Kiiresel Bir Pa let\\

Yalnizca tarifler degll Rotary dunyasmdan bu yemekler b

topluluk, kultar vqadost-_ ugun hikayelerini anlatiyor.

Fotograflar: Luey Hewett Tarif Tes_tleri ve Stil: Mollie Hayward
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d ry KURESEL TARIFLER

eeps Ve tatties. Bir Rotarian, Rotary E-Club of Innovation

(Dogu Anglia) adli sanal toplantisinda aksam yemegi icin plan-

ladigini sdyledi ve Jack Davis sasirdi. 'Ne diablos neep?' diye

hatirliyor Davis, lllinois Morton Rotary KulUbu Gyesi emekli bir
polis ve ingiltere'de Uissii olan e-club'in onursal tyesi. Ona bir yabani turp
oldugu agiklamasi daha az anlam ifade etti. 'Bir yabani turp mu yersin?'
diye merak etti. 'Aslinda bir salgam.' Peki ya tatties? Patatesler.

Bu basit sohbet, 2018'de Davis ve iskogya Inverness Loch Ness
Rotary Kullibl Gyesi ve ayni zamanda e-club'in onursal lyesi olan Ca-
roline Dobson tarafindan baslatilan yillar stren bir proje ile sonuglandi:
tarifleri toplamak ve yayinlamak.

‘Burada bir Rotary kuliibll oldugundan, biri dedi ki, '‘Bunu bir bagis or-
ganizasyonuna cevirebiliriz' diyor Dobson. Ve biri - Dobson Davis'e, Davis
Dobson'a su¢luyor - Rotary kultbl bulunan her tlkeden ve bdlgeden bir
tarif almak fikrini ortaya attilar. 'Nasil ters gidebilir ki, degil mi?' diye saka
yapiyor Dobson. 'Neyse ki, ikimiz de kolay kolay pes etmeyiz.'

Davis, dedektif becerilerini kullanarak, uzak Rotary Uyelerini takip
etmek ve tariflerini almak i¢cin giinde 14 saate kadar harcadi. Bir kullp
tyesini bulmak zor oldugunda, tarifleri bagka yollarla almaya caligti.

'Size ABD'deki her biyUkelcilik veya konsolosluk adresini ve telefonunu
verebilirim' diyor. 'O kadar ¢ok aradik.'

Koleksiyon neredeyse tamamlanmisti ama bir Rotary kulliblnin Irak'ta
kuruldugunu égrendiklerinde ne kadar hissettiklerini hayal edebilir misiniz?'
diye espri yapiyor Dobson. Neyse ki, Dobson'in iskogya'daki kultibiinin bir
Uyesi daha Once Irak'tan bir tarif toplamisti ve bunu kullanabildiler.

Uc buguk yil siirdi ama nihayet 200'den fazla Rotary Ulkesinden ve
cografi bélgeden en az bir tarif topladilar ve koleksiyonlarini 2021'de
'Food the World Over' adiyla PDF olarak yayinladilar. Gelirler gocuk
felci eradikasyonuna ve su projelerine gidiyor.

Asagidaki sayfalarda, bu tariflerden bazilarinin uyarlamalari - ve onla-
rin arkasindaki hikayeler - kendi Rotary ilhaminizla yemekler yaratmaniz
icin kullanabileceginiz tarifler yer aliyor."
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ISLE OF MAN FAROE ADALARI

IManx Bonagh Rabarbusultutoy (rhubarb receli)
Howard Callow, Douglas Rotary Kulub -. Annika Sglvara, Térshavn Rotary Kuliibi

Bonagh (veya bonnag), ingiltere'nin kuzeybati Rhubarb, Kuzey Atlantik'in zorlu ikliminde iyi yetisen
kiyisinda bulunan adada sunulan geleneksel tatli bir az sayidaki sebzelerden biridir. Cogu aile, kendi
ekmektir. Isle of Man birkag yildir yillik Dinya o yorumlariyla temel tarife ek olarak cilek veya vanilya
Bonnag Sampiyonasina ev sahipligi yapmaktadir. "llk gibi malzemeler ekleyerek kendi yetistirdikleri

dinya sampiyonu bir erkekti," diyor Howard Callow. rabarbusultutoy'u yapar, diyor Annika Selvara. Recel

"0 zamandan beri erkek yarigmacilar, Man | genellikle kahvaltida ve égleden sonra cayi, ev yapimi
adasindan gelen erkeklerin en iyi bonagh'i yaptigi B ekmekler veya keklerle servis edilir; bircok kisi ayrica

iddiasini kanitlamaya kararh!"
Callow'un paylastidi tarif, annesine ait olan el

3 su bardagji un

peynirli cavdar ekmeginin Ustline de yer.

yazmasi 1948 yilina ait bir yemek kitabindan geliyor. .. - 4 su bardag inclik parcalara kesilmis rabarbar
-3 2 su bardag seker
Finni 325 F (yakiasi . Kanigim kigiik bir tencerede kaynamaya kadar
6nceden isitin. isitin. istediginiz kivama gelene kadar, yaklasik

1 ¢ay kasigi karbonat

1 cay kasiii kabartma tozu
Bir tutam tuz

1 su bardag eksi siit

Bliylik bir kasede, kuru malze
1 su bardadi eksi sit ile kanistirin.
Hamurun patarld bir top haline
gelmesi icin ekstra eksi sttd, 1
yemek kasigi kadar ekleyin. Hamuru
unlanmisg bir tahta Gzerine alin ve
top sekli verin.

Yuvarlak bir kek kalibina yerlestirin
ve yaklasik 30 dakika pisirin.
Ekmek, altina elinizle vurdugunuzda
bos bir ses ¢ikarmalidir.

ile 2 saat arasi, kisik ateste kaynatin.

3
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NEW CALEDONIA

Karides Salatasi

Marie-Claire Gauthier, Ratary Club of Nouméa Ducos Boulari

Karidesler, Gliney Pasifik'teki:Fransiz bolgesi olan Yeni Kaledonya'da
yaygindir. Marie-Claire Gauthier igin guinliik ev yapimi bir yemek olan bu tarif,

ceviche tarzinda bir salatadir. "Yazin tazelik hissi veriyor," diyor.
Bl o

) [ \ q 4
2 pound karides l " Karidesleri kabuklanyla gikarin ve bastan kuyruga dogru 4 uzun, ince serit halinde!
5 limon ; ' kesin. Tim seritleri bir salata kasesine yerlestirin. Limonlan sikin ve suyunu kari- *
1 demet yesil sogan, dogranmis deslerin Uzerine dbkin, tamamen kaplayacak sekilde. Kabi buzdolabina koyun.
1 demet kisnis, dogranmis Karidesler pembelesene kadar ve saydam olmaktan ¢ikana kadar en az 45 dakika
9 boyunca marine edin. Karidesleri hizlica durulayin. Bliylk bir kasede karidesleri ve
2 yemek kasig1 soya sosu geri kalan malzemeleri bir araya getirin. Servis etmeden énce 1 saat bekletin.
1yemek kasigi Maggi baharatsosu  Edijtér notu: Maggi baharati bulamazsaniz, tamari veya Worcester sosuyla
(Editor notu igin bakimz.) degistirebilirsiniz. !
2 yemek kasig1 zeytinyag ;
Karabiber
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*
4 su bardagi un

1 % su bardagi su

kasigi zeytinyag

1 yumurta
1 yemek kasig siit
12 dilim prosciutto

edilirse.)

ege hagl)
-

TURKIYE
Prosciutto ve Mozzarella Borek

Ayca Revaz, California'nin Carmel Sunset Rotary Kulubt

> yemek kasig tuz
7/ su‘ardaﬁl +1yemek

yemek kasii tereyag

ve siir cesitleri de

ardag taze mozzarella
usam veya hashas tohumu

Borek, gevrek, tuzlu bir hamur igi, Turkiye'de bir kahvalti klasigidir. Ayca Revaz'in tarifi,
onun babasi Hamdi Ozcan'in, Turkiye Rotary E-Club'indan bir (iyesi tarafindan sunuldu.
Turkiye'de blylyen Revaz, sadece 5 yasindayken blyikannesinden bérek yapmayi
6grendigini hatirliyor. "Sevdiklerinizle evde yaparken harika anilar yaratir," diyor. Tarif,
kiymadan sebzeye kadar her seyle doldurulabilir. Ozcan ailesinin tarifinde oldugu gibi
peynirle dolduruldugunda, genellikle peynirle birlikte siyah cay ile kahvaltida yenir.

Blytk bir kasede un ve tuzu kanstirin. Ya-
vasca su ekleyerek hamur yapin. Yaklasik
10 dakika yogurun veya kangtiricidaki
hamur yapma aparatini kullanin, pdrtizsiiz
bir hamur topu elde edene kadar.
Hamuru 6 parcaya ayirin. Her bir parcayi
elinizde yuvarlayin ve hamur toplarini ha-
fifce unlanmis bir tabaga koyun. Tabaklari
nemli bir havlu ve streg¢ filmle értiin. Ha-
murun yaklasik 1 saat dinlenmesine izin
verin.

Hamur dinlenirken, tereyagini eritin ve
zeytinyagiyla kanistirin.

Hafifce unlanmis bir yiizeyde, her bir topu
yaklasik 6 in¢ capinda bir disk haline ge-
tirmek icin bir merdane kullanin. Diskleri
tabaga yigip, her katmanin arasina c6-
mert miktarda yag-kanisimi siirtin. Tabak-
lari 6rtiin ve 30 ila 40 dakika dinlendirin.

\
.

Firini 350 F (yaklasik 175 C) énceden isi-
tin.

Blydk bir ylizeye bir disk yerlestirin ve el-
lerinizle ince, saydam bir tabaka haline
getirin. Hamur biraz yirtilirsa sorun degil.
Levhanin bir ucuna 1/6 dolguyu yerlesti-
rin, ardindan dolgudan baslayarak levhayi
karsi taraftaki tarafa dogru sikin. Rulo
seklindeki hamuru bir finn tepsisine yer-
lestirin. Her katman icin tekrar edin, her
ruloyu firin tepsisine yan yana yerlestirin.
Ya da doldurulmus rulolan blytk bir spi-
ral halinde de olusturabilirsiniz.

Kucglk bir kasede yumurta ve stii karisti-
nn. Pastayr yumurta yikamasi ile stiriin ve
isterseniz susam veya hashas tohumu
serpin.

Ustti altin rengi olana kadar yaklasik 20 ila
30 dakika kadar pisirin.
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JAPONYA

Ev Yapimi Japon
¢ Zencefilli Domuz

~ Japon zencefilli domuz eti (shogayaki), yaygi
bir ev yapimi yemektir ve kolay hazirlanir. Yemegi
sadece 15 dakikada hazirlayabilir ve buharli piringle
~ harika gider, diyor Kaori Murai, Food the World
Over'da oneriyor. "Benim evimde," diyor Murai,
"dayanikliligin: ve tadini artirmak icin dogranmis
sarimsak ve sogan ekliyoruz!" =

7 ons domuz eti, ince dilimlenmis

1 yemek kasigi bitkisel yag

Y, sogan, ince dogranmis

V4 tatlr kasigi zencefil (tada gire daha fazla),
ince dogranmis

Y4 tath kasigi sarimsak, ince dogranmisg

5 yemek kasigi mirin (tatlandinlmis piring sarahi)
veya 2 yemek kasiji sekerle sake

5 yemek kasigi Japon soya sosu

Bir tavada 1 yemek kasigi bitkisel yagi Isi-
tin ve sogani, zencefili ve sanmsagi kahve-
rengi olmaya baslayana kadar kavurun.
Domuz etini ve mirini ekleyin, kanigtirin,
sonra kapagi kapatin ve orta ateste 1 da-
kika buharda pisirin. Soya sosunu ekleyin
ve altin rengi olana kadar kavurun.
Favori sebzelerinizle servis yapin, genel-
likle rendelenmis lahana ve domates ile
servis edilir.
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GURCISTAN

Lobio (4-6 Kisilik)
Giorgi Maglaperidze, Rustavi
International Rotary Kulubt

Lobio, Gurcuce'de "fasulye" anlamina gelir.
"Gurculer, lobionun fakirlerin yemegi
oldugunu, hatta zenginlerin bile keyifle
yedigini sdylemeyi severler," diyor Giorgi
Maglaperidze. "Bir s6ztimuz var: Tanri bize
lobio verdiyse, kendisine ne kaldi ki?"
Karadeniz (lkesinde, lobio gunlik bir
aksam yemegidir ve Maglaperidze'nin
ebeveynleri gibi evde bir sémine ve kil
kapta yapilmasi en iyisidir. Kaynatiimig
fasulye bazinda yapilirken, farkli baharatlar
ve ezme tarzlariyla yapilabilir; buradaki
versiyon ceviz kullaniyor, digerleri jambon
kullanir. Genellikle peynir, misir ekmegi
(mchadi), tursu salatalik, tursu lahana ile
servis edilir ve Girci bir brendi olan chacha
ile ikram edilir.
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2 Y4 su bardag kirmizi veya
beyaz kuru fasulye

3 defne yaprai
Tuz

2 su bardagi ceviz

2 dis sarimsak

1 cay kasigi kurutulmus kisnis

¥ gay kasigi kurutulmus mavi
yulaf tohumu (Editdr notuna
bakin.)

1 cay kasidi karabiber

1 yemek kasig1 kirmizi sarap
sirkesi

2 yemek kasig1 yag

¥ gay kasig1 kurutulmus kirmizi
hiber (istege bagl)

2 orta boy sogan, dogranmis
Dogranmis Kignis ve sogan
(garnitiir igin)

Fasulyeleri iki saat boyunca soguk
suda bekletin, sonra suyu stz(in.

6 su bardagi su iceren derin bir ten-
cerede, fasulyeleri, defne yapraklar
ve tuz ile haglayin, fasulyeler yumu-
sayana kadar orta ateste pisirin.
Kurutulmus kisnis, mavi yulaf to-
humu, sanmsak, karabiber, ceviz ve
tuz ile dévin.

Pismis kirmizi veya beyaz fasulye su-
yunu ayn bir kaba stiziin. Kuruyemis
ve baharat karisimina kirmizi sarap
sirkesini, yagi ve biraz fasulye su-
yunu ekleyin.

Blylik bir kasede, dikkatlice kuruye-
mis ve baharat kansimini, pismis kir-
mizi fasulyeleri, kurutulmus kirmizi
biberi ve dogranmis soganlan kang-
tinn. Fasulyeleri ezmemeye dikkat
edin.

Dogranmusg kisnis ve sogan ile servis
yapin. Sicak veya soguk servis edin.
Editér notu: Mavi yulaf tohumu, Kaf-
kas bélgesine 6zgu bir bitki tirad(ir.
Genellikle yaygin yulaf tohumundan
daha hafif oldugu séylenir.



Rotary

TANZANYA
Ndizi na Nyama

Jackie Brice-Bennett, Marangu Rotary Kulubu

Ndizi-na nyama, genellikle dana eti ile yapilan bir et ve muz
yemegidir. Bu yemek, Jackie Brice-Bennett'in yasadigi Dogu Afrika
llkesi Tanzanya'nin Kilimanjaro bdlgesinde machalari olarak
adlandinhir. Evde duzenli olarak pisirilir ve "her turlii kutlamada veya
ziyafette her zaman bulunur,” diyor. Rotary kullibd, diger kullplerle
egitim gunlerinde 6dle yemedi icin bu ve diger Tanzanya yemeklerini
sunar. Tarif, yan yemek olarak dana eti olmadan da yapilabilir.

1 suhardagisu 2 domates, dogranmis Bir tencerede suyu kaynatin. Et, tuz, karabiber; kéri ve kirmizi biber
1 pound dana eti, isink 3 yemek kasii pisirme ekleyin. Tencereyi kapatin, atesi kisin ve 20 dakika kadar pisirin.
bilyiikligiinde kiiplere yaijl Et piserken, baska bir tavada yagi isitin. Soganlar yagda kizartin, altin
kesilmis (ince kesim) 1 yemek kasigi domates  rengini alana kadar kavurun. Domatesleri ve domates salgasini ekle-
1% tath kastii tuz salgas yin, domatesler yumusayana kadar 10 dakika kadar pigirin. Atesi
1 tath kasiji karabiber 1 su bardag kisin. Hindistancevizi sttii ve kekigi ekleyin. Kapagi kapatin ve yakla-
Y tath kasigi kiri hindistancevizi siti .- - 2.10°15 daika kadar isik aleste pisi
1% tath kaigi kirmiz: 1 yemek kasiii kekik Dilimlenmis n_7uzlar1 ete Qk/gy/n. Et pisene ve muzlar yumusayana
hiber 4 muz, soyulmus ve kadar 10 dakika kadar pisirin.
1 sogan, ince dilimlenmis dilin,llenmi§ Sogan-domates-hindistancevizi karisimini et ve muzla birlestirin. 10
/ dakika boyunca kangtirarak pisirin. Tadiniza gére baharatlari ayarlayin.
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BREZILYA
Quindim

Ernesto Neumann, Latinoamérica Ratary E-Club'i

Efsaneye gére, Portekizli rahibelerin
beyaz giysileri yumurta aki ile
kolalaniyordu, bu yizden fazla yumurta
sarisini kullanmak icin tathlar yapihyordu.
Portekiz versiyonu badem icerirken, tarif
Brezilya'ya getirildiginde, pisiriciler bol
miktarda bulunan hindistancevizini dahil
etmek (izere adapte ettiler. "Quindim,
Brezilya kiltiriinin é6zlnu temsil eden o
tatlilardan biridir: canli, neseli ve farkli
etkilerin bir araya gelerek olusturdugu
essiz bir guzellik," diyor Ernesto
Neumann.

Aile toplantilarinda ve kutlamalarda
popdler olan quindim, canli sari rengi ve
zengin, tath hindistancevizi lezzetiyle
bilinir. "Tarif oldukga agiktir," diyor, "ancak
o mukemmel dokuyu elde etmek biraz bir
sanat formu olabilir." Biz de bunu
onaylayabiliriz - dogru sonuca ulagmak
icin birka¢ deneme yaptik. Iste bizim
adapte ettigimiz tarif.

8 yumurta sarisi

Y2 su bardag seker

3 yemek kasig eritilmis
ve sogutulmus
tereyaij

V5 su hardag
hindistancevizi siitii

1 su bardag
hindistancevizi
rendesi

Ramekinleri kaplamak
icin ekstra tereyag
ve seker

Firini 350 F (yaklasik 175 C) isitin.
Kaynamis bir su hazirlayin.

Yumurta sanlarini stizgecten gecirin.
Seker ekleyin ve ardindan cirparak
kanistinin. Eritilmis tereyagini ekleyin ve
tekrar kangtinn. Hindistancevizi sttind ve
hindistancevizi rendesini ekleyin, sonra
eritilmis tereyagdi ile firca yardimiyla
yaglayin, sonra icini seker ile kaplayn.
Fazla sekeri bosaltin.

Quindim kangiminizi kangtirn ve
ramekinlere esit bir sekilde paylastirin.

Bir finn kabina yerlestirin ve kaynar suyu
ramekinlerin yarisina kadar gelecek
sekilde dokiin. 35 dakika pisirin.

Quindim tamamen soguduktan sonra, her
ramekinin kenarini bir bicakla dolasin ve
tabaga cikartin. (Eger quindimler
cikmiyorsa, kisa bir stire sicak suya
batirarak cikarmaya yardimci olabilirsiniz.)
Soguk servis yapin.





