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San Francisco'dan Istanbul’a, Blogdan Kitaba

‘.‘

Bundan 10 yil 6nce biri bana giiniin birinde bir
yemek kitab1 yazacagimi soyleseydi, once kahkahalarla
giiler sonra da dondurmamu kagiklayip kaldigim
yerden Altin Kizlar'1 izlemeye devam ederdim. Bog
yere kahkaha attrip pek degerli enerjimi harcatug;
icin de sinirlenirdim.

Simdi bile bana, “Cenk, bu hayattaki amacin ne?
On yil sonra kendini nerede gérmek istiyorsun?” diye
sorsaniz, su cevabi veririm: “Kendimi, Big Surdeki
bir ugurumun tepesindeki evimde, kocaman bir
koltuga gomilmis, tizerime de battaniyemi ¢ekmis
bir halde Altin Kizlar seyrederken goriiyorum.
Mutfagimda, iginde at kosturabilecegim kadar
biiyiik bir buzluk var. Ici ¢ikolatali dondurmayla
dolu. Yerimden kalkmamak i¢in parasini bastrip bir
diizenek kurdurmugum; koltugun yanindaki diigmeye
bastik¢a dondurmalar -14 derecede kucagima
dustiyor. Etrafimda soru soran kimse yok. Hayattaki
amacim da yerimden kalkmadan Alzzn Kizlar seyredip
dondurma yemeye devam etmek.”

Saka degil. Ver bana Altin Kizlar DVD’lerimi, bir
de dmiir boyu yetecek kadar gikolatali dondurma,
degil Big Surde bir kartal yuvasinda, Gronland'da bile
yasartm. Nasil olsa yerimden kalkacagim yok.

Bunun adi tembellik degil, miskinlik. Ya da
ailemin ve arkadaglarimin siklikla yakistirdigy tizere,
ruhsuzluk. Dogamda var. Cocukken de boyleydim.
Beni televizyonun kargisina oturt, Zenten kasetlerimi
de koy, bir giin sonra gel al. Kafasini ¢evirmeye bile
tisenen, garip derecede sakin bir cocuktum.

Onun i¢in yanda gérdiigiiniiz fotograftaki koca
kafali cocugun ben olduguma inanmakea giiclitk
cekiyorum. Fotografi babam, eskiden ailece arabaya
dolusup Avrupa’y: gezdigimiz seyahatlerden birinde
¢ekmis. Birkag ay 6nce eskiden kalma slaytlart
bastirinca ortaya ¢ikti. O giinden beri fotografa
bakiyorum ve inanamiyorum. Demek ¢ocukken,
elimde dondurma olmamasina ragmen zevkten dort
kose bir sekilde ve hatta kosar adimlarla yiiridgiim
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de olmus. Oylesine kendimden ge¢misim ki, radarima
girdikleri anda isi glicii birakip boyunlarina yapismam
gerekirken, géziim caprazimdaki sosis kopekleri bile
gérmemis.

Gergi bir sebebi var: Elimde tuttugum ipin
ucundaki Foxy. Dehset bir giiriiltii ¢ikararak her
gittigim yere pesimde siiriikledigim oyuncak képegim.

Soze yandaki fotografla baglamamin sebebi, bakip
bakip fotograftakinin ben olduguma inanamamam
degil, bakugimda bana asil inanilmaz geleni, nasil
olup da bir yemek kitabi yazabildigimi anlatmast.

Kafasini bile ¢evirmeye tisenen biri, evde kruvasan
yapmaya nasil tisenmiyor? Cevap net: Mideme,
rahatumdan daha ¢ok diiskiiniim. Dolayistyla evde
kruvasan yapiyor olusum inanilmaz bir durum degil.
Asil inanilmaz olan, tarifini gelistirmek icin art arda
20 kez yapip giinlerce fotografini ¢ekeikeen sonra, her
cimlede kendimi yirtmak istememe ragmen oturup
hakkinda bir seyler yaziyor olusum. Mideme olan agiri
diskiinligim, fotograflarda kullanmak icin gehrin
bir ucundan topladigim koca taglar1 sirumda dére kat
yukari nasil tagtdigimi veya bir regel ugruna 60 kilo
narin suyunu ellerimle stkmaya nasil tisenmedigimi
de agiklamuyor. Iste asil inanilmaz olani nasil
bagardigimin cevab, yandaki fotografta sakli: Tutugtur
elime Foxy’yi, Everest’e bile tirmanirim.

Yoksa senelerdir harcamaya kiyamadigim
enerjimi bu kitap i¢in mi biriktiriyormusum? Gergi
bu kadar severek yapabilecegim bir isim olacagini
hi¢ tahmin etmezdim. Hele hele bu isin yemek
yapip fotograflarini gekmek olacagini sdyleseniz,
basta dedigim gibi, kahkahalarla giilerdim. Hani
derler ya, “Kigiikligiimden beri merakim vard.
Annem hamur yogururken piir dikkat izler, bir parca
alip ben de agmaya ¢alisirdim...” diye. Benim en
ufak bir merakim yoktu. Yemek yapmaya, Bilkent
Universitesi’ni kazanip Ankara’ya gittigimde,
tamamen zorunluluktan basladim. Artik onlarca
insanin paylastug tek géz ocak ve icine koydugunuz












her seyin kafanizi ¢evirdiginiz anda buharlagtg bir
buzdolabindan ibaret yurt mutfaginda ne kadar
yemek yapilirsa.

Sonra tiniversiteden mezun oldum ve hemen
ardindan yiiksek lisans yapmak i¢in San Francisco’ya
yetlestim. Bu sefer hayat miicadelesi bagladi. Derslere
ek olarak, okulun verdigi bursun karsiliginda ayni
anda iki iste birden ¢aligmaya basladim. Onlar
yetmedi, ailemin iizerindeki yiikii bir nebze daha
hafifletebilmek icin okulda bir ise daha girdim.
Islerden ve derslerden arta kalan vaktimde seyrek
de olsa Tiirkiye hasreti ¢eken ev arkadaslarima
yemekler yapardim ama yaptiklarim biber dolmast
ve mercimek yemegi gibi klasiklerin dtesine ge¢medi.
Bana kalsa onlara bile gerek yoktu. Ug sokak
asagtya yuriidiigimde, duvarlart Kristi Yamaguchi
posterleriyle kapli, olaganiistii hamburgerler yapan
ufacik bir diikkin beni bekliyordu. Iki blok 6tesinde
San Francisco’nun en iyi Cin restoranlarindan biri.
15 dakika ylirtimeyi goze alirsam, icinden karamelize
edilmis sogan ve erimis peynir figkiran Patty Melt ve
Oreo kurabiyeli milkshake’lerinin miiptelast oldugum
bir diner. Hemen karsisinda ise, yine o zamanlardaki
kit biitgemi zorlamadan tka basa doyabildigim bir
Japon restorani.

Okuldan mezun olup ise girince sehrin ¢ok daha
renkli bir bélgesinde, kutu kadar bir eve tagindim.
Yatak ve koltuk yan yana zar zor sigtyordu ama 6
kisilik bir yemek masasini koyabilecek bitytikliikte
bir mutfagim vardi. Ve o mutfakeaki firin, o evde
yasadigim iki kiisur sene boyunca bir kez bile agcilmad.
Cilinkii apartmandan cikar ¢ikmaz, bu sefer de adim
bast sahane bir restoran beni bekliyordu. Is doniisii
sokagin diger ucunda otobiisten iner, o giin canim
ne ¢ekiyorsa toplaya toplaya eve gelirdim. Sabahlar:
ise gitmek ise ayr1 bir zevkei. Otobiise binerken
icine krem peynir gomiilmiis havuclu ve ¢ikolatalt
cupcake’ler, inerken de iizerine envaigesit sey
koydurabilecegim bagel'lar aliyordum. Ogle yemegi
vakti gelince karar vermem iyice zorlagtyordu. Iki
adim 6tedeki agik biife Hint restoraninda igine naan
bandirmaya doyamadigim curry’lerden, kirmizi toz
biber ve zerdegalla ovup tandirda pisirdikleri ates

turuncusu tavuga kadar her sey birbirinden lezzetliydi.

Yine iki adim 6tede, yapuklari falafelin iizerine hala
daha iyisini yemedigim bagka bir restoran vardu.
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Maagimin yarisini kiraya verdigimi diisiiniirsek, o
zamanlar orta halli bir hayat siirdiiglimii syleyebiliriz.
Buna ve iki kisilik bir istahim olmasina ragmen,
kiradan artan param her giin en az ii¢ 6giin disarida
yemek yiyebilmeme yetiyordu. Yedigim her sey de
ozenle hazirlanmis, taptaze ve birbirinden lezzetli
olunca evde yemek yapmaya gerek kalmiyordu.

Sonra Istanbul’a déndiim, iyi bir is buldum
ve ¢alismaya basladim. Aileme ve arkadaglarima
kavusmama ragmen Istanbul’a uyum saglamam hig
kolay olmadi. Aklim hep San Franciscodaydi. Derken
eski evimin dibindeki Exploratorium Miizesi’nin
disariya yerlestirdigi kameralardan 24 saat canli
yayin yapugini kesfectim. Sis izin verirse Golden
Gate Kopriisi'nii gorebiliyordum ama ¢ogu zaman
direklere tiinemis martilar, yoldan gecen arabalar ve
marinada kogan insanlarla yetinmek zorundaydim.
Hig fark etmiyordu; ne is yaparsam yapayim,
kameralardan biri bilgisayarimin bir késesinde hep
aciktr. Sikilinca da Craigslist’e girip San Franciscodaki
kiralik evlere bakiyordum. Oldu da geri dénersem
hangi evi tutarim diye bakmaya bagladim, iizerinden
10 sene gecti, hala bakiyorum. Ardindan Google,
360 derece aciyla ¢ekilmis fotograflar sayesinde
sehirleri dolagmaya olanak veren sokak goriintiileme
uygulamasini baslatinca, is ¢igirindan ¢ike. San
Franciscoda kaldigim ilk evin oldugu sokaktan
baslay1p otobiise atlamisim da okula gidiyormusum
gibi, bilgisayar ekranindaki haritanin tizerinde
“yiirtimeye” basliyordum. O bitiyor, eskiden okul
cikist dadandigim hamburgerciye ugruyordum.
Arkami bir déniiyordum, San Francisco’ya ayak
bastugim giin kaldigim motel. Yukariya dogru
yiirityiip Ozlem’le birlikte yasadigimiz eve
geliyordum, oradan ver elini Golden Gate Parki, sonra
da Ceylan ve Burcuyla oturdugumuz evin sokagindan
gecip Ocean Beach’e uzaniyordum. Kisacasi, resmen
[stanbul'da degil, San Franciscoda yastyordum.

Yastyordum yasamasina ama o sokaklarda
yiirtirken restoranlara kurulup siparis vermek
miimkiin olmuyordu. Annemin yemeklerine
kavusmustum ama orada keyfini siirdtigiim
birgok seyi Istanbul'da bulmak miimkiin degildi.
Eli yiizii diizgiin bir brownie bile yoktu! Bu sefer
zorunluluktan degil, keyfine bir seyler pisirmeye
bagladim.
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O siralarda, Ozlem “Baking Fairy” adinda bir
yemek blogu actigindan bahsetti. Blog da neymis
diye girince bir baktim, Ozlem evini cupcake
fabrikasina cevirmis. Yapuklarinin sani dyle bir
yurtdi ki, fotograf paylasim sitesi Flickr, 2. yas
kutlamalari i¢in bizimkine pasta siparisi verdi.

Sonra, giinlerden bir giin, blogunu dolagirken yan
tarafta listeledigi bloglardan birinin linkine tkladim.
Blogun adi “Nordljus”, yazari da Ingilterede yasayan,
Japonyada dogup biiyiimiis bir gen¢ kiz. Ad1 Keiko.
Karsima ilk ¢ikan fotograf, tizerine kuruculmus giiller
serpilmis kakule ve sakizli bir dondurmaya aitti. Eski
yazilarina ait fotograflardan ¢ikolatali ve Antep fistiklt
gibi goriinen bir tanesinin tizerine tklayinca, bu sefer
karsima yesil cayli bir Opéra pastast ¢iku. Ve resmen
kendimden gectim.

Kendime geldigimde bir yemek blogu agmaya
karar vermistim bile. Isten eve gelince bilgisayarin
basina oturup diisitnmeye bagladim. Blogumun ad:
ne olacaku? Altin Kizlardaki Rose’un 6 yasindan
beri yanindan ayirmadigi oyuncak ayisinin adinin
Fernando oldugunu 6grendigimden beri, giiniin
birinde bir képegim olursa adini Fernando
koyacagim diye sayiklardim. Aklima o gelince kontrol
ettim; fernando.com alinmis. Cok diisiinmeden
basina “cafe” kelimesini ekleyip blogumu agtim.
Yayimladigim ilk yazi, San Francisco’lu sanatei Liz
Hickok'un farkli renklerdeki jolelerden hazirladig:
San Francisco manzaralarindan birinin fotografindan
ibaretti. Hemen ardindan Martha Stewart’'in
cikolatalt bir tart tarifini yapip siteye koydum.

O senenin sonuna dogru kahramanlarimdan biri
dedigim Dorie Greenspan’i kesfettim. Yazdig kitaplar
sayesinde de Pierre Hermé ve Julia Child’s.

Bagta sadece birkag arkadagimin yorum birakug:
bloguma, okurlarim artttk¢a daha da bir sarildim.

[lk senenin sonuna dogru, gelen istekler iizerine,
Ingilizce olarak hazirladigim blogumu Tiirkge olarak
da tutmaya basladim.

Gegtigimiz 8 sene icinde hayal bile edemeyecegim
seyler oldu. Birinci senenin sonunda, yayimladigim
bir kurabiye tarifine Dorie Greenspan yorum
birakinca ne oldugumu sasirdim. Yere goge
sigdiramadigim kadin, blogumu okuyordu!

Hemen ardindan blogumu bir baska kahramanim
olan Nick Malgieri kesfetti. Daha énce blogumun
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adi New York Timesda, Matt Gross'un, Istanbul’'un
yemek bagkenti secilmesiyle ilgili bir makalesinde
geemisti ama Nick Malgieri'nin Washington Post igin
hazirladig1 yazist sayesinde, ilk defa bir tarifim ve
fotografim yurtdist basininda yer aldi. Ayrinularin
“Brownielerim ve Ben” yazisina (sayfa 100) sakladigim
bu gelismeden sonra okurlarim katlanarak artti.

O siralarda bloglar Tiirkiye'de yeni yeni 6nem
kazanmaya basliyordu. Altin Oriimcek Odiilleri’nin
ilk defa blog kategorisinde 6diil verecegini duyunca
bagvurdum. Birkag ay sonra, iizerinde “Tiirkiye’'nin
En lyi Blogu” yazili 6diiliimii ofise gotiiriince, sevgili
abim ilk profesyonel fotograf makinemi aldu.

Odiilii, babamin kupiiriinii aylarca yaninda
tasidigt, San Francisco Chronicléda ¢ikan makale
takip etti. Gazetenin yazarlarindan Janet Fletcher,
kocasiyla geldigi bir Bozcaada tatili sonrasinda
evime ugradi. Onlara annemin karniyarigindan,
mas fasulyesi piyazindan ve benim tarifim olan
koyulagtirilmug sekerli siitle hazirladigim irmik
helvasindan yapip ikram ettim. Birkag ay sonra
tariflerim ve fotograflarim, bir zamanlar San
Franciscoda tembellik yaparak gecirdigim pazar
giinleri elimden diisiirmedigim gazetenin yemek
ekinin kapagindaydi.

Ardindan ingiliz The Times gazetesi, blogumu
“Diinyanin En Iyi 50 Yemek Blogu”ndan biri
secti. Ondan bir y1l sonra da 3 sene iist {iste Saveur
dergisinin layik gordiigii odiiller geldi: Once “Yilin
En lyi Seyahat Blogu”, ardindan Dolce ¢ Gabbana
iin tasarladigim brownie ile “Yilin En iyi Ozgiin
Tatli Tarifi” ve son olarak da Chez Panisse'de yedigim
bir yemek sonrasinda yazdigim yaziyla “Yilin En lyi
Yemek Yazisi”.

Biitiin bunlar, blogumu acarken hayal
edemeyecegim seylerdi. Bundan yaklasik 4 yil 6nce
ise beni aldigim odiillerden bile daha fazla hayrete
diigiiren bagka bir sey oldu.

Uzun bir siiredir abim ve babamla birlikee,
babamin bundan 40 kiisur yil 6nce kurdugu
reklam ajansinda ¢aligtyordum. Diinya izerinde
birlikte daha fazla calismak isteyebilecegim baska
iki kisi yoktu ama yapugim is beni her gecen giin
titketiyordu. Daha fazla dayanamayacagimi anlayinca
evden calismaya karar verdim. Ajansa danigman
olarak devam edip vaktimin ¢ogunu bloguma









harcayacaktim. Birikmis bir miktar param vardi,

kira derdim yoktu, en kotiisii denerim, olmazsa ise
geri donerim diye diistiniiyordum. Sahip oldugum
prensipler sebebiyle sadece bloguma yazi yazarak
hayatum: gecindirecek kadar para kazanamayacagimin
farkindaydim ama bir kere géziimii karartmigtum.
Hemen ardindan kitap teklifi geldi. Bir yandan
kafamda kitab: gekillendirmeye calistyor, bir yandan
da bitirene kadar nasil gecinecegim diye kara kara
diigiintiyordum.

Tam o siralar, annem ve liseden arkadaslar:
Avrupa yakasinda bir balik¢ida yemek yemek tizere
yola ¢ikiyorlar. Vapuru kagirinca ufak bir tekneye
biniyorlar. Herkes dip dibe. Annem, suursuz bir
dnimda ona kariyer planlarimdan bahsettigim giinden
beri karsisina ¢ikan her canliya yapug: gibi, bu sefer
de liseden arkadaglarini esir almis, dert yaniyor.
Oglunun eskiden ne kadar giizel bir sirkette, ne kadar
giizel bir mevkide, ne de giizel paralar kazanirken
nasil da cat diye isi birakugini, birakmasaydi
maaginin kim bilir ne kadar artmis olacagini, Gstiine
tistlitk simdi de aile sirketinden ¢ikip blog yazari
olacagim diye tutturdugunu, béyle giderse kesin ag
kalacagini, pisman olduktan sonra da araya ¢ok uzun
zaman girmis olacagi icin onu bir daha kimsenin ise
almayacagini anlatyor.

Bu arada, annemin arkadaglarinin ¢ogu
Cafe Fernando okuru, dolayistyla yakinmalarini
dinleyenlerin bir kisminin kaglari coktan havaya
kalkmis durumda. Ama asil darbe annemin hi¢
beklemedigi bir yerden gelecek, haberi yok...

Bu boyle siiriip giderken, tam kargilarinda
oturan, annemin tabiriyle “diinyalar giizeli” bir kiz,
kulakliklarin: ¢ikarip, “Pardon hanimefendi, bu
Cenk dediginiz oglunuzun soyad: Sénmezsoy mu
acaba?” deyince annem sasirip kaliyor. Evet cevabini
aldiktan sonra da okurum, “O zaman bahsettiginiz
blog Cafe Fernando olmal1.” diye devam edince
annem ne diyecegini bilemiyor. Ardindan diinyalar
giizeli okurum, yine annemin tabiriyle, “a¢tyor agzini
yumuyor goziinii”. Ozetle, hem beni hem de beni
takip eden bir siirii insani mutlu eden bir isi yapacak
olmamin en hayirlist olacagini séyliiyor.

[ste bu olay, cksiirsem karalar baglayan annemin
icine su serpip, “Bana bir bilgisayar alin. Arkadasimla
beraber ders alip interneti 6grenecegiz.” demesine
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vesile oldu. Sonra da blogumda yayimlanmus yazilarin
hepsini, altlarina birakilmis yorumlarina kadar
okuyarak saptigim yolun ne kadar dogru bir yol
oldugunun farkina vardu.

Daha yolun ne kadarini kat ettim bilinmez ama
buraya kadarki kismi pek uzundu. O zamanlar
yayinevinde calisan, tanistiktan kisa bir siire sonra da
yakin arkadaglarim olan Cagatay ve Isil'la yapugimiz
ilk toplantida, s6z dontiip dolasip kitabin yayin
tarihine geldi. Kafamda kitab1 5 senede bitiririm diye
bir hesap yaptyordum ama bu siirenin hic¢ gercekei
olmadiginin da farkindaydim. Dolayistyla onlardan
once davranip ben sordum. Cagatay, “Mayisa yetisic
mi? diye sorunca ben de sagkinlikla, “Bu mayisa mr?
3 ay sonraya yani?” diye cevap verdim. Cagatay’in,
“Evet.” demesine kahkaha atisimin tizerinden 4 yil
gecti. Kitap yazdigimi blogumdan haykirdigim sene
tiniversiteye baglayan bir okurum, mezun oldu. Ancak
bitti.

Kitaba basladigim siralarda Istanbul’a tatile gelen
Ozlem’le bir kafede sohbet ederken dediklerini
hi¢ unutmuyorum: “San Franciscoda bana yesil
mercimek yemegi yaparken giiniin birinde bir yemek
kitab1 yazacagin hic aklina gelir miydi? Kim bilir
su anda hayalini bile kuramadigimiz bagka neler
yapabiliriz?”

Meraktan catliyorum.



Tesekkiirler

Anne — En biiyiik hayranim! En biiyiik hayraninim! Yapugim is ne olursa olsun elimden gelenin en
iyisini yapmay1 ve disiplini senden 6grendim. Bu kitap tamamuyla senin eserin.

Baba — Isterdim ki kitab1 da her yere yaninda tasi, herkese gururla goster... Aramizda olmasan da
ogrettiklerin benimle. Ve simdi herkesle.

Ding ¢ Ilgin Sénmezsoy — Higbir zaman eksilmeyen desteginiz icin tegekkiirler.

Ayse Durukan — Senin kadar zevkli bir dostum oldugu icin kendimi ¢ok sanslt hissediyorum. Sirf
biriktirdiklerinle fotograf cekmek icin onlarca kitap yazmak istiyorum. Bu kitabin ruhunda biiyiik
emegin var. Cok tesekkiir ederim.

Murat Pilevneli — Fotograflarima kimse senin bakugin gibi bakamaz. Karsisinda saatler gecirsem dahi
goremeyecegim ayrintilar: gérdiigiin ve sabirla yol gésterdigin igin tesekkiir ederim.

Esin Giz — Bilgi ve tecriibelerinizle ufkumu actiginiz, paylastiginiz tariflerle kitabimi sereflendirdiginiz
ve nefis ortiilerinizle fotograflarimi renklendirdiginiz icin minnettarim. Ozellikle desenini babanizin
cizdigi kelebekli ortiiniiziin kitabimin bu kadar biiyiik bir parcast haline gelmis olmasindan dolay:
biiyitk mutluluk duyuyorum. Tekrar tekrar tegekkiir ederim. Yasama sevinciniz ve disiplininizle bana
hep 6rnek olacaksiniz.

Ozlem Ozdener — Bir tanem! Bir blog agtin, hayatimi degistirdin... Karsilastigim her zorlukta, “Ozlem
olsa ne yapardr?” diye diistiniip senden aldigim ilhamla yolumu buluyorum. Kocanla ¢ocuklarini al, gel
artik buraya. S6z, her aksam yesil mercimek olacak sofranda.

Cagatay Kandaz — Kitab1 yazmaya basladigim giinden beri hep yanimda oldugun, bana yol gosterdigin
ve heyecanimi paylasugin icin tegekkiir ederim.

Isil Karahanoglu — Senin sayende bagladim, senin sayende bitirdim. Hayalimdeki editor sendin.
Binlerce kez tesekkiir ederim.

Banu Bingdr — Degerli fikirlerini esirgemedigin, umutsuzluga distiigiim anlarda beni yiireklendirdigin
ve hi¢ sitkilmadan her soruma cevap verdigin icin ¢ok tesekkiir ederim.

Mustafa Pilevneli — Her bakugimda ayri bir detayina hayran oldugum, aruk blogumla 6zdeslesmis
resminizi senelerdir kullanmama izin verdiginiz i¢in minnettarim. Kitaba da koyabildigim icin kendimi
cok sansli hissediyorum. Tegekkiir ederim.

Begiim Kogum — Hayatumda ilk defa konusu ben olan bir fotografa bakmaya doyamiyorum. Ellerine

saglik. Cok tesekkiir ederim.

Bagim her sikisuginda yardimima kosan, “evet ama” ile baglayan cevaplarima ragmen beni sabirla
dinlemeye devam eden ve akil sagligimi korumamda biiyiik katkilari olan ¢ok degerli dostlarim
Cagdas Aydin, Emine Giilgelik, Selim Giilgelik, Demir Fansa, imran Fins, Azra Kertmelioglu, Mahir
Ketboga, Serdar Ogecan, Giinnur Ozsoy, Vera Scialom, Omer Suner, Ceylan Temizel, Aysegiil
Tulumcu ve Ayce Yiicel’e tesekkiirler.

Gonderdigim tarifleri canla bagla deneyip degerli yorumlarint paylasan, tarifleri sekillendirmemde
biiyiik katkilari olan Banu Bingér, Mustafa Emin Biiyiikcoskun, Berat Cokal, Oray Egin, Cagatay
Kandaz, Isil Karahanoglu, Vera Scialom ve Aysegiil Tulumcu’ya tesekkiirler.

Bana ilham kaynagi olan kahramanlarim Rose Levy Beranbaum, Julia Child, Dorie Greenspan, Pierre
Hermé, David Lebovitz, Nick Malgieri ve Keiko Oikawa’ya tegekkiirler.
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Kitabimi biiyiik bir heyecanla kucaklayan yeni yayinevim Mundi’ye ve gosterdikleri ilgi ve 6zen icin

Can Yayinlarr'ndan Cem Akas ve Ali Granit'e ¢ok tesekkiir ederim. Kitabim daha giivenilir ellerde
olamazd..

Basta Cem Mumcu olmak iizere, ilk yayinevim Okuyan Us’taki tiim dostlarima, bana olan inanglari,
ozgiir bir ¢alisma ortamu sagladiklari, destekleri, degerli fikirleri ve her seyden 6nce de gosterdikleri
sabir igin tesekkiir ederim. Ismail Abbas, Semiha Deniz Akinci, Yelda Benezra, Necdet Ceteci, Pinar
Kaftancioglu, Murat Odabagi ve Bahar Tiire’ye comert yardimlari icin gok tegekkiir ederim.

Son olarak...

Cok degerli okurlarim — Yemek yapmak bagka, yaptgin yemegi akillarda hicbir soru isareti
birakmadan anlatabilmek ve bunu yaparken okuru gereksiz ayrinularla bogmamay: bagarabilmek
baska. Ne derece becerebildigim elbette yoruma agik ama blogumun ilk yillarinda yazdigim tariflerle
bu kitaptakileri karsilastirinca biiyiik yol katettigimi gorebiliyorum. Bunu da sizlere bor¢luyum.

Sirf onu da degil... Ik agugimda, blogumun hayatimin bu kadar biiyiik bir parcast hiline gelecegini
diisinmemistim. Bunca sene devam edebilmemi saglayan yegane sey, hicbir zaman esirgemediginiz
desteginiz oldu. Mutluluguma da tiziintiime de ortak oldunuz. Umutsuzluga kapildigim anlarda
yazdiklariniz sayesinde kitaba daha da kuvvetli bir sekilde sarildim. Binlerce kez tegekkiir ederim.

En biiyiik idealim, evinizdeki raflara gururla koyabileceginiz bir kitap yazabilmekti. Umarim
bagarabilmisimdir. Ve umarim bu kadar beklediginize degmistir.
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Baslamadan Once

Yil 1994. Bilkent Universitesi’ndeki ilk senem. Yurtta kaliyorum. Okula baslayali birkag hafta olmus,
icim distm da pide ve lahmacun olmus. Ciinkii kus ugmaz kervan ge¢mez 78. yurdun civarinda, aksam
saatlerinde yemek yiyebilecegim tek yer bir pide salonu. Daha birkag hafta 6nce, soyulmus taze ceviz
icleriyle doldurulmus incirler tizerlerine bal gezdirildikten sonra odama kadar servis edildiginden, ne
oldugumu sagirmis vaziyetteyim.

Canimiza tak edince oda arkadaslarimla beraber yemek yapmaya karar verdik. Hayatimda makarna
dahi yapmamisim. Digerlerinin mutfak bilgisi de hemen hemen ayni. Dersten ¢ikista markete ugrayip
aligveris yapuk. Elimde kigit kalem, telefonda annemden tarif alirken, dedigi bir lafa takilip kaldim:
“Uzerini iki parmak gegecek kadar kaynar su koy.” $oyle bir elime baktim. Acaba hangi parmak
diye. Orta parmagim bagparmagimin neredeyse iki katu kadar uzun. Kafam kariginca annem hemen
aydinlatt: “Oglum, parmaginin uzunluguna degil, kalinligina gore.” Bu ve bunun gibi daha bir siirii
aptalca soru. Ben sordum, annem de sabirla cevapladi.

O sorular ¢ok eskide kaldi ama telefonun bagindaki saskin Cenk’i hi¢ unutmadim. Ne yapacagini
bilmeyen ama soru sormaktan ¢ekinmeyen ve 6grenmeye calisan, bilmedigi icin hata yapmaktan
korkan, korktugu icin de sdylenen her seyi harfi harfine uygulayan saskin Cenk. Ve eminim hepiniz bir
zamanlar en az benim kadar saskindiniz. Nereden mi eminim? Ciinkii binlercesiyle blogumda tanistum.
Gectigimiz 8 sene i¢inde blogumda yayimladigim 200 kiisur yaziya 30.000 civarinda yorum gelmis.
Bu yorumlarin en az yarisi tariflerle ilgili sorular. Onlarin en az yarist kadar soru da e-posta yoluyla ve
sosyal medya iizerinden gelmistir. Iglerinde arastirma yapmami gerektirecek kadar zor olanlari da vards,
o eski sagkin halimi animsaup giiliimsetecek kadar manuksizlart da. Ne olursa olsun, hicbirini yanitsiz
birakmadim. Benim i¢in deger bigilemez bir egitim oldu. Hakkini vererek yemek tarifi yazmay: bu
sayede 6grendim. Ve bir yemek tarifi yazari olarak en biiyiik idealim, mutfak tecriibesi ne olursa olsun,
gelistirdigim tarifleri uygulayan herkesin benimle ayni sonuglari almasidir. Bunun i¢in de tarifleri en
ince detayina kadar, biitiin piif noktalariyla beraber anlatiyorum. Basarili sonuglar elde etmek i¢in
ihtiyaciniz olan her detay tariflerin i¢inde meveut.

Onlara ek olarak, hem mutfakta gecirdigim zamani daha keyifli bir hale getiren hem de denedigim
tariflerin bagartyla sonu¢lanmasinda biiyiik rolii olan, seneler icinde edindigim bazi ilkeleri de tariflere
gecmeden dnce paylasmak istedim.

MALZEMELERE, OLGULERE VE EKIPMANA SADIK KALIN.

Kitaptaki her tarif sayisiz deneme sonucunda ortaya ¢iktt. Begendigim bir sonugla karsilastigimda
dahi durmadim. Aklima gelen mantikli veya mantiksiz bir siirii sorunun cevabini kovaladim. Déniip
dolasip basta icime sinen tarife geldigim de oldu, konu basliginin altndaki tiim tarifleri sil bagtan
gelistirmeme sebep olacak kadar sahane bir sonuca vardigim da.

Orada da bitmedi. Son seklini alan tarifleri farkli ekipmana ve mutfak tecriibelerine sahip bir grup
yardimsever arkadasima yolladim. Tariflerin cogunu denediler, yapuklart degisiklikleri ve sonuglarini,
tat ve kivam konularindaki yorumlarini ve takildiklari noktalari ¢ektikleri fotograflarla beraber
gonderdiler. O yorumlar 1s1ginda tarifleri gozden gecirip miimkiin oldugunca akillarda soru isareti
birakmayacak sekilde tekrar yazdim.

Son geklini alan tariflerin hepsini, en az bir kez yazdiklarimla karsilagtrirken, bircok kez
fotograflarini ¢cekerken, sayisiz kere de keyiften, tekrar tekrar yapum.

Biitiin bunlarin sonunda, sunu goniil rahathigiyla séyleyebiliyorum: Tarifleri; malzemelere,
olgiilere ve ekipmana sadik kalarak uyguladiginizda, benimle ayni sonuglari alacaksiniz.

Elbette bu, tarifleri kendi begenileriniz dogrultusunda sekillendiremeyeceginiz anlamina gelmiyor.
Ama, keyfl veya zorunluluktan, yapuginiz her degisikligin sonucu etkileyebilecegini aklinizdan
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ctkarmayin. Salata tarifleri verseydim durum farkli olabilirdi ancak konu, firina verdikten sonra
miidahale etme sansinizin olmadig: kek, kurabiye ve ekmek gibi tarifler olunca, malzemelerde
yapacaginiz degisikliklerin sonuca etkisi bitytiyor. Malzeme listesindeki her seyin bir gorevi var. Biiyiik
boy yumurta yerine orta boy yumurta, karbonat yerine kabartma tozu, pekmez yerine seker kullanmak
gibi degisiklikler, bazi tariflerde biiyiik farkliliklara sebep olabilir. Belki 2 tane yumurta gerektiren

bir kek tarifinde orta boy yumurta kullanmak ¢ok biiyiik bir degisiklik yaratmayabilir ama 8 tane
yumurta sarist kullanmaniz gereken tariflerde orta boy yumurta sarist kullanmak pisirdiginiz karigimi
yeterince koyulastiramayabilir. Kek veya kurabiye yaparken evde pekmez yok diye yerine fazladan seker
kullandiginizda harcin asit dengesi sasabilir, karbonat gérevini tam anlamuiyla yerine getirmeyince de
ortaya hedefledigimden daha farkli bir sonug ¢ikabilir.

Portakal kabugu yerine mandalina kabugu veya badem tozu yerine findik tozu kullanmak gibi,
sonuca biiyiik bir etkisi olmayacag asikar degisiklikleri goniil rahatligiyla yapabilirsiniz ama tariflerin
geneli icin konugmak gerekirse, ozellikle ilk kez denediginiz bir tarifte, malzemelere sik: sikiya bagl
kalmanizi 6neririm.

Aynisi, kek ve tart kaliplari gibi bazi ekipman icin de gegerli. Kuvvetli bir yapiya sahip olmayan
ve firindayken ancak kalibin ortasindan yiikselen kisma tutunarak ayakta kalabilecek bir kek icin
Bundt tipi bir kalip yerine ortasinda delik olmayan yuvarlak bir kalip kullanmak, kekin kabarmasini
etkileyecektir. Daha biiyiik (veya kiigiik) kaliplar kullanmaniz durumunda ise tarifte belirtilen pisirme
siiresi gegerliligini yitirecektir.

Olgiiler de en az malzemeler ve ekipman kadar énemli. Dijital bir mutfak tartst kullandiginiz
stirece isiniz kolay. Malzemelerin agirlig1 yerine hacmini dl¢en kap ve kagiklari kullanmay: tercih
ettiginizde ise, isi muhakkak bir standarda oturtmak gerekiyor. “Cay bardagi” ve “kahve bardag:” gibi
standart olmayan dlgiiler ve “aldig kadar” gibi bagtan savma anlatimlar kabul edilemez. Aslinda ilk
bakista “su bardag:” tabiri de dyle. Yabanci tariflerde yer alan “cup” ifadesiyle ilk kargilasmamda, evdeki
bardaklardan hangisini kullanmam gerektigini bilememis, ister istemez de, “Herkesin evinde ayn1
bardaktan olabilir mi?” diye diistinmiistiim. Olabilirmis. Tariflerde “su bardag:r” olarak belirtiyorum
ama bu bardak, evde kullandiginiz su bardag: degil, 240 ml hacmindeki bir 6l¢ii kabidir. Ayni
sekilde, tariflerde gecen “yemek kagig1” ve “tatls kagigr” élciileri de, sirasiyla 15 ml ve 5 ml
hacmine sahip olan Amerikan “tablespoon” ve “teaspoon” élgiileridir.

Tariflerde gecen malzemelerin miktarlarini hem hacim hem de agirlik olarak belirctim.

Malzemelerin agirliklarini Amerikan cup ol¢iisiine cevirirken birden fazla ol¢ii kabi kullanilmas:
gerektiginde, gram cinsinden kargiligini toplayarak belirttim:

¥ su bardag: + 2 yemek kasig1 (140 g) pudra sekeri
Eger malzeme tarifte bir defada degil de boliinerek kullaniliyorsa, tartarak ilerleyecekseniz 6n

hazirlik asamasinda kolaylik saglamasi icin, boliinmiis mikearlarin gram cinsinden kargiliklarini
—toplay1p sonuna yazmak yerine— ayri1 ayr1 belircmeyi tercih ettim:

% su bardag (120 g) + 2 yemek kagig1 (20 g) pudra sekeri
Olgii kaplarina asina degilseniz, tariflere gegmeden 6nce “Olgiiler” boliimiinde (sayfa 380)
yazdiklarimi okumanizi tavsiye ederim. Tariflerde gecen ekipman ve malzemelerin ozellikleri

konusunda kafanizda soru isaretleri belirirse de, hepsini detaylariyla anlattigim Malzemeler (sayfa 382)
ve Ekipman (sayfa 386) boliimlerine bakabilirsiniz.
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FIRININIZI TANIYIN.

Bana abimlerden, onlara da eski ev sahiplerinden kalmis olan, en az 10 senelik bir firin kullantyorum.
Bazen kafasina gore duruyor, cogu zaman calisirken bir fonksiyondan digerine cant istedigi gibi

atliyor, hemen hemen higbir zaman da gdsterdigi derecede 1sitmiyor. Biitiin bunlara ragmen aramiz
cok iyi. Sebebi de kendisini ¢ok iyi tanimam. Daha fonksiyon se¢me diigmesini ¢evirmeye baglarken
kafasina gére durup durmayacagini kestirebiliyorum. Eger ikinci ve tigiincii fonksiyon arasinda teklerse
anliyorum ki kafasi o giin bozuk; tam tur ¢evirip kapatiyorum ve sil bastan kuruyorum. Nedenini hala
anlamadigim bir sekilde pisirme esnasinda bir fonksiyondan digerine gectiginde ¢ikardigi o ufacik

sesi evin neresinde olursam olaytm duyuyorum. Igine yerlestirdigim firin termometresi sayesinde de
benimle istedigi kadar kafa bulmaya ¢aligsin fark etmiyor; o anda hangi derecede 1sittigini saklamast
imkénsiz.

Diyecegim o ki, ne tip bir firina sahip oldugunuz gok fark etmiyor. Onemli olan firininizt tanimak.
Benimbki gibi kafasina eseni yapan bir firininiz varsa, tanimak biraz zamaninizi alacakur. Diizgiin
calisan bir firininiz varsa, isiniz gok daha kolay. Oncelikle gosterdigi derecenin dogru olup olmadigini
tespit etmek lazim. Ben artik ezberledim; 200 derecede pisireceksem 185’e, 180 derecede pisireceksem
170’¢, 150 derecede pisireceksem 140’a, 130 derecede pisireceksem de —nasil oluyorsa bu derecede
dogru calistyor— 130°a ayarliyorum. Eger uyguladiginiz tariflerde pisirme siirelerine bagli kalmaniza
ragmen anlatlandan farkls bir sonug aliyorsaniz, sizin firininiz da gosterdiginden daha yiiksek veya
diisiik (cogunlukla ilkidir) bir derecede ¢alisiyor olabilir. En akillicasi, her daim iginde tutacaginiz
bagimsiz bir firin termometresi (sayfa 392) almak ve miimkiin oldugunca yiyeceklerin pistigi yere
yakin bir yerde bulundurmak.

Firin termometreniz yoksa, ayart zaman icinde, deneme yanilma yontemiyle (genelde 10 -15 derece
kadar sagar) tutturmaya calisin. Bunun icin en elverisli tariflerden biri “Cenk’in Ev Kurabiyesi”dir
(sayfa 28). Tepsiye sadece bir tane kurabiye hamuru koyup tarifte belirtilen derecede ve siirede pisirin.
Eger tepesi haddinden fazla renk alip tabani karardiysa, firinin derecesini 10 derece kadar diisiiriin,
distirdiigiiniiz dereceye inmesi icin biraz bekleyin ve testi tekrarlayimn. Fotograftakiyle ayni sonucu
aldiysaniz sanslisiniz; firininiz biiyiik ihtimalle gosterdigi derecede 1sittyor.

Elbette biitiin bunlardan bagimsiz olarak, firinlarinizin benim kullandigima benzer bir
fonksiyonunu kullaniyor olmaniz lazim. Kitaptaki tariflerde belirtilen siireler, firinlarin hamurisi (statik
+ fan) fonksiyonu igin gegerlidir. Bu fonksiyonun adi, firindan firina farklilik gosterebilir. Ust ve alt
ssitict ve fanin devrede oldugu fonksiyon hangisiyse onu kullanin.

Hemen hemen her tarifte firininizi dnceden 1sitmaniz gerekecek. Tarifte aksi belirtilmedigi siirece,
on 1sitma icin en az 20 dakika ayirin. Eger firin termometreniz varsa, pisireceginiz seyi firina vermeden
once firinin 6n 1sitmada belirtilen dereceye ulasip ulasmadigint muhakkak kontrol edin. Ben 6n
isitma icin de firinimin hamurisi ayarini kullaniyorum. Tariflerde 6n 1sitma igin belirtilen dereceleri
—sonrasinda farkls bir derece belirtilmedigi siirece— pigirme dereceleri olarak kabul edin.

TARIFLERI GOZUNUZDE CANLANDIRARAK OKUYUN VE ON HAZIRLIK YAPIN.

Tarifleri uygulamaya baslamadan 6nce her adimi géziintizde canlandirarak okuyun. Baz: tarifler
dogalart geregi, bazilari da isinizi kolaylastirmak icin bir giinden fazla bir zamana yayilmis olabilir.
Tarife baslamadan 6nce hazirlik agamalarina hakim oldugunuzda, hem seri bir sekilde ilerlersiniz hem
de tarifin ne kadar vaktinizi alacagini hesaplayip kendinizi servis zamanina gére ayarlayabilirsiniz.
Malzemelerin hepsi tarifteki kullanim sirasina gore listelenmistir. Tariflere baglamadan 6nce
malzemeleri ol¢iip belirtildikleri sekilde hazir edin. Tereyagini ve yumurtalar: oda sicakligina
getirmek, cikolatayr ufak ufak dogramak, limonlarin suyunu sikmak gibi 6n hazirliklar, tarifleri daha
seri ve hataya yer birakmayacak sekilde yapmaniz icin 6nemlidir. Boylelikle tarifin yarisina gelip
malzemelerden birinin evde olmadigini fark etmek gibi bir durumla da kargilasmamis olursunuz.
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DUYULARINIZA GUVENIN.

Benim ocagimin “yiiksek orta atesi” ile sizin ocaginizin “yitksek orta atesi” ayni kuvvette olmayabilir
ve aradaki fark, pisirme siiresini etkileyebilir. Bir tarifi ilk defa deniyorsaniz goziiniiz hep pisirdiginiz
seyde olsun ve tarifte belirtilen siire dolmadan ¢ok 6nce kontrol etmeye baglayin. Tariflerde belirttigim
pisirme siirelerine stki stkiya bagli kalmakrtansa verdigim gorsel ipuglarini baz alarak ve kivam testlerini
uygulayarak ilerleyin. Koklayin, izleyin, dinleyin ve dokunun. Duyulariniz size bir seyin belirttigim
siireden 6nce pistigini sdylityorsa onlara kulak verin.

TARIFLERIN GOZUNOZ0U KORKUTMASINA iZiN VERMEYIN VE ASLA YILMAYIN.

Gastronomi konusunda egitim almadim. Hayatimda yemek kursuna dahi gitmedim. Bildigim her seyi
kitaplardan, bloglardan ve en gok da deneme yanilma yontemiyle 6grendim. Ogrenirken gok fazla hata
yapum, ¢ok fazla malzeme heba ettim ama her hatamda da yeni bir gey 6grendim. Aklima koydugum
her tarifin tistesinden gelebilmemi saglayan yegane sey ise kararlilik oldu.

Hicbir tarifin goziimi korkutmasina izin vermedim. Dolayistyla, tariflere de zorluk derecelerine
gore yaklasmadim. Su anda karsimda fotografi duran seyi yapip yemek istiyor muyum? Cevabim
“Evet” ise, beni higbir sey durduramaz; bir sekilde yapacagim ve afiyetle yiyecegim. Listede bulmasi
zor olan bir malzeme mi var? Ne yapip edip o malzemeye ulasacagim. Ulasamazsam yerine bagka bir
malzemeyi muhakkak uyduracagim. Mutfagimda olmayan bir kalip veya mutfak aleti mi gerekiyor?
Internet sayesinde diinya ayaklarimin altinda. Ne yapip edip onu da bulacagim. Bulamadim ya da
almaya biitgem yetmedi diyelim; o zaman da gerekirse tahtadan oyacagim ama yine de bir sekilde o
tarifi yapacagim. Tarifte daha 6nce hi¢ denemedigim bir teknik mi kullanilmis? Ne giizel! Yeni bir sey
Ogrenecegim.

Kitapta sizi bulunmasi ¢ok zor olan bir malzemenin pesine diisiirecek bir tarif yok. Birkag¢
tarifte, Tiirkiye'de rastlamadigim, yurtdisina yapugim seyahatlerimde topladigim malzemeleri
kullandigim oldu ama o tariflerde de muhakkak yerine bulunmast daha kolay olan hangi malzemeleri
kullanabileceginiz yer aliyor.

Tarif yazma stilimi, yemek yapmay1 ¢ogunlukla deneme yanilma yontemiyle 6grenmis olmam
sekillendirdi. Tariflerimi, mutfak tecriibeniz ne olursa olsun hepinizin hatasiz yapabilmesi igin,
herhangi bir teknik bilgiye sahip olmadiginizi varsayarak, miimkiin olabilecek en detayl: sekilde
yazdim. Dogru yolda olup olmadiginiz: tespit edebilmeniz icin, her asamada elde edeceginiz mikearlari
not edip miimkiin oldugu durumlarda da uygulayabileceginiz kivam testlerini anlatum. Eger tarif zorlu
bir teknik igeriyorsa, yeri geldiginde daha basit bir sekilde ayni noktaya nasil ulagilacagint da ekledim.

Dolayistyla, tariflerin uzunlugu da goziiniizii korkutmasin. Her sey, aklinizda soru isareti olmadan
ilerleyebilmeniz, muhtemel hatalar1 yapma olasiliginizi en aza indirebilmeniz ve fotograflarda
gordiigiiniiz sonuglari ilk denemenizde alabilmeniz igin.

Diisiindiim de, hiisranla sonuglanan ilk kruvasan denememden sonra, “Ne yapayim, demek ki
beni agiyormus.” deseydim, bugiin Paris'tekilere tas ¢ikaracak kruvasanlar yiyemiyordum. Ya da seneler
once, “Kim ugrasir dondurma makinesiyle? Onlarca dondurmaci var.” deyip evde dondurma yapmaya
baslamasaydim, miiptelast oldugum Izabella iiziimleriyle hazirladigim dondurmay1 yiyemiyordum. En
fenasi, bagkalarinin yapug: cikolatali dondurmalardan birini segmek zorunda kalacakum. Diisiincesi
bile tirpertiyor.
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CENK'IN EV KURABIYESI

Blogumun ilk yillartydi. Giinlerden bir giin, tart hamuru hazirlarken mutfak robotunun tusu takilds. Islak kumu
andiran bir kivam almasi gereken hamur, mutfak robotunun haznesinde haddinden fazla vakit gegirince, metal
bicagin etrafinda toplandi. Elbette diinyanin sonu degildi. Varsin pisirdigim tartlardan birinin hamuru da sert
olsun. Fakat blogum icin bir tart tarifi gelistiriyordum ve fotografini yayimladigim her seyin birebir tarife gore
pisirilmis olmast konusunda takinuliyim. Tart hamuru sil bastan yapilacakts ama hazirladigim hamuru da ¢ope
atacak degildim. Sonradan kurabiye olarak degerlendirmek tizere agum, kestim, paketledim ve buzluga kaldirdim.
Ve tabii ki, unuttum gitti.

Giinlerden baska bir giin, yapugim bir dondurmayi buzluga sigdiramayinca, bagladim temizlige. Miadi
dolmug hamurlar, en arkada olduklarina gore muhtemelen bir yil ncesine ait ayiklanmig meyvelerle dolu posetler
derken, bir kdsede bu kurabiyeleri gérdiim. Yer acilsin diye buzdolab1 kismina koyup ertesi giin de pisirdigim
kekin ardindan bir tepsi dolusunu firina verdim. Savas alanina donen mutfag temizlerken firindan tanidik bir
koku yiikselmeye basladi. Cocuklugumda, babaannemin 6rgii 6rdiigii koltugunun bitisigindeki sehpanin altunda
oyuncak hayvanlarimla oynarken yedigim kurabiyelerin kokusu. Pilili kigitlarla bélmelere ayrilmis, gece mavisi
renginde tenekeden bir kutusu olan tereyagli Danimarka kurabiyeleri. Kutuyu her agugimda 6nce o mis gibi
kokuyu icime ¢ekerdim.

Kurabiyelerin sogumalarint bekleyip bir tanesinden sirik aldim; tat da ayniydi. Ne sahane bir histi diye
gecirdim icimden; babaanneme her gittigimde beni ayni kurabiyelerin bekledigini bilmek. Bir heyecanla
malzemeleri not ettigim kagidi ters cevirip yazmaya basladim: “Herkesin bir ev kurabiyesi olmali. Cat kapt
gelenler icin mutfagin bir kdsesinde, kapakli bir kavanozun icinde, 6nceden haber verenlere de, firina girmek
tizere paketlenmis olarak buzlukta. Kapiy: acuginiz gibi kokusu gelenleri mest edecek, zaman igerisinde sizinle
ozdeslesecek, dostlarinizin adinizla birlikee anacagy bir kurabiye. Benim ev kurabiyem, tizeri kavrulmus file
bademlerle kapli, mis gibi tereyagt kokan, Hindistan cevizi ve badem aromali bir kurabiye. lham kaynag: ise
babaannemin ev yapimi olmayan ev kurabiyesi.”

Aylar sonra, ¢alisma masamdaki yigin1 temize ¢ekerken bu tarif ve yazinin oldugu kagit geldi elime.
Yazdiklarimi okuyunca da bir karar verdim. Ilk kez bir tarifi okurlarimdan saklayacak, ancak bir giin olur da
kitap yazarsam yayimlayacaktim. Iste o giin geldi. Agilist, “Cenk’in Ev Kurabiyesi” ile yapmak kismet oldu. Sahip
oldugum en giizel tabagin i¢inde, Esin Hanim'in (sayfa 307) bundan 75 yil 6nce, daha 10 yasinda bir kizken
isledigi, hayaumda gordiigiim en giizel 6rtiiniin tizerinde.

24 adet Toz bademi, pudra sekerini, Hindistan cevizi rendesini, unu ve tuzu
metal bigak takili bir mutfak robotunun haznesine aktarip robotu 1
%4 su bardag: (75 g) toz badem dakika boyunca araliksiz ¢alistirarak karigturin.
3% su bardag1 + 2 yemek kagig1 Tereyagini findik biiyiiklugiinde kiipler halinde kesip malzemelere
(140 g) pudra sekeri ekleyin ve parcalar iyice ufalanana dek robotu sik araliklarla ¢alistirarak
V4 su bardag: (20 g) Hindistan malzemelere yedirin. ) o L
cevizi rendesi Yumurtanin beyazini bir kiseye akearip tizerini stre¢ filmle 6rtiin

ve sonradan tepesine siirmek {izere buzdolabinda muhafaza edin.
Yumurtanin sarisini robotun icindeki malzemelere ekleyin ve hamur
metal bicagin etrafinda toplanana kadar, yaklasik 3 dakika boyunca

2 su bardag1 (280 g) un
V4 tatli kagig (2 g) tuz

200 g tereyagi, soguk robotu araliksiz calistirin.
1 adet biiyiik boy yumurta Hamuru iki parca pisirme kigidinin arasinda, merdane yardimuryla
%5 su bardag (67 g) file badem ya da tizerine agir bir kesme tahtasiyla basturarak 25 cm ¢apinda

(yaklagik 1 cm kalinliginda) bir daire olarak acin. Hamuru kigidarla
beraber bir kesme tahtasina aktarin ve parmaginizla basturdiginizda

gocmeyecek kadar sertlesene dek, yaklasik 2 saat boyunca

buzdolabinda bekletin.
(tarifin devam: 32. sayfada)
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Sertlesen hamuru tezgaha aktarip 5 cm ¢apinda yuvarlak bir
kurabiye kesme kalibiyla parcalar (her biri yaklagik 30 g) kesin ve
kesme tahtasina dizin. Arta kalan hamuru ellerinizle sikistirarak bir
araya getirin, kigidarin arasinda tekrar ayni kalinlikea agin ve kesmeye
devam edin. Hamur bitene kadar ayni islemleri tekrarlayin.

File bademleri genisce bir tabaga yayin.

Yumurta beyazini catal yardimiyla kopiirene kadar hafifce
cirpin ve bir firca yardimiyla kestiginiz hamurlarin tepesine ince bir
kat halinde siiriin. Hamurlari ters gevirip file bademlerin tizerine
bastirarak yumurta beyazi siiriilmiis yiiziiniin tamamen file bademle
kaplanmasini saglayin, ters gevirip kesme tahtasina dizin ve 20 dakika
boyunca tizeri acik olarak buzlukta bekletin. O esnada firin1 180
derecede 1sitmaya baglayin. Bekleme siiresinin sonunda, kurabiye
hamurlarini istediginiz adetlerde, donduklarinda yapismamalari igin
aralarinda bosluklar kalacak sekilde streg filmle paketleyip kilitli bir
buzdolab: posetinin icinde 2 ay boyunca buzlukta veya 3 giin boyunca
buzdolabinda saklayabilirsiniz. Donduracaksaniz, pisirmeden 6nce
coziilmelerini beklemenize gerek yok.

Pisirme kagidu serili bir firin tepsisine aralarinda 3’er cm bogluk
kalacak sekilde hamurlardan dizin. Hamurlarin geri kalanini
buzdolabinda muhafaza edin. Tepsiyi firinin orta katina yerlestirin ve
kurabiyelerle file bademlerin kenarlari altin sarist olana kadar, 22-24
dakika boyunca pisirin. Tepsiyi firindan alip kurabiyeleri tizerinde
sogumaya birakin. Geriye kalan hamurlarla ayni islemleri tekrarlayin.

Hava gecirmeyecek sekilde paketleyip en az 3 giin boyunca oda
sicakliginda saklayabilirsiniz.
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Can ckurlary igin
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