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Sema Gural Surmeli / iskadin

Hayatin anlami sevgidir, tabii... Insan severse ha-  di bir baska... 2005 yilinda Kiitahya Porselen’den
yatin antamini bulur. Dogay!, yasami, aileyi, insani,  Lezzet Dolu Tabaklar adini tasiyan bir yemek Ki-
yasadigin her dakikanin ne buyuk mucize oldugu-  tabi cikarmistim. Severek yaptigim bazi yemekle-
nu anlamak, sevmek; hayat, daha baska nedir ki?..  rin tariflerini, o kitapta toplamistim. Size o kitap-
Yasamin vazgecilmez bir parcasidir, mutfak ve ye-  tan bir tarif aktaracagim. Annemin yemeklerinden
mekK. Her gun milyonlarca kadin, mutfakta sev- biri. Adi, damat pacasi.

diklerine en begendikleri yemekleri hazirlamak

Icin ¢irpinir durur. Bu caba mutfagin hayatimizdaki
onemini anlatan en guzel orneklerden biridir.

En sevdigim yemege gelince... Pek coK... Ama on-
celikle annemin yemekleri. Onun yemeklerinin ta-

Damat pacasi

Malzemeler: Yapilisi:

= 2 yufka Yufkalarin arasina siviyag surerek bir tepsiye dizelim. Daha
* ] tavuk gogsU sonra bu yufkalar firinlayip, dinlenmeye birakalim. Tavuk

* 1 tavuk but parcalarini haslayalim. Haslanmis tavuklan didikleyip,

Sos icin: parcalayalim. Tavuk suyunun bir bardagini sos icin ayirip

* 1 dolu yemek kasigi un kalanl tavuk parcalariyla birlikte yufkalarin Uzerine dokelim.
* 2 dis sarmisak Yufkalari tavuklu suyu cekmesi icin dinlenmeye birakalim.
* 1 su bardagi yogurt S0s igin tavuk suyu, un ve yumurtay! cirpalim. Bu karisima
* 1 adet yumurta ayri bir yerde cirptigimiz sirke ve sarmisak karisimini da

* 2 bardak tavuk suyu ekleyelim. Sosu tavuklu yufkanin Usttne dokup, tepsiyi

* 1 yemek Kasigi sirke yeniden firinlayalim. Cikinca uzerine sarmisakli yogurt

* Tuz ve karabiber ile az miktarda siviyag  dokelim ve eritilmis tereyagi gezdirelim. Afiyet olsun.




