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Soldan saga; Giinnur Yilmaz, Gaye Sardal, Eda Aksoy, Firat Ozmen, Bengisu Yal¢in, Buse Aktas, Beril

SABRi ULKER

GIDA ARASTIRMALARIENSTITUSU

Dinger, Numan Demirkale, Engincan Sucuk¢uoglu, Basak Ongel, Melike Kaplan, Muhammet Bozkanat

VAKFI

Sabri Ulker Vakf’ndan Yepyeni Bir Proje
"Geng Seflerden Saghkh Tarifler”

Sabri Ulker Vakfrnin yeterli ve
dengeli beslenmeye katkida
bulunmak hedefiyle yaklasik tc

yIl dnce hayata gecirdigi Yemekte
Denge Mutfagl, bu yil istanbul Okan
Universitesi Gastronomi Bolum

ile bnemli bir is birligine imza attl.

Sabri Ulker Vakfi bu yil Yemekte Denge
Mutfagrni yeni tariflerle zenginlestirmek
icin istanbul Okan Universitesi Gastronomi
Balima ile 6nemli bir is birligine imza attl.
Tark mutfaginin  geleneksel tariflerini,
Gastronomi  boélimi 3. ve 4. Sinifta
egitimlerine devam eden genc ve yetenekli

sef adaylarina yeniden yorumlatti. Projede

Saghkh  Tarifler”  sloganiyla  sunulan
bu tariflerle, takipcilerine birbirinden
farkl besinler ve pisirme yontemleriyle
hazirlanan yeni lezzetlerle tanisma firsati
sunarken sofralara da renk ve cesit katiyor.
Birbirinden lezzetli her mevsim icin 6zel
recetelerden olusan 12 tarifin videosu, Sabri

Ulker Vakfi YouTube adresinde yil boyunca

HUNKAR NAZIK

MALZEMELER

Patlican (kdzlenmis) : 1 kg

Domates : 2 adet

Yumurta: 2 adet

Limon’z adet

Fileto levrek kil¢iklari temizlenmis: 1 adet
Seker: 1 tatl kasigi

Kaltar mantari: 5 adet

Sarimsak: 3 dis

Arpacik sodan: 5-6 adet
Pul biber, kekik, karabiber: Arzu edilen miktarda
Toz Antep Fistigi: 5 yemek kasigi (50 g)

TARIF

Patlicanlari kozleyerek, temiz bir kaba alin ve Uzerini strecle
kaplayarak kabugunun kolay soyulmasini saglayin. Derin bir
tencerede veya kapta yarim limonun suyunu, sekeri ve yumurtalari
birlestirin ve ¢irpin. icine kdzlenmis patlicanlari ekleyin ve karistirin.
Bu karisimi bir glivece aktarin. Fileto levredi uygun boyutta kesin.
Domatesisoyun, cekirdekleriniayirin ve klipler halinde kesin. Arpacik
sogan, mantar ve ince kiyilmis sarimsaklarla beraber baliklari ve
domatesleri soteleyin. Kekik, pul biber ve karabiberle lezzetlendirin.
Hazirlanan karisimi énceden bir glvece koymus oldudunuz koz
patlicanlarin Ustlne yerlestirin ve firinda 160 derecede 15 dakika
pismeye birakin. Firindan alindiktan sonra Ustline toz Antep fistigi

dodkerek servis edin. Afiyet olsun.

GENC SEFLERDEN SAGLIKLI TARIFLER ©--o GUNDEM - Dyt-Magazin

MALOHTA

MALZEMELER:

Cali fasulyesi: 200 g

e DOvUImUs i¢ ceviz: 100 g

Sarimsak: 4 dis

Kuru kisnis: 10 g
e Limon suyu: %2 limondan

* Arnavut biberi tozu: 2-3 cay kasigi (5 9)

Tane karabiber: 1 cay kasigi (3 g)

Zeytinyagdi: 1 yemek kasigi

TARIF

Fasulyeleri ayiklayin, 3-4 parcaya boélin ve haslandiktan sonra
sogutun. Ceviz, sarimsak, kuru kisnis ve tane karabiberleri havanda
doévin. Karisima Arnavut biberi tozu, limon suyu ve zeytinyagi
ekleyin ve bu karisimi fasulyelerin tzerine ddkerek soguk servis

edin. Afiyet olsun.

“ . . » . . L ri Ulker kfi Hakkin Sabri Ulker Vakfi proje ve etkinliklerini
Genc Seflerden Saglikh Tarifler yer alan 6grenciler, proje icin 6zel olarak  yayinlanacak. % Sabri Ulker Va d da yakindan takip etmek icin:
L . . . www.sabriulkerfoundation.org
sloganiyla hazirlanan projeyle gen¢  birbirinden yetenekli ve odagina geleneksel Turk Gida sektériinin duayeni Sabri Ulker anisina kurulmus olan ve misyonunu Sabri
' ' ) . “Gen¢ Seflerden Sagdlikli Tarifler” den Ulker'in hayat felsefesinden derleyen Vakif, toplumu beslenme ve saglik alanlarinda O Brvlervel
ve yetenekh Seﬂer’ geleneksellesms lezzetler! alan gender arasindan seclerek i A i bilimsel ve guvenilir bilgi ile aydinlatmak Gzere faaliyetlerini strduriyor. Avrupa e
belirlendi sonbahar mevsimine 6zel recete edilen SABRIULKER :
yemek tariflerini lezzetli ' i . . GIDA ARASTIRMALARIENSTITUSU ~ Beslenme Vakiflari iletisim Platformu’nun Tirkiye'den tek Gyesi olan Vakif, 2009 sabriulkervakfi
sofralari senlendirecek lezzetli ve dengeli VAKFI y L
yilindan bu yana topluma sagdlikli yasam ve beslenme konularinda gtvenilir bilimsel

dokunuslarla yemden yorum|ad|' bilgiyi ulastirmakta ve dinya genelinde referans kabul edilen kurumlar ile is birligi o sabriulkervakfi

Sabri Ulker Gida Arastirmalari
Enstittsu Vakfi

Yemekte Denge Mutfadi, “Genc¢ Seflerden tariflerden bazilari:
icinde Turkiye'nin referans kurumu olma hedefiyle yoluna devam etmektedir.
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