklinde dogranmig

e 1ladet orta boy kirmizi sogan -
zar seklinde dogranmis

e 3 adet kiigiik boy patates (420 gram) -
kiip seklinde dogranmis

e 1dolu yemek kasigi tereyagi

e 15 litre sebze suyu veya tavuk suyu

e 200 mililitre krema

e Tuz, karabiber

e ladet defne yapragi

ereyagl, sogan, pirasa ve pa-

tatesi biiyiik bir tencereye

alm. 4-5 dakika boyunca ha-
fifce yumusayincaya kadar yiiksek ates-
te soteleyin. Sebze/tavuk suyunu, tuzu,
karabiberi ve defne yapragm ekleyin.
Tencerenin kapagim kapatin. Yiiksek
ateste bir tasim pisirip ocagin atesini
en diisiik seviyeye getirin. Kisik ates-
te sebzeler tamamen yumusayincaya
kadar 25 dakika boyunca pisirin. Defne
yapragmi tencerenin icinden cikarm.
Ocag1 kapatmadan evvel tencerenin ici-
ne kremay da ilave edin. Pigen karisimi
blender yardimyla piiriizsiiz bir kivama
getirin. Arzu ederseniz servis etmeden
once siislemek icin corba kaselerine 1
tath kagig1 krema ilave edebilirsiniz.
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SEYTINYAGLI ISPANAK

o 600 gram ispanak - kokler ayriimis,
temizlenmis, yapraklar elle kopariimis
veya biiyiik parcalar seklinde kesilmis

e 1adet kiigiik boy sogan -
kiip seklinde dogranmis

e 3yemek kasigi zeytinyag

o 1yemek kasigi piring - yikanmig

o Tuz

o 3 adet kesme seker

Sunum icin
e Yogurt

Zeylinyag1 ve sogani tencereye alin.
Sogani orta ateste 4-5 dakika sotele-
yin. Ispanagi, pirinci, tuzu ve sekeri
ekleyin. Tencerenin kapagim kapatip
kisik ateste 30 dakika siireyle pisirin.
Yaninda yogurtla birlikte servis edebi-
lirsiniz.

SARIMSAKLI TASE BORULCE

e 300 gram taze béoriilce - uglari ve var
ise yanlarindaki kilgiklari ayiklanmis, 4
cm’lik seritler halinde kesilmis

e 2subardagisu

Sosu icin
e 1dis orta boy sarimsak - rendelenmis
e Yarim limonun suyu
e 1/3 su bardagi zeytinyag
e 1/4 su bardag liziim sirkesi
o Tuz

Boriilceyi 2 bardak su ile 30 daki-
ka boyunca hafif yumusaymcaya kadar
haglayin veya buharda pisirin (boriilce
cok taze ise daha kisa siirede haslana-
bilir; arada kontrol etmelisiniz). Suyu-
nu siiziip derin bir kaba alin. Sosunu bir
kase icinde iyice karistirin ve boriilce-
ler sicakken iizerine dokiin. Boriilceler
iindiktan sonra servis edebilirsiniz.



KUZURULAGI SALATASI

e 2bag (300 gram) kuzukulag -
yikanmis ve suyu siiziilmiis

e 1avug kuru yaban mersini

e lavug dolusu file badem

e lavug dolusu kabak cekirdegi ici

o 1ltath kasigi keten tohumu

e 1adet avokado - kiip seklinde kesilmis

Sosu icin
e 1/3 su bardagi zeytinyagi
e 1/4 su bardagi nar eksisi
e 1lyemek kasigi bal
o Tuz

Kuzukulagi, yaban mersini, file ba-
dem, kabak cekirdegi ici, keten tohu-
mu ve avokadoyu biiyiik bir kabin icine
alin. Sos icin gereken tiim malzemeyi
bir kasenin icinde iyice karistirin. Sa-
latay1 masaya gotiirmeden hemen 6n-
cesinde sosu salatanin iizerine ekleyip
harmanlaym. Bekletmeden servis ede-
bilirsiniz.

SEYTINYAGLI SEKER FASULYE

e 300 gram taze fasulye - yikanmis,
uclar kesilmis, kilgiklari ayiklanmis,
3-4 cm’lik seritler halinde kesilmis

e ladet kiiciik boy sogan -
serit seklinde dogranmig

e 2 adet orta boy domates -
kiip seklinde dogranmis

o 3yemek kasigi zeytinyagi

e 3 adet kesme seker

o Tuz

Zeytinyagl ve sogani tencereye ila-
ve edin. Orta ateste 4-5 dakika boyun-
ca sogani soteleyin. Sirasiyla fasulye-
yi, domatesi, tuzu ve sekeri ekleyin.
Ocagin 1sism1 kisik konuma getirip
tencerenin kapagimi kapatin. Kisik
ateste fasulyeler iyice yumusayincaya
kadar 50-60 dakika boyunca pisirin.
Ilik olarak servis edin.
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Miicveri firma, masaya otururken
koyabilirsiniz. Boylelikle corba icilip
soguk mezeler yendiklen biraz sonra
miicver pismis olacaktir.

KABAK MUCVER

e 2 adet bilyiik boy kabak - rendelenmis

e 1ladet orta boy havug - rendelenmis

e 2 adet orta boy yumurta

e 2 dolu yemek kasigi tam bugday unu

o 4 yemek kasigi zeytinyag

e 1lavug dolusu dereotu

e 1avug dolusu maydanoz

e lavug dolusu taze feslegen

e 200 gram peynir (Ufalanmis, ezine, lor
veya beyaz peynir)

o Tuz ve karabiber

Tiim malzemeleri derin bir kapta
karistirin. Firm kabina firm kagidini
yerlestirin veya firin kabinzi yaglayin.
Miicver harcim kabin icine bir spatu-
la yardimyla yaym. Onceden 180 de-
recede 1sitilmis firinda 40-45 dakika
boyunca pisirin (eger firin kabimiz cok
genis ve miicver harcimzin yiiksekligi 3
cm’den az ise 35-40 dakikada pisecek-
tir). Arzu ederseniz kiiciik muffin kek
kaplarinda da pisirebilirsiniz. Iindik-
tan sonra servis edebilirsiniz.

Muhtemelen yaklasik 1 saattir ma-
sadasimz ve misafirleriniz doyduk-
larmi hissediyorlar. O nedenle ana
yemekte miktar1 az tutabilirsiniz. Her
bir tabakta 2 kuzu sis ve 1 olc¢ii Hindis-
tan cevizi siitlii pilav yeterli olacaktir.
Ancak daha fazla et istenebilecegini
diisiinerek sisleri firrna koyarken Kisi
sayisinin 2,5 kati kadar koyabilirsiniz.
Boylelikle sonradan sis isteyen olur ise
ikram edebilirsiniz.

Misafirlerinizin miicveri bitmesi-
ne yakin ana yemegi hazirlamak icin
mutfaga gecebilirsiniz. Bu arada pilav1
1sitmak ve 200 derecede 1sitilmis firma
sisleri yerlestirmek ve saati 12 dakikaya
kurmak gerekir. Partneriniz bu arada
meze tabaklarmi toplayabilir.

KUSU SIS

e 15kg kuzu kusbas! -
buttan az yagh hazirlanabilir

Marinasyon icin
o 1tath kasigi aci pul biber
e 3 adet sarimsak - rendelenmis
o 2 tath kasigi rendelenmis taze zencefil
e ladet limonun kabugu - rendelenmis
e 2dal biberiye - yapraklari kiyiimig
e Yarim limonun suyu
e 1yemek kasig1 karabiber
o 3 yemek kasigi zeytinyag
e 15 tath kasigi tuz






Diger Malzemeler
e 20 adet kiraz domates - her sise 1 tane
o 20 adet kiiltiir mantar - her sise 1 tane
o Tath yesil veya kirmizibiber -

her sise bir parca
o Kuru sogan (kare kesilmis,

her sise 1 parca)

Etleri en az 2 saat marine edip
sebzelerle beraber sise dizin. Toplam
20 kadar sis cikacaktir. Firin tepsisinin
iizerine 1zgara telini yerlestirin, tizeri-
ne de yan yana gelecek sekilde sisleri
dizin. Onceden 1sttilmis 200 derece
turbo firmin orta rafinda 12 dakika bo-
yunca pisirin.

HINDISTAN CEVIZI SUTLU PILAV

Bu pilavi giin icinde pisirebilir,
kuzu sisleri firma attigmiz zaman ki-
s1k ateste 1sitabilirsiniz.

e 2 su bardagi yasemin pirinci

o 3 su bardagi Hindistan cevizi siitii
o 2 tath kasigi Hindistan cevizi yag
o ltath kasig tuz

Pirincleri pisirmeden evvel 30 da-
kika soguk suda bekletin. Sonra iyice
durulaymn. Kapakh bir tencereyi yiik-
sek ateste 1s1itip Hindistan cevizi yagi-
n1 ekleyin. Yikanmig pirinci tencerede
seffaflasana kadar kavurun. Hindistan

cevizi siitiinii ve tuzu ekleyin. Tence-
renin kapagmi kapatin. Once yiiksek
ateste 3 dakika, sonrasinda da kisik
ateste 15 dk siireyle Hindistan cevizi
siitii tamamen cekilinceye kadar pisi-
rin. Pilavi ocagin iizerinden alip kapak
ve tencere arasina kagit havlu veya bu
islerde kullandiginiz bir mutfak bezini
yerlestirin. Pilavi bu sekilde 15-20 da-
kika dinlendirin. Pilav hazir.

Her tabaga 2 kuzu sis ve var ise
sekilli bir kap ile pilav koyarak servis
edebilirsiniz.

Tatliy1 giin icinde pisirip iyice 1lin-
diktan sonra buzdolabina kaldirabilir-
siniz. Servis esnasinda soguk olmasi
aromasii daha belirginlestirecektir.

ARMUT IATLIST

e 4 adet orta boy sert armut - ortadan
ikiye kesilip ¢ekirdekleri ¢ikariimis

e 1subardagi toz seker

e Yarim su bardagi nane likorii -
likér kullanmak istemezseniz her armut
icin 1 damla nane yagi kullanabilirsiniz.
(Nane yagini aktarlarda bulabilirsiniz).

e 1,5 subardagi su

Komposto icin
e 2 yemek kasig1 kuru kirmizi meyve
e 1tath kasigi toz seker
e 1/3 subardagi su



Siislemek icin
o Taze nane yapraklar
e Kaymakl dondurma veya kaymak
e Yarim su bardag ceviz - ufalanmis

Komposto icin gereken tiim malze-
meyi tencereye alip kaynatmaya basla-
yin. Kaynama isleminden sonra 5 daki-
ka pisirme yeterli olacaktir. Tencereyi
ocagin lizerinden alip kompostonun
ilinmasin saglayin.

Tatlimin hazirhiginda kullanacagi-
niz sekeri yayvan bir tencerenin icine
alin. Kisik-orta ateste dikkatlice eritin.
Seker tamamen eridikten sonra iizeri-
ne armutlar: yerlestirin. Armutlardan
sonra suyu ve likorii ilave edin. Kisik
ateste armutlar yumusayana kadar
yaklasik 35-40 dakika pisirin (armutlar
cok sert degilse pisme siiresini daha
az tutabilirsiniz, cok piserse armutlar
dagilabilir).

Armutlar yumusadiktan sonra, fi-
riin iist 1zgarasinda, firina uygun bir
kapta armutlarin iizerini kizartabilir-
siniz.

Kaymak veya kaymakli dondurma,
ceviz, serbet ve komposto meyve ve
nane yapraklariyla servis edebilirsiniz.
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Sicak mantar

ANA YEMEK

Izgara bonfile - Hindiba ile

TATLI

Firinda elma tatlisi




MISIR CORBASIT

e 3 adet orta boy (500 gram) haslanmis
misir - taneleri kocanindan ayrilmig

e 3ortaboy patates - kabuklar soyulmus,
kiip seklinde dogranmis

e 1adet biiyiik sogan -
kiip seklinde dogranmis

e 2 adet defne yapragi

o 1llitre sebze suyu

e 500 mililitre siit

e Tuz ve karabiber

e 2 yemek kasigi dolusu tereyagi

e Siislemek igin acil zeytinyagi

ereyagini derin bir tencerede

eritip sogani soteleyin. Sogan

pembelestikten sonra patatesi
ekleyin ve 4-5 dakika boyunca sotele-
yin. Damak tadiniza gore tuz ve kara-
biber ekleyin. Defne yaprag: ve sebze
suyunu ilave edin. Karisimi kaynatin,
kaynadiktan sonra ocagi kisin. 25 da-
kika sonra patates yumusayacaktir.
Son olarak haslanmis tane misir ve
siitii ekleyin. 5 dakika boyunca kisik
ateste pisirip ocagi kapatin. Defne
yapraklarmi cikarin. Corbayr mutfak
robotu ile piiriizsiiz bir kivama geti-
rin. Servis kaselerine paylastirdiginiz
corbanin iizerine acih zeytinyag1 gez-
dirip servis edebilirsiniz.

SEYTINYAGLI PAZT

e 600 gram pazi - yikanmig, saplari ve
yapraklari biiyiikge dogranmis

e ladet kiiciik boy sogan -
kiip seklinde kesilmis

e 1yemek kasigi piring- yikanmis

o 3yemek kasigi zeytinyag

e 3 kiip seker

o Tuz

Sogani zeylinyagi ile birlikte ten-
cerede 4-5 dakika boyunca orta ates-
te soteleyin. Sirasiyla paziy1 ve pirinci
ekleyin. Seker ve tuzu ilave edin. Ocag1
kisip yaklasik 30 dakika kisik ateste pi-
sirin. Pirincler yumusadiginda meze-
niz hazir. Yaninda sarimsakli veya sade
yogurtla birlikte servis edebilirsiniz.
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