Tatlicibasr'na buyrun efendim. ..

diyoruz sahifenin en tepesinde.
nunla beraber, giinimuzde dyle glzel
bir isler de yapiliyor ki, efendime
sOyleyeyim mesela bir kitap. “Gazete”
dedik diye bundan sahifemiz ve
karilerimiz mahrum mu
kalsin? Hayir. Nitekim size
simdi bir Kitaptan soz
edecegiz, eminim
bayilacaksiniz. Adi
efendim, “Tatlicibasi”.
Hadiye Fahriye Hanim’in
kitabi. Yeni Sark
Kitlphanesi, eski harflerle
1924 senesinde istanbul’da
bastirmis. Orijinali 221
sahife.
Simdi efendim, bu

kitabi Tarih Vakfi
Osmanlica Seminerleri
katilimcilarindan Dindar
Renda, Eren Sagay, Gulgin
Hacibeyoglu, izi Karakas,
Mebrure Kazokoglu, Sadik
Karamustafa, Selin ipek,
Serra Turel, Seyda Oguz,

fendim, “gazetelerdeki mazimiz”
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Tansu Erkal Komar, Vagarsak Seropyan,
Yildiz Altinok, Ycel Demirel (hocalari
ve hocamizdir) bugunki yaziya
aktarmislar. Bununla da kalmayip
arkasina bir guzel sozluk koymus,
recetelerde verilen
Olculeri de bizim
anlayacagimiz hale
getirmisler.
Kapagina Sadik
Karamustafa ¢cok
guzel bir desen
yapmis ve Bates
Yayinlari (0212 570
34 67) da
bastirmis.

16 Kisimlik
(bab) kitapta
Dogu’'suyla
Bati'siyla 313 tarif
bulunuyor. Yerimiz
olaydi bunlari
sayardik. Simdilik
iki tarif verelim de
agzimiz tatlansin.
Sonrayine
caresine bakariz.

Konak Irmik
Revanisi

Elli dirhem (125 gr) sade yag bir
kapta el ile ova ova st gibi beyaz
olunca ylz dirhem (250 gr) icine toz
sekerini azar azar koyarak ve el ile
karistirarak yagi yedirmeli. Sonra da
irmigi bu suretle (bu sekilde) karistir-
mak. Badehu (daha sonra) 6 yumur-
tayi Ustline kirip bir fincan kadar da
su ilave eyleyerek macun oluncaya
degin el ile ovup karistirmahdir.

Kenari yuksekge bir tepsiye bu
mahldtu (karisimi) koyup tzerini el
ile duzelttikten sonra firma stirmeli.
On dakika kadar bekledikten sonra
cikarip ylz dirhem (250 gr) suya yir-
mi bes dirhem (65 gr) seker ilavesiy-
le ihzar edilmis (hazirlanmis) olan
serbetin yarisini kasik ile Usttine ser-
pip tekrar firma koymali ve biraz
sonra da serbetin diger kismini tize-
rine serperek firinda serbeti ¢ekince-
ye kadar birakmali. Revani nar gibi
kizarmis ve tepsiden tasacak derece-
de kabarmis olur.

Bu suretle pisirilen revani sogu-
yunca dilim dilim kesilip tabaga ali-
nir ve Uzerine ince toz sekeri veyahut
yuz dirhem suya elli dirhem seker
koymak suretiyle yapilan serbetten
lizumu kadar serpilerek tenavil edi-
lir (yenir).

Unlu Kadin
GObegi

Unlu kadin goébegi iki su-
retle imal olunur (iki sekilde
yapilhir):

Biri: Yarim okka (1/2kg)
una on bes dirhem (37,5-40
gr)sade yagi ve yirmi bes dir-
hem (62,5-65 gr) toz sekeri ve
bir miktar tuz ve alti yumurta
ve bir fincan durulmus killi su
koyarak karistirilip yarim saat
kadar yogurulmali ve sakiz gibi
bir hamur yapiimali. Badehu,
(ondan sonra) bir tepsiyi yagla-
yip bu hamurdan yumurta ka-
dar parcalari alip avuglarla yu-
varladiktan sonra tepsiye koyup
Ustune biraz basarak yassilama-
l. Parmakla ortasina basarak
gukurlamali. Sonra tavada yet-
mis bes dirhem (187,5-190 gr)
sade yagi glzelce eritip, kasik
ile sicak sicak Uzerine haslamak
ve firma gonderip kizarincaya
degin pisirmek. Firindan ¢iktik-
tan sonra 1lik seker surubunu
Ustline haslayip yumusayincaya
deg@in birakmali, tabaklara alip
sofraya gotlirmeli. (Ohhhhh!
Afiyet olsun, géziimiizyok! Oteki
tarld nasilyapilirmis, onu da ki-
taptan okuyun artik...)



