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SU-SAIL PRATIK GEZi YEMEKLERI

Teknede yemek yapmak zahmetli ama ¢ok keyifli bir istir. Seyir halinde, tekne sallanirken mutfakta
bes dakika kalmayi deneyin. Sonra ayni deneyi buzdolabinda bir sey ararken yapin, sonra da yemek
yaparken. Eminim pek ¢cogunuzun midesi bulanacaktir. Tekne hareket halindeyken eger
kaldiramayacaksaniz uzun siire iceride bulunmamanizi éneririm. Ote yandan birilerinin mola
verildiginde yemek yapmasi gerekmektedir. Bunun icin en kolay ¢6ziim, 6gle saatlerinde basinda
durmaniza gerek olmayacak yemekleri hazirlamaktir. Bunlarin yapilisi kolay da olsa en lezzetli
yemeklerdendir, ¢cliinkii mirettebat seyirden dolayi ¢cok acikmistir. Yemek yapmanin zahmetten ¢ok
keyife donistligti zamanlar da aksam saatleridir. Demir atilmis, glinlin yorgunlugu yavas yavas
atilmaya baslamistir. Biitlin glin yelken yaparken yorulan, acikan ekip glizel bir yemegi hak etmistir ve
mikellef bir sofra herkesin nesesini ikiye katlar. Bunun igin biraz zaman ve emek harcayarak teknenin
o kiiglik mutfaginda krallara layik bir yemek hazirlanabilir. Yaninizda istekli yardimcilariniz varsa zaten
isiniz daha kolaydir. is bélimiyle zor gziiken yemekler kolaylikla ve pratik bir sekilde hazirlanabilir.

Bu kitapgikta 6nceki gezilerde yaptigimiz basariya ulasmis birka¢ yemek 6nerisinde bulunup, yeni
tarifleri de bunlara ekleyecegim. Yemeklerin yani sira, kahvalti icin kiiclik hatirlatmalar ve aksam
yemeklerinin yaninda rakiyla gidecek birkag meze tarifini de eklemeyi kendime bir borg bilirim. Ayrica
Gnlnd duyan duymustur. Orijinal Sangria tarifini de kitap¢igin sonunda bulabilirsiniz.

Muzaffer Yalgin Ozsegen
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Ogle yemeklerinde kolay hazirlanan, fazla bulasik ¢cikarmayan, karin doyuran ve en énemlisi mideyi
yormayan yemekler yemek ekip agisindan avantajlidir. Daha yelken yapilacagini da hesaba katarsak,
tok ama sis olmayan bir karin en iyi karindir.

Bilmeyenler olabilecegini distinerek makarna tarifiyle ise basliyorum. Nasil yapildigini bilenler
gllmesin, makarna yapmayi bilmeyenler var aramizda. Ama ¢ok sanslilar ¢linki artik caktirmadan
gayet glizel makarna yapabilirler. Yanina ayni kolayliktaki glizel soslari da eklediginizde zaten yemek
hazir olmus olacak.

MAKARNA

8 kisilik makarna yapabilmek igin, teknede bulabildiginiz en blylk tencereye 4 parmak bosluk
kalincaya kadar su doldurun. Ocagi agip suyu kaynayincaya kadar isitin. Kaynamaya baslayinca bir
yemek kasig tuz ve bir yemek kasigi sivi yagi kaynayan suya ekleyin. Daha sonra bunlarin tizerine 2
paket makarnayi dokerek biraz karistirin. Ve tencerenin agzini tam kapatmadan, biraz aralik birakarak
makarnalari haslanmaya birakin. 10-12 dakika slirecek haslama siiresince arada bir makarnayi kontrol
ederek fazla olmayacak sekilde karistirabilirsiniz. Daha sonra isterseniz makarnanin pisip pismedigini
tadina bakarak anlayabilirsiniz. Haslamak i¢in kullandiginiz suyu stizdiikten sonra makarnayi soguk
sudan gecirip gecirmemek size kalmis. Makarna hazir.

MAKARNA SOSLARI
Beyaz Peynirli Sos
Malzemeler:

o 4 taze kirmizibiber

o 1 Kiglk konserve misir

e 2 buyik dilim beyaz peynir
e 1yemek kasigl zeytinyagi

Hazirlanisi:

Bu malzemeleri pisirmenize gerek yoktur, sicak
makarnaya eklediginizde malzemeler kendiliginden
yumusar. Kirmizibiberlerin ¢ekirdekleri temizlenir ve kigik kicik dogranir. Beyaz peynirler de

ufalanir, kiiclik parcalar haline getirilir. Daha sonra kirmizibiber, beyaz peynir, misir ve zeytinyagi
dnceden hazirlanmis olan makarnayla karistirilir. istege gore pul biber ve kekik sosa eklenebilir.
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Ton Balikl Garnitiirlii Sos
Malzemeler:

e 2 konserve garnitir
e 2 konserve ton baligi
e Mayonez

Hazirlanisi:

Garnitrler ile ton baliklari makarna ile karistirilir
istege gbre mayonez de bu karisima eklenebilir.

Domatesli Sos
Malzemeler:

e % Su bardagi zeytinyagi

e 4 Dis sarimsak

e 2 kutu dogranmis domates
o 1 Cay kasigi kekik

e 100 gr kasar

Hazirlanisi:

Zeytinyagini tavada biraz isitin, sarimsaklari ezerek (ya da ince
dilimleyerek) ekleyin ve dogranmis domatesleri de ilave
ederek karisimi 5 dakika kadar karistirarak pisirin. Tuzunu ve
kekigi de istege gore ilave edin. Makarnanin lzerine dokilerek
servis yapilir. Sos dokiildiikten sonra kasarlar rendelenerek
sosun Uzerine ilave edilir.

Sosisli Makarna Sosu
Malzemeler:

o 2 yemek kasigi sivi yag

e 1 corba kasesi (200 gram) ince dogranmis mantar
e 1 paket (yaklasik 6 adet) sosis

e 3-4 adet domates

o 1 cay kasigi karabiber

o ¥ demet ince kiyilmis maydanoz (istege bagh)

e 1 cay kasigi tuz
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Hazirlanisi:

Sivi yagi derin bir tavada kizdirin. Yag kizinca mantarlari ilave edip rengi biraz déniinceye kadar sote
edin. Sonra sosis ve domatesi ekleyin. Sosu 2-3 dakika kaynatip atesi kisin. Kisik ateste koyu kivamli

bir sos elde edinceye kadar yaklasik 10 dakika pisirin. Tuz ve karabiberini ekleyip, istege bagli olarak,
ince kiyilmis maydanozu da ekleyerek servis yapin.

Makarna kadar kolay yapilabilen bir baska yemek de, patates salatasi. Hazirlanmasi pratik ve
doyurucu olan bu salata 6gle yemeklerinde ¢ok puan toplar. Hemen nasil yapilacagini aktariyorum.

PATATES SALATASI
Malzemeler:

e 10 adet orta boy patates

e 2 orta boy kuru sogan

e Yarim demet maydanoz

e 10-20 adet zeytin

e Yarim su bardagi zeytinyagi
e 1 tath kasigi hardal (varsa)
e 3 adet domates

e Karabiber, tuz

Hazirlanisi:

Patatesleri haslayin. Suyunu silizdirin. Sicak patatesleri mimkiinse soguk suda bekletmeyin,
kabugunu soymadan 6nce kendi kendine sogumasini bekleyebilirsiniz. Haslanan patatesleri
soyduktan sonra kiip seklinde dograyin. Kuru soganlari ince dograyarak, tuz, hardal, karabiber ve
zeytinyagini ile birlikte patateslerle karistirin.

Salatayi genis bir tabaga koyarak, lizerine ya da kenarlarina domates dilimleyip zeytinleri de
ekleyebilirsiniz. Bunlara ek olarak, ayrica patateslerle birlikte yumurta (3 adet) da haslayarak karisima
ekleyebilirsiniz. istege bagl olarak salataya pul biber de konulabilir.
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KOLAY MEYHANE PiLAVI
Malzemeler:

e Yarim kangal sucuk

e 2 corba kasigi siviyag

e 3sogan

e 2 dis sarimsak

o 4 sivribiber

e Yarim kutu dogranmis domates (ya da 3
domates)

e 3.5subardagisu

o 1 tath kasigi kekik

e 2 su bardagi pilavlik bulgur

e 1yemek kasig tereyagi

e 1 tath kasigi kuru nane
e Tuz

Hazirlanisi:

Sucuklari kiip seklinde dograyin. Sogan, sarimsak ve biberleri de ince ince dograyin. Dogranmis
domates kullanmiyorsaniz, domatesleri soyup kiip seklinde dograyin.

Bir tencerede siviyagi kizdirip sucuklari ilave edin. Sucuklar tam pismeden sogan ve sarimsagi da
ekleyip 1-2 dakika daha soteleyin. Daha sonra da bu karisima domatesleri ilave edin. Su ve tuzu ilave
edip karisimi kaynatin. Son olarak bulguru da ekleyip tencerenin kapagini kapatarak kisik ateste
suyunu ¢ekmesini bekleyin (20 dakika kadar). Pilav pistikten sonra soyle bir karistirip Gizerine kagit
havlu orterek 10 dakika kadar dinlendirin. Pilav dinlendikten sonra istege gore lzerine kizgin tereyagi
da gezdirebilirsiniz.
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FIRINDA SEBZELi TAVUK
Malzemeler:

e Kisi basi 2 adet tavuk baget

e 4 orta boy patates

e Yarim konserve dogranmis domates (4 adet domatese denk)
e 2 kuru sogan

e 4 yesil ya da kirmizibiber

e 2 dis sarimsak

o lertath kasigi tuz, kekik, pul biber

Hazirlanisi:

Patatesler, soganlar ve biberler (tohumlari ayiklandiktan sonra) dérde bolinir. Sarimsaklar ikiye
bolindikten sonra. Dogranmis domatesleri ve tavuklari da bu karisima ekleyerek bitiin karisimi
harmanlayin. Yag veya su koymadan bu karisimi tepsiye yayin. Tepsinin tizerine aliminyum folyo
sikica kapatilir. Eger firin torbasi varsa, aliminyum folyo yerine malzemeleri torbaya koyup firinda
pisiriniz. Orta derece isida yaklasik yarim saat pisiriniz.
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FIRINDA SEBZELIi BALIK
Malzemeler:

e  Tuttugunuz kadar balik!

e Yarim konserve dogranmis domates (4 adet
domatese denk)

e 2 kuru sogan

e 1limon
o tuz
Hazirlanisi:

Baliklar temizlenir. Temiz su ile yikanir. Uzerine hafif tuz gezdirilerek karistirihir suyunu birakmak
Gzere bir siire dinlendirilir. Soganlar halka halka kesilir. Tepsi hafif yaglanir, varsa yanmaz pisirme firin
kagidi da kullanilabilir. Soganlar tepsiye yerlestirilir. Uzerine baliklar yerlestirilir. Dogranmis
domatesler baliklarin tizerine dékalir. Bir limon enine dilimlenerek tepsinin lstline konulur. Varsa
aliminyum folyo ile tepsi kapatilir. Firini orta sicaklikta ¢alistirip tepsiyi yerlestirin. Eger aliminyum
folyo yok ise, tepsiye yarim su bardagi su eklenerek de pisirilebilir. Yarim saat orta sicaklikta (180-200

derece) pistikten sonra folyo alinir, 20 dakika da folyosuz pismeye birakilir. Toplam 50 dakikada
baliklar pismis olur. Eger baliklar kiiglikse, istavrit ya da hamsi kadar kii¢likse, toplam 40 dakika
pisirmek yeterli olacaktir.
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PACANGA BOREGI
Malzemeler:

e 2 adet yufka
e 16 dilim (100 gram) pastirma

Ya da 16 dilim (yarim kangal) sucuk
e 16 dilim (100 gram) kasar peyniri

Hazirlanisi:

Yufkalar 8 esit pargaya, pizza dilimi gibi kesilir. Alt kenarin oldugu tarafa dnce kasari lizerine de
pastirmayi koyun. Uzun kenarlarin diplerini malzemelerin {izerini kapatacak sekilde katlayin.
Malzemeleri yufkanin ucuna dogru katlayarak sarin. Derin bir tavada siviyag kizdirin. Hazirlamis
oldugunuz yufkalari yagda kizartin. Yaklasik 5 dakika kadar kizartin.

DENiz BORULCESI
Malzemeler:

o 2 demet deniz borilcesi
e 1adetlimon

e 2 dis sarimsak

e 3 corba kasigi zeytinyagi

Hazirlanisi:

Once bériilceler haslanir. Daha sonra haslanan bériilcelerin sapi ayiklanir. Bunu parmaginizla
boriilceyi siyirarak kolayca yapabilirsiniz. Limonun suyu sikilir, sarimsaklar ince ince dogranir ve
ayiklanan bériilce ile kanistirilir. Uzerine zeytinyagi gezdirilir, servise hazirdir.

WWW.su-sail.org



SU-SAIL GEZI YEMEKLERI

HAYDARI
Malzemeler:

e 1 Su bardagi siizme yogurt

e 3 Corba kasigl beyaz peynir rendesi
e 3 Dis sarimsak

e Kimyon

o Tuz

e Kuru nane

e 1 Fincan zeytinyagi

o Kirmizi biber

e Sivri biber (istege gore)

Hazirlanisi:

Sarimsaklar ezilir, kalip beyaz peynir rendelenir — ya da bigakla dogranir, siizme yogurt (yoksa
bildigimiz yogurt cirpilarak katilastirilabilir), nane, zeytinyagi, kimyon ve tuz karistirilir. istege gére
sivri biberler de ince ince kiyilip karisima ilave edilebilir. En son lzerine bir tutam kirmizi biber serpip
servis edebilirsiniz.

Not: Kimyon olmasa da olur.

KOZLENMIS PATLICAN SALATASI
Malzemeler:

e 2 adet patlican

e 2 adet domates

e 2 adet yesil biber

e 1 adet biliytk kirmizi kuru sogan
o Zeytinyagi

e Sirke, tuz ve limon

Hazirlanisi:

Once patlicanlar kézlenir (kézleme isini firinda ya da ocakta ates iistiinde yapabilirsiniz), soguduktan
sonra kabuklarini soyun ve ¢atalla ezin. Patlicanlara zeytinyagi, sirke, tuz ve limon ekleyip karistirin.
Domates, yesil biber, kirmizi kuru sogani da ekleyip bitiin malzemeleri karistirin.

Not: Sirke olmasa da olur.
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SANGRIA

Sangria benim bildigim kadariyla ispanyollar’a 6zgii bir ickidir. Temel amaci eldeki alkolii gesitli meyve
sulariyla karistirarak daha ¢okmus gibi géstermek gibi olsa da, aslinda vitamin ve antioksidan
kaynagidir. Ozenle hazirlanmalidir, yoksa ortalik batabilir. Sangria aksam mi, yoksa seyir sirasinda mi
tiketilmelidir konusu hala tartismalidir; bence her zaman tiiketilebilir.

Bolca hazirlanacak Sangria igin biyik bir kap mutlaka bulundurun, (5-10It lik bos su siseleri tam bu is
icin bigilmis kaftandir)

Malzemeler;

e 2 adet 75cl’lik kirmizi sarap (beyaz sangria i¢in ayni miktarda
beyaz sarap kullaniimalidir)
e 1 adet 35cl’lik votka
e 2|t meyve suyu
o Benim tercihim karisik meyve sularindan yanadir. 1 It
ananas-portakal ve 1 It visne suyu (ya da diger kirmizi
meyve sulari) olabilir. Ancak istege gore sadece 2 It
portakal suyu da konulabilir.
e 1 subardagi esmer seker (tamam tamam beyaz seker de olur)
e 3adetelma
e Yarim kilo civarinda meyve
o Meyve tercihi de hazirlayan kisinin zevkine dayalidir. Ben
elma, seftali, cilek ve nar karisimini severim. Siz de
zevkinize ve meyvelerin bulunabilirligine gére karisiminizi

hazirlayabilirsiniz.
e 5 adet kabuk targin
e 5-10 adet karanfil kurusu
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Hazirlanisi:

Malzemeler verildigi sirayla karistirilir. Dikkat edilmesi
gereken pif noktalardan ilki meyvelerin yeterince kiiglik
dogranmasi. Ufak kiipler halinde dogranirsa lezzeti daha iyi
dagilir. ikinci dikkat edilmesi gereken nokta da karisim
yapildiktan sonra dinlenmeye birakilmasidir. Sekerin
karisimda ¢oziilmesi ve meyvelerin sularinin birbiriyle
karismasi ve alkolii emmesi igin 1 giin dinlendirmek gerekir.
Ancak birkag saat dinlendirip calkalarsaniz da benzer lezzete
ulasir. Pif noktalardan sonuncusu ve belki de ekonomik
acidan en 6nemlisi malzemelerin kalitesi. Votka ve saraba
diinyanin parasini vermeye gerek yok. Votkanin kokusu belli
olmasa yeterli (Binboga, Yeni Tekel Votka ucuz ama kokusu az
olan votkalara 6rnek). Kirmizi sarap da ayni sekilde, ucuz
saraplar kullanilabilir (6rnegin Cumartesi) Gziim se¢imi de bu
noktada hazirlayana kalmistir. Ben Cabernet-Savignon tercih

ediyorum, ama digerleri de glizel olacaktir.
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