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Oonsoz

Cilingir Sofrasmda Rak: kitabmi yazinca, Cilingir Sofrasmmda Raki Mezeleri kitabini
yazmamak olmazdi. Boylece cilingir sofrasi fiziken tamamlandi, bir tek sohbeti
eksik kaldi. Onu da siz mezelerden catal ucu yaparken tamamlarsiniz.

Cilingir sofrasina ana amaci icmek olarak oturan bir kisi ickinin yaninda bir
seyler atistirmak zorundadir. Iste cerez ve meze ihtiyact buradan kaynaklanur.

Bu kitapta verilen gerez ve meze tarifleri yalniz ve yalniz raki beraberin-
de olacak bicimde tasarlanmistir. Bu yiizden ana yemek, corba, tencere
yemekleri, tatlilar vb rakiyla uygun olmayacag: gerekgesiyle ¢ilingir sofrasi
disinda tutulmustur. Hele mantarli fleminyon, snitzel, bof stronogof gibi
ancak saraba yakisanlar, kitaba on metre bile yaklastirilmamistir. Yemek
yemek icin oturulan bir sofrada, arada biraz da icki igilecek ise bu sofra bize
gore “cilingir sofrast” tarifine uymaz. Olsa olsa “ickili yemek” olur. Kisacasi
“raki1 icin altlik, cerez ve meze” tanimi igersine tam girmeyen yemekleri bu
kitapta bulamayacaksiniz.

Tarifler, kitabin arkasinda listesi verilmis kaynaklardan alinmig, tamamu,
tariflerin sonunda adlart verilmis olan ascilar tarafindan denenmis ve ¢ogu,
agcilarimizin gorisleri dogrultusunda degistirilmistir.

Sagliginiza. ..

Abdullah Deniz Giirsoy
[stanbul, Mart 2002
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ANCUEZ EZMESI
1 kagik anguez exme
1 dilim ekmek
10 g tereyag

Kizarmis bir dilim ekmek {izerine 6nce tereyag, sonra anguez siiriin.

PEYNIR KARISIMI

Bir kibrit kutusu beyaz peynir 1 dilim ekmek
1 kagik sizma zeytinyag Karabiber

Beyaz peyniri bir kasigin tersiyle ezin ve zeytinyagini azar azar kata-
rak karistirmn. Uzerine karabiber ektikten sonra son bir defa daha
karigtirin, kizarmig bir dilim ekmegin iizerine stiriin.

TEREYAGLI EKMEK

10 g tereyag Karabiber, tuz
1 dilim ekmek

Kizarmus bir dilim ekmegin iizerine tereyag siiriin. Uzerine karabiber
ve tuz ekin.
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TUZLU SARDALYE

100 g tuzlu sardalye
1 kahve fincan diziim sirkesi
3 sap dereotu

Sardalyeyi keskin bir bicakla tuz ve derilerinden arindirin, pembe et
haline getirin. Kilgiklarini ¢ikararak filetolar1 bir kayik tabaga yan

yana dizin. Uzerine sirkeyi boca edin, dereotu serpistirdikten sonra,
servis yapin.

YOGURT

Iki kastk yogurt.

ZEYTIN EZMELI EKMEK

1 kasik zeytin exmesi
3 kasik sizma zeytinyag
2 dilim taze ekmek

Yayvan bir kaba zeytin ezmesini koyun, azar azar zeytinyagiyla karig-
tirin. Ekmegi bu karigima banin.



altliklar

ZEYTINYAGLI EKMEK

3 kasik sizma zeytinyag

Yarm ¢ay kasigi karabiber

2 dilim taze ekmek

Arzuya gore kekik, biberiye, pul biber
Tuz

Sizma zeytinyagini yayvan bir kaba koyun, karabiber ve tuz ekin.
Taze ekmegi bu karisima banin. Arzuya gore karigima kekik, biberi-
ye ya da pul biber de koyabilirsiniz.
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BAHARATLI ZEYTIN

250 g salamura vyesil zeytin 1 cay kasigi rezene tohumu
1 defne yaprag 1 cay kasigi kimyon

Yarm ¢ay kasigi mercankosk 1 ¢ay kasigi act kirmuzibiber
Yarmm cay kasig kekik 2 dis sarmisak, exilmis

1 cay kasigi biberiye, kiyilmis ~ Zeytinyad

Her zeytin tanesine keskin bir bicakla uzunlamasina dort ¢izik atin,
bir kaseye aktarin. Uzerlerine defne yapragi, mercankosk, kekik,
biberiye, rezene tohumu, kimyon, biber ve sarmisagi koyarak iyice
karistirin. Zeytinleri agz1 sikica kapanabilecek cam, toprak ya da
porselen bir kaba alin, tistlerini 6rtecek kadar zeytinyag: ilave edin.
Arada bir kab sallayarak en az ti¢ giin dinlendirin.

BEYAZ BADEM

250 g kavrulmamus badem Tuz
1 yumurta aki

Bademleri tuzlu suda 10 dakika haslaym, siiziin, iliyinca kabuklarini
soyun. Beyaz bademleri bir kagit peceteyle kurulayin, icine aliimin-
yum serilmis bir firin tepsisine yayarak koyun. Tepsiyi énceden 1s1-
tilmig firina yerlestirin, arada bir kapagini acarak bademleri tahta
kagsikla karistirin, renkleri koyulasmaya baslayinca ¢ikarimn.

Yumurtanin akini bir tutam tuzla ¢irparak kopiirtiin. Firindan ¢i-
kardiginiz hafifce kavrulmus bademlere, tuzlu yumurta akini dokiin
ve tepsiye yayarak yeniden firina koyun. Bademler esmerlesinceye
kadar arada bir tahta kasikla karistirarak kavurun.
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BEYAZ / SARI LEBLEBI

Kuru yemisciden satin aldiginiz taze leblebiyi bir ¢erez kabinda ser-
vis edin.

BEYAZ PEYNIR / KAVUN

Ceyrek kavun
100 g tam yagh beyaz peynir
Arzuya gore kirmuzibiber, pul biber, coreotu ya da kekik

Kavunun ¢ekirdekli kismini keserek atin. Kavunu iki bag parmag:
kalinliginda dilimleyin. Kabuga yakin sert kisimlari gelmeyecek
bicimde keserek kabugunu atin. Kalan yeni ay bi¢imindeki kavunu
enine kiip pargalara kesin ve bir kayik tabaga yerlestirin. Tabaklara
teker teker servis yapmaktan kaginin, ciinkii biraktig1 su tabaktaki
diger mezeleri bozar.

Beyaz peynir tuzluysa bir saat suda birakarak tuzunu alin, sonra
kisi bagina bir tiggen gelecek bigimde kayik tabaga yerlestirin.

Beyaz peyniri kavunla birlikte servis yaptiginiz zaman iizerine
hicbir sey koymayin ancak kavunsuz, tek basina servis yapiyorsaniz
bas parmak kalinliginda kiip biciminde kesin ve arzuya gore iizerine
kirmizibiber, pul biber, céreotu ya da kekik koyun.
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BIBERLI SIYAH ZEYTIN
100 g siyah zeytin 1 kagik limon suyu
2 kasik zeytinyag 2 cay kasigi pul biber
1 kagik iiziim sirkesi 1 ¢ay kasig kekik

Zeytinleri 10 dakika sicak suda birakin, siiziin, kapakli bir porselen
ya da cam kaba alin. Zeytinyag, sirke, limon suyu, pul biber ve
kekigi ekleyin, iyice karistirarak buzdolabinda en az iki saat beklet-
tikten sonra servis yapin.

CEVIZLI BIBER
1 kagik biber salcast 1 dilim ekmek ici, ufalannus
200 g ceviz, déviilmiis 1 cay bardag su
1 kuru sogan, ince kiyilms Zeytinyad
Yarmm cay kasigi kimyon Yarm cay kasigi tuz

Biber salgasini ceviz, sogan, kimyon, ekmek ici ve tuzla birlikte bir
cay bardag: suda yavas yavas karistirarak macun kivamina getirin.
Tabaga alarak tizerine zeytinyag1 gezdirin.
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AFYON SALATASI (afiyan salatast) (AF YONKARAHiSAR)

1 kilo taze afyon (afiyan), ince dogranmig
2 iri domates, ince dogranmus

250 g taze sogan, ince dogranmus

1 demet maydanog, ince dogranmus

1 limon suyu

2 kasik zeytinyag

Tuz

Afyon (afiyan), domates, taze sogan ve maydanozu bir kap i¢cinde
karigtirin. Bagka bir kapta limon suyu, zeytinyagi ve tuzu catalla
iyice cirparak beyazlatin. Salatayi servis yapacaginiz zaman hazirla-
diginiz sosu iizerinde gezdirin ve karistirin. (Salim Pancar)

25
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AHTAPOT SALATASI (MUGLA)

500-750 g ahtapot 1 domates

1 kahve kasign sirke 3 kasik zeytinyag
1 taze sogan 1 kagik limon suyu
2 sivribiber Tuz

1 demet maydanoz
1 kasik kapari ya da dogranmus salatalik tursusu

Temizlettikten sonra aldiginiz ahtapotu yikayin, biitiin olarak
diidiiklii tencereye koyun, sirke ilave edin, 20 dakika siireyle pisirin.
Tencereyi su altinda sogutup actiktan sonra bir catal yardimiyla
ahtapotun pisip pismedigini kontrol edin. Catal fazla zorlanmadan
batiyorsa pismis demektir, yoksa kapagi kapayarak bir siire daha
pismeye birakin.

Tencereden ¢ikarip sofumaya biraktiginiz ahtapotun iizerindeki
kirmiziya doniigmis deri ve vantuzlart musluk altinda parmaklari-
nizla styirarak temizleyin. Kafa ve kollarini bir salata tabagina bir iki
santim uzunlugunda dilimler halinde dograyin.

Taze soganin piiskiiliinii atin, dis kabugunu soyun, kiigiik parcalar
halinde dograyin. Sivribiberlerin sapini ve i¢indeki tohumlari atin,
yarim santim uzunlugunda dograyin. Maydanozu yikayin, yaprakla-
rin1 ayirin ve ince ince kiyim. Domatesi kiiciik kiip dograyin.

Hazirladiginiz biitiin sebze ve otlari, zeytinyag: ve limon suyunu
ahtapotlara ilave edin, tuzunu ayarlayin, karistirin. Kiyilmig mayda-
nozu lizerine serperek sofraya getirin. (Ridvan Paksoy)
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ANTALYA PIYAZI (ANTALYA)

2 bardak kuru fasulye 2 limonun suyu

4 dis sarmusak, ezilmis 2 kasik sirke

2-3 kagik tahin 2 kahve fincam zeytinyag
1 cay kasizi kimyon Tuz

Ust malzemeleri:

1 demet taze sogan 2 domates
Yarmm demet maydanoz 2 yumurta, haslanms
1 tath kasigi pul biber 4-5 sap taze nane

Fasulyeleri aksamdan tuzlu su icinde bekletin, sigsinler. (Fasulyelerin
daha kisa zamanda pismesini istiyorsaniz tuzlu bol su icinde bes
dakika kaynatin, kaynama suyunun i¢inde bir saat bekletin.) Sismis
fasulyeleri orta ateste tuzlu bol su i¢inde yaklagik 20-25 dakika 6n
haglamaya tabi tutun. Haglama suyunu dokiin. Fasulyeleri yikayip
tekrar tencereye koyun, ikinci kez, yarik yarik olup iyice pisinceye,
tencerede cok az haglama suyu kalincaya kadar haslayin ve soguma-
ya birakin.

Pismis fasulyelerden iki ti¢ kagik alarak ¢ukur bir kaba koyun. Ca-
talla iyice ezin ve sarmisak, tahin, kimyon, limon suyu, sirke, zeytin-
yag1 ve tuz ilave edin. Biitiin malzemeleri iyice karistirin, tencerede-
ki fasulyelerin iizerine dokiip harmanlayin, cukur bir servis tabagina
aktarin. Kiyilmig taze sogan, maydanoz ve pul biber ilave ederek
karigtirin. Domates dilimleri, ikiye boliinmiis yumurta ve nane yap-
raklariyla siisleyerek servis yapin. (Gékhan Ceyhan)
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ACI ISKEMBE (EDIRNE)

Iskembeleri biiyiik kare parcalara dograyin, haglayin, suyunu siiziin
(didiikli tencerede haglarsaniz daha iyi olur).

Sivi yagda bolca taze sogani, iki demet taze sarmisak, tuz ve biber
salcastyla kavurun. Iskembeleri ve bir bardak suyu ilave ederek pisi-

rin. (Halit Cigek)

AHTAPOT GUVEC (MUGLA)

2 kagik zeytinyag ve dogranmis yesil biberle pisivilmis domates priresi
1 cay bardag pisirilmis, dogranmus ahtapot

2 kagik rende kasar 1 tath kasig pul biber

1 kagsik kebere tursusu 1 kagik tereyag

1 parca dil peyniri 1 kahve kasigi karabiber
2 parca kasar peyniri

Porsiyonluk giive¢ kabmin dibine yesil biberli domates piiresini
koyun. Rende kasar peyniri ekleyerek karistirin. Sirastyla ahtapot ve
kebere tursusunu karigimin iistiine koyun, karabiber ekin.

Giiveci, 6nceden 180-200° C sitilmig firinda bes dakika tutun.

Firindan ¢ikarin, giivecteki malzemelerin {izerine dil ve kasar
peynirini koyun, pul biberi serpistirin. Tereyag ilave ederek tekrar
firina koyun. Ug bes dakika sonra peynirler eriyince giiveci firindan
alin, sicak sicak servis edin. (Ali Simsek)
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AKCAABAT KOFTESI (TRABZON)

1 kilo kryma 100 g i¢ yag
4 dilim kuru ekmek Karabiber, tug
4-5 dis sarmisak

Kuru ekmekleri 1slatin, suyunu sikin. Sarmisagi ince kiyin, i¢ yagi
kiyma gibi cekin. Biitiin malzemeleri karistirin, karabiber ve tuz
ekleyerek yogurun, yassi kofteler yapin. Izgarada pisirin.

(Duygu Demir Sever)

ALACA TANE (USAK)

3 kasik katryag Karabiber, tuz
3 kuru sogan 1 bardak mercimek, haglanmg

Bir tencerede yaga sogani rendeleyin, tuz ve biber ilave edin ve
oldiiriinceye kadar pisirin. Mercimegi ilave edin, pelte haline gelin-
ceye kadar kaynatin. Sicak servis yapin. (Duygu Demir Sever)
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ARNAVUT CIGERI (ISTANBUL)

1 koyun karacigeri 1 demet taze sogan
3 kasik un 1 demet maydanoz
1,5 bardak zeytinyag Tuz

Yarmm cay kasigi kirmuzibiber

Cigeri satin alirken iizerindeki zar1 temizletin. Once parmak genis-
liginde seritler halinde, sonra findik biiytikligiinde kusbast dogratin.
Pisirmeden yarim saat énce iyice una bulayarak bir kenarda bekle-
tin. lyi bir arnavut cigeri kizartmanin piif noktast bekletmektir.

Tavada bolca yag1 kizdirin, unlanmis cigerlerden bir kismini ici-
ne atin. Sakin hemen karistirmayin, sertlesinceye kadar dokunma-
yin. Burasi da ikinci piif noktasidir.

Cigerler sertlesince delikli kepgeyle ¢evirin, kurutmadan tavadan
cikarin.

Bir tencereye koyun, tuzunu ve biberini ayarlayin, tencerenin
kapagini kapayin. Tencere sicak olmalidir. Bu da ticiincii pif nok-
tasidir.

Onceden cok ince kiydiginiz taze sopan ve maydanozla birlikte

ilik 1lik ikram edin. (Dogan Unal)
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