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SABRI ULKER VAKFI'NIN DENGELI VE LEZZETLI VAKE
TARFLER ICEREN YEMEKTE DENGE MUTFAGI PROJESI
ISTANBUL OKAN UNIVERSITES GASTRONOMI BOLUM{

i$ BIRLIGIYLE YENTLENDI.

“Geng Seflerden Saglikh Tarifler” bashg:

altinda bir araya gelen geng ve yetenekli sefler,
geleneksellesmis yemek tariflerimizi hunerli
dokunuglarla yenilerken, ilgi duyan herkesin kendi
evinde de yapabilecegi pratik regeteler sunuyor.



Sabri Ulker Vakfi'nin yeterli ve dengeli beslenmeye
katkida  bulunmak  hedefiyle gergeklestirdigi
Yemekte Denge Mutfag, cesitli besinler ve pisirme
yontemleriyle hazirlanan lezzetli, besleyici ve pratik
tariflere yer veriyor. Vakif, bu yil Yemekte Denge
Mutfagi'ni  yeni tariflerle zenginlestirmek icin
[stanbul Okan Universitesi Gastronomi Bolimii ile
is birligi yaparak Turk mutfaginin geleneksel
tariflerini, egitimlerine devam eden geng ve

yetenekli §ef adaylarina yeniden yorumlatti.

Yemekte Denge Mutfagi, “Geng Seflerden Saglikli
Tarifler”  sloganiyla  sunulan  bu tariflerle,
takipgilerine birbirinden farkl besinler ve pisirme
yontemleriyle hazirlanan yeni lezzetlerle tanisma

flrsatl sunarken sofralara da renk ve cesit katiyor.
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SABRi ULKER
GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU
VAKFI

sss [(TNDEKILER ses

Kisa Bes Kala
Fincan Boregi (Muhammet Bozkanat) 6
Hunkar Nazik (Buse Aktas) 8
Malohta (Bengisu Yalgin) 10

Soguklarda iyi Gidenler
Hamsili Mucverburger (Melike Kaplan) 12
incikli Firikli Pazi Bohcasi (Gunnur Yilmaz) 16
Balik Corbasi (Gaye Sardal) 18

Ihk Havalarin Lezzeti
Terbiyeli Taze Bakla Corbasi (Firat Ozmen) 20
Zeytinyagh Enginar (Basak Ongel) 22
Erikli ilkbahar Sarmasi (Beril Dincer) 24

Hafif Tercihler
Hellimli Kabak Mucver (Numan Demirkale) 26

Feslegenli Patlican Sarmasi (Engincan Sucukguoglu) 28
Soguk Ayran Corbasi (Eda Aksoy) 30
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FINCAN BOREGI

—— MUHAMMET BOZKANAT ——
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~ SABRIULKER
GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU

VAKFI

sss MALTEMELER #++

Bugday unu 2 su bardagi (250 gram)
Ik su 1 ¢ay bardag:

Yumurta 1 adet

ig Harei igin:

Pazi Yarim kg

Sogan 1 adet

Tereyagi 2 yemek kasigi
Karabiber 1 tath kasigi

Pisirmek icin Aycicek yag

% % % TARiF % % %

Un, su, tuz ve yumurta ile purtzsiz yumusak bir hamur yapin. Hamuru
dorde bolin ve dinlendirin. (30 dakika) Pazinin saplarini ayiklayip

dograyin, sogani yemeklik kesin, once soganlari biraz soteledikten sonra

pazilari ekleyin ve pisirin. Suyunu ¢ektirin, karabiberini koyun.

Hamurdan dort yufka agin, her yufkanin bir tarafina obek obek harg

koyun diger bos tarafini tzerine kapatip, harg¢ boregin ortasinda kalacak
sekilde fincanla borekleri tek tek kesin. Artan pargalari tekrar yogurup

agin ayni islemi malzeme bitene kadar tekrarlayin. Borekler hazir olunca

yagi isitin. Borekleri tavada pisirin. Afiyet olsun.
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SABRi ULKER
GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU

VAKFI

BUSE AKTA sws MALIEMELER ##»

Patlican (kozlenmis) 1kg

Domates 2 adet

Yumurta 2 adet

Limon 7 adet

Fileto levrek kilgiklari temizlenmisg 1 adet

Seker 1 tath kagigi

Kultdr mantari 5 adet

Sarimsak 3 dis

Arpacik sogan 5-6 adet

Pul biber, kekik, karabiber Arzu edilen miktarda
Toz Antep Fistigi 5 yemek kasigi (50 g)

was TARIF #es

Patlicanlari kozleyerek, temiz bir kaba alin ve uzerini stregle kaplayarak
kabugunun kolay soyulmasini saglayin. Derin bir tencerede veya kapta
yarim limonun suyunu, sekeri ve yumurtalari birlestirin ve ¢irpin. igine
kozlenmis patlicanlari ekleyin ve karistirin. Bu karigimi bir guvece
aktarin. Fileto levregi uygun boyutta kesin. Domatesi soyun,
gekirdeklerini ayirin ve kupler halinde kesin. Arpacik sogan, mantar ve
ince kiyilmis sarimsaklarla beraber baliklari ve domatesleri soteleyin.
Kekik, pul biber ve karabiberle lezzetlendirin. Hazirlanan karigimi
onceden bir givece koymus oldugunuz koz patlicanlarin Ustine
yerlestirin ve firnda 160 derecede 15 dakika pismeye birakin. Firindan
alindiktan sonra ustune toz Antep fistigi dokerek servis edin. Afiyet
olsun.
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SABRIULKER_ s
GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU
—— BENGISU YALGIN ——
sss MALIEMELER ##+
Cali fasulyesi 200¢g
Dovulmus i¢ ceviz 100 g
Sarimsak 4 dis
Kuru kignig 10g
Limon suyu % limondan
Arnavut biberi tozu 2-3 ¢ay kasigi (5 g)
Tane karabiber 1 cay kasigi (3 g)
Zeytinyagi 1 yemek kasigi

sus TARIE #es

Fasulyeleri ayiklayin, 3-4 par¢aya bolin ve haslandiktan sonra sogutun.
Ceviz, sarimsak, kuru kignis ve tane karabiberleri havanda dovun.
Karisima Arnavut biberi tozu, limon suyu ve zeytinyagi ekleyin ve bu
karisimi fasulyelerin izerine dokerek soguk servis edin. Afiyet olsun.
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HAMSIiLI MUCVERBURGER

MELIKE KAPLAN
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SABRI ULKER
GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU

VAKFI

ssx MALZEMELER »os

Hamsi

1 kg

Misir unu

% su bardagi

Kara lahana

1 demet (210 g, ayiklanmis)

Kabak 3 adet (750 g, rendelenmis)
Maydanoz 1 demet (100 g, dogranmis)
Dereotu 7% demet (70 g, dogranmis)
Taze sogan % demet (150 g, dogranmus)
Pirasa 2 adet

Zeytinyagi 1 cay bardagi (100 ml)
Yumurta 3 adet

Misir unu 1 su bardagi (100 g)
Bugday unu 2 tepeleme yemek kasigi (50 g)
Karabiber 1 tath kasigi

Pul biber 1 tath kasigi

Ekmegi igin

Tam bugday unu 5004

Bugday unu 10 tepeleme yemek kagigi (250 g)
Su 1.5 su bardagi (300 ml)

Sat (1hk) 1.5 su bardagi (300 ml)
Kuru maya 1 paket

Zeytinyagi 1 yemek kasigi

Garnitur

Kirmizi sogan Yarim adet

Sumak 1 tath kasigi

Limon Arzu edilen miktarda
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HAMSILI MUCVERBURGER

MELIKE KAPLAN

ssn TARIF #e+

Ekmek: 750 g un karisimini ve kuru mayayi karistirin ve sivi malzemeyi
ekleyerek yumugsak bir hamur yogurun (Hamur elinize yapismayacak
hale gelmeli). Hamuru igini hafife unladiginiz ya da yagladiginiz bir
kaba yerlestirip uzerini nemli bir bezle ortun ve ilik bir yerde
mayalanmaya birakin. Mayalanma, ortam sicakligina gore yaklasik 2
saat surecektir. Mayalanmig hamuru 20 esit pargaya ayirin, elinizde
yuvarlayin ve temiz bir ortinun uzerinde 10 dakika dinlendirin.
Dinlendirirken kurumamasi i¢in hamurun uzerini bezle ortun. Pigirmek
igin kullanacaginiz tavayr onceden isitin. Dinlenmis yuvarlak hamurlari
15 ¢cm ¢apinda daire olacak sekilde agin (kalinligi yaklagik 1 parmak
olacak sekilde) ve isitilmis tavada sirayla iki yanini da pisirin. Ekmekler
piserken kabarir ve i¢i bosalirsa iyi sonug aldiniz demektir.

Miicverburger Harei: Kilgigi ayiklanmis hamsi baliklarini misir ununa
bulayarak hazirlayin. Pisirme islemi sirasinda mdicver harci ile
birlestireceksiniz. Mucverburgerin harci icin sebzelerini ince bir sekilde
kiyin, kabagi rendeleyin. Kara lahana oldukga sert bir sebzedir, mimkdn
oldugunca ince kiyilmasi gerekir; ardindan diger malzemeleri igine
karistirin.  Tuz, sebzelerin suyunu salmasina neden olacagi igin bu
asamadan sonra hizli davranilmalidir. Yumurta, baharat, un ve misir
ununu da ekleyin, iyice karistirin.

SABR
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i ULKER

GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU

Pisirme: Tavayi onceden isitin. Hizli bir sekilde 5-7 hamsiyi kuyruklar:
merkezde olacak sekilde yildiz bigiminde yerlestirin ve Gzerine mucver
harcini bir kasikla dokerek yerlestirin. Ayni sayida hamsiyi ayni sekilde
uste de yerlestirin. Alt kismi pisince ters cevirin. Micverburgerlerin
buyuklugunu ekmeginizle ayni olacak sekilde ayarlayin. Pisirdiginiz
mucverburgerleri ekmeklerin arasina yerlestirin, sumakli sogani arasina
garnitur olarak yerlestirin. Bir dilim limonla servis edin. Afiyet olsun.

VAKFI
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INCIKLI FIRIKLI PAZI BOHCASI

sas MALIEMELER #a»
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SABRI ULKER

GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU

VAKFI

GUNNUR YILMAZ

Incik

Kuzu incik 2 adet
Pirasa 1 adet
Havue 1 adet
Kereviz 1 adet

Domates salcasi

1 tath kasigi (15 g)

Bulgur Pilavi

Kuru sogan

1 kiigik boy (50 g - minik

kupler seklinde dogranmis)

Aycicek yagi 1 yemek kasigi

Firik bulguru 2,5 yemek kasigi (50 g)
Pilavlik bulgur 1 ¢ay bardagi (75 g)
Nar Yarim orta boy (50 g)
Antep fistigi 2 avug (50 g)
Karabiber Arzu edilen miktarda
Dis kaplama

Pazi | 2 demet

was TARIE #es

Paziyi kaynamis suya dikkatle batirin, ezmeden yumusatin. Incikleri az
yagda mdahirleyin. Pirasa, kereviz ve havucu kabaca dograyin ve
muhurleme yapilan tencerede salga ile soteleyin. Ardindan 7 su bardagi
su (1,5 litre su) ekleyin. Kapagl bir aliminyum folyo ile sikica kapatin ve
1,5 - 2 saat kisik ategte pisirin. Etlerin kemikten ayrilmis olmasina dikkat

dm Pr§en etleri kuguk pargalar halinde ufalaym Firin kabinda biriken
suyu suzun. Siizulen suyun yarisini pilav igin ayrin, diger yarisini da
yemegin sosu olarak kullanin. Soganlari minik kupler halinde dograyin
ve aygicek yaginda renk almadan soteleyin. Bulgurlari ekleyin ve
sotelemeye devam edin. Ardindan ayrilmis olan suyu ekleyin ve pilavi
pisirin. Toplam 125 g bulgur igin (firik bulguru + normal bulgurun toplam
miktari) 1 su bardagina (200 ml) yakin su gerekir. Ufalanmig et ve
bulgur pilavini karigtirin. Antep fistigi, nar taneleri ve baharati ekleyin.
Haslanmis pazinin damarli kissimlarini ayirin. Pazinin igerisine uygun
miktarda etli karigim ekleyin ve bohga bigiminde sarin. Ters gevirip
buharda pisirin. Yarisi ayrilan yemegin suyunu 1 tatl kasigi kadar nisasta

ile baglayin ve bohgalarin tzerine dokerek sicak servis edin. Afiyet olsun.
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SABRIULKER
GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU
BALIK GORBASI
GAYE SARDAL ++* MALIEMELER »++
Levrek 1 orta boy (yaklasik 1200 g)
Maydanoz Yarim demet (yapraklani corba igin,
saplari balik suyu icin kullanilacak)
Defne yapragi 1 adet
Tane karabiber 5-6 adet
Kereviz yapragi 1sap
Havug 1.5 orta boy (75 q)
Patates Yarim buyiik boy (100 g)
Kereviz 1 kuguk boy (75 g)
Karabiber Arzu edilen miktarda
Terbiyesi igin:
Yumurta 1 adet
Limon 1 adet
Bugday unu 1 tath kagigi

sas TARIE #es

Tencereye orta boy sogan, maydanoz saplari, defne yapragi, kereviz
yapragi, tane karabiberi koyun. 1600 ml (8 su bardagi) su ekleyip
kaynayana kadar bekleyin ve temizlenmis baligi ekleyin. Baligin
dagilmasina izin vermeden kisik ateste pisirin (baligin baytkligune gore
10-15 dakika). Balik pisince, baligi sudan ¢ikartin. Balik suyunu suzin.
Baligi kilgiklarindan ayirin, iri pargalar halinde hazirlayin. Havug,
kereviz ve patatesi minik kupler halinde dograyin. Temiz bir tencereye
suzdugunuz balik suyunu koyun, igine sebzeleri ekleyerek sebzeler
yumusayincaya kadar pisirin. Terbiyesi icin 1 yumurtay: ve 1 limonun
suyunu, 1 tath kagsigi un ile ¢irpin. Pismekte olan ¢orbanin suyu ile
sicakligini ayarlayin ve yavas yavas karistirilarak gorbaya ekleyin. Iri
pargalar halinde ayikladiginiz baliklari gorbaya ekleyin ve corbayi
atesten alin. Ince kiyilmis maydanozu da ekleyin, tencerenin kapagini

kapatip 10 dakika dinlendirin ve servis edin. Afiyet olsun.
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TERBIYELI TAZE BAKLA GORBASI

sss MALIEMELER #++

Taze bakla 3004

Bugday unu 2 ¢ay kasigr
Kuru sogan 1 adet

Taze sogan 4 sap
Sarimsak 2dis

Yogurt 4 yemek kasig
Yumurta 1 adet

Dereotu Yarim demet
Nane 3-4 sap
Tereyagi 3 yemek kasigi (30 g)
Et veya tavuk suyu 1 litre

wue TARIF »ee

Baklayi ayiklayip kugik dograyin. Sogani ve sarimsagi ince dograyip
tereyaginda soteleyin. Et suyunu ekleyin ve baklayr da ekleyerek 20
dakika kadar kaynatin. Bir kdasede yumurta, yoqurt ve unu ¢irparak
karistirin. Terbiyeyi alistirarak ¢orbaya ekleyin. Ince dogranmis taze
sogan dereotu ve naneyi de gorbaya ekleyip atesten alin. Sicak servis

edin. Afiyet olsun.
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JEYTINYAGLI ENGINAR

BASAK ONGEL
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SABRI ULKER
GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU

VAKFI

sss MALIEMELER ves

Enginar (temizlenmis) 6 adet

Bugday unu 2 silme yemek kasigi (30 g)
Limon suyu 1 adet limondan

Zeytinyagi 1su bardagi (200 ml)
Sogan 2 adet

Havug 1.5 buyuk boy (150 g)
Haslanmis bezelye 3 yemek kasigi

Seker 1 yemek kasigi

Dereotu Yarim demet

Maydanoz Yarim demet

sas TARIT #o+

Enginarlari temizleyin ve limon suyu eklenmis suda kararmasini onlemek
igin bekletin. Bir tencerede 1 su bardagi zeytinyagini isitin. Minik kupler
halinde dogranmis soganlari sotelemeye baslayin. Isi artinca altini kisin
ve havuglari ekleyin. Havuglari ve soganlari kisik ateste renk alincaya
kadar soteleyin. Karisimin ustune enginarlari gukur tarafi altta kalacak
sekilde, ters olarak dizin. Haslanmis bezelyeleri tencereye ekleyin. Ayri
bir kapta 1 limonun suyunu,T yemek kasigi sekeri, 1 su bardagi suyu ve 1
yemek kasigi unu karistirin ve karigimi enginarlarln usttne ekleyin.
Enginarlarin dstune yagl kagit sererek tencerenin kapagini kapatm
kisik ateste 20- 25 dakika enginarlar yumusayincaya kadar pl§lrln
Soguduktan sonra garnitir sebzeleri enginarin igine yerlestirin, ince
kiyilmis maydanoz ve dereotu ile servis edin. Afiyet olsun.
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ERIXLI ILKBAHAR SARMASI

BERIL DINGCER
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SABRI ULKER
GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU

VAKFI

sas MALIEMELER #»»

Taze asma yapragi 7 kg

Piring 2 fincan (300 g)
Kuru sogan 1 kiguk boy
Domates 1 biyik boy

Taze sogan 1 demet

Maydanoz 1 demet

Nane Yarim demet
Zeytinyag 1 ¢ay bardagi

Yesil erik 6-7 adet (200 g)
Karabiber Arzu edilen miktarda

% % % TARiF % % %

Pirinci yikayin ve islatin. Asma yapraklarini yikayin ve sicak suda bir-iki
dakika tutarak haslayin. Yesillikleri, domatesi ve sogani ince ince kiyarak
hazirlayin.  Onceden slatilmig  pirincin igine  zeytinyagi, kiyilmig
yesillikler, domates ve sogani ¢ig olarak ekleyin, kara biberle tatlandirin.
(Zeytinyaginin bir miktarini en son sarmanin uzerine gezdirmek igin
ayirin.) Asma yapraklarlnm lglne bir kasik kadar i¢ koyup ince sarmalar
hanrlaym Tencerenin zeminine yaprak ve maydanoz saplarini do;eyln
ve lzerine sarmalari yerle§t/rln Uzerine ayrllml§ olan zeytinyagini
dokun. Aralarina erikler serpistirin, sarmalarin zerini gegmeyecek
kadar (bir su bardagi kadar) sicak su ekleyin ve kisik ateste pisirin.

Dinlendirdikten sonra servis edin. Afiyet olsun.
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HELLIMLI KABAK MUCVER

NUMAN DEMIiRKALE
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SABRI ULKER
GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU

VAKFI

sas MALIEMELER #»»

Kabak 2 adet
Hellim peyniri 100 g
Taze sogan 4 sap

Bugday unu Yarim su bardagi
Taze nane 2 yemek kasigi
Yumurta 2 adet

Karabiber Arzu edilen miktarda
Aycicek yagi Yarim su bardagi
Maydanoz Yarim demet
Dereotu Yarim demet

was TARIE #es

Kabaklari ince rende ile rendeleyin. Maydanoz ve dere otunu ince ince
kiyin. Derin ve biyikge bir tencerede, rendelenmis hellim peyniri, taze
soganlar, nane, dereotu ve maydanozu, karabiber ekleyerek kasikla
karistirin. Once yumurtayi karl§lma ekleyin, karistirin. Ardindan unu
ekleyip sulanmasini onlemek igin nazikge karistirin. Karigim sulu olursa
biraz daha un ilave edin. Karigim kolay sulanabilecegi igin hlg
bekletmeden pisirin. Karisimdan bir kasik alip, tavada isitilmis yaga
birakin ve kasikla bastirarak yayvan olmasini saglayin. Onli arkali
pisirilen hellimli mdcverleri, pegete yayilmis tabaga alarak fazla
yaglarindan arindirin. Sicak servis edin. Tercihe bagl olarak yogurtla
servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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FESLEGENLI PATLICAN SARMASI

ENGINCAN SUCUKGCUOGLU

v

w

SABRI ULKER
GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU

VAKFI

s#s MALIEMELER #»»

Bostan patlican 2 adet

Domates kg

Kiyma 350 ¢

Domates salgasi 1 yemek kasigi (35 g)
Biber salgasi 204

Kuru sogan 1 bayik boy (200 g)
Sarimsak 2dis

Maydanoz Yarim demet
Feslegen 1dal

Zeytinyag 3 yemek kasigi
Karabiber Arzu edilen miktarda
Pisirmek igin zeytinyagi

% % % TARiF % % %

Bostan patllcanlarl dikine gok ince olacak sekilde dilimleyin. Yagl kagit
serilmis bir tepsiye dizin. Patlicanlari bir firca yardimiyla hafifce
yaglayin ve uzerlerine karabiber serpin. 180 derecede iki yani da pisecek
sekilde firinlayin. Domatesleri rendeleyin. Soganlari ince dograyin, 3
kasik yag ile soteleyin. Ardindan sarimsak ve sal¢alari ekleyin, kiyma
ilave ederek sotelemeye devam edin. Pisen kiymali harci atesten alin.
Karabiber ve ince kiyilmis maydanozu ekleyin Flrmlanml§ patlican
dilimlerinin genis kismina 1 kasik kadar kiymali i¢ ve iri feslegen pargalari
koyup rulo yapin. Firin kabina yer/e§tlrln Butin patlicanlari sardiktan
sonra rendelenmis domatesi esit miktarda olacak sekilde patlicanlarin
uzerine payla§tlr1n Ardindan onceden isitilmig 180 derce firinda 10
dakika pisirin. Uzerine ince kiyilmis taze feslegen yapraklari ekleyin ve
servis edin. Afiyet olsun.
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SOGUK AYRAN GORBAS

EDA AKSOY

SABRI ULKER

v

GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU

sas MALIEMELER #»»

Nohut 2 yemek kasigi (30 g)
Fasulye 2 yemek kasig1 (30 g)
Déogme bugday(yarma) | 200 gram

Su 1,5 litre

Yogurt 2 su bardagi (500 ml)
Taze nane Arzu edilen miktarda

waw TARIF »ee

Nohut ve fasulyeyi bir gece oncesinden veya en az 6 saat once bol soguk
su ile islatarak dinlenmeye birakin. Onceden sslattiginiz nohut, fasulye
ve dogme bugdayi bir tencereye koyup uzerine suyu ilave edin.
Ardindan, bir tagim kaynatin ve kopugunu alin. Atesi kisarak
yumusayincaya kadar haslayin (belirtilen su miktari yeterli olmadiysa
azar azar ekleyin.) Yarma iyice yumusadiginda ocaktan alin. Sogutun.
Yogurdu iyice ¢irpin ve soguttugunuz yarma nohut, fasulye karigimina
ekleyin. Uzerine taze nane koyarak soguk servis edin. Afiyet olsun.

VAKFI
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SABRI ULKER VAKXFI

—HAKKINDA——

TURK GIDA SEKTORGNGN DUAYENI SABRI
LKER ANISINA KURULMUS OLAN VE
MISYONUNU SABRI GLKER'IN HAYAT

FELSEFESINDEN DERLEYEN VAKIF,
TOPLUMU BESLENME VE SAGLIK
ALANLARINDA BILIMSEL VE GUVENILIR
BILGI ILE AYDINLATMAK UZERE
FAALIYETLERINT SGRDURUYOR.
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SABRi ULKER
GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU
VAKFI

AVRUPA BESLENME VAKIFLARI ILETISIM
PLATFORMU'NUN TURKIYE'DEN TEK UYESI
OLAN VAKIF, 2009 YILINDAN BU YANA
TOPLUMA SAGLIKLI YASAM VE BESLENME
KONULARINDA GUVENILIR BILIMSEL
BiLGIYI ULASTIRMAKTA VE DGNYA
GENELINDE REFERANS KABUL EDILEN
KURUMLAR LE i$ BIRLIGI i¢INDE
TURKIYE'NIN REFERANS KURUMU OLMA
HEDEFIYLE YOLUNA DEVAM ETMEKTEDIR.

www.sabriulkervakfi.org

“Geng deflerden Saglkh Tarifler"in
tamamini izlemek igin web sitemizi
ziyaret edebilir veya Karekod'u
okutarak tariflerin tamamina
ulasabilirsiniz.
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' SABRI ULKER

GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU

VAKEFI

ISTAWBUL OKAN UNIVERSITESI
GASTRONOMI BOLUM{U'NE
DESTEXLERINDEN OTGRU

TESEXKUR EDERIZ.
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