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Italyan mutfagi Avrupa'daki en eski mutfaklardan biridir.
Mutfagin baslangic1 antik Romalilara kadar dayanmaktadr.
Latin kokenli Avrupa mutfaklarinin da annesi olarak kabul edilir.
Italya’daki sarap yapimi da Romahlara kadar uzanmaktadir.
Aynl zamanda It@\ a Avrupa'daki ikinci bityiik sarap iireticisidir.

h

r},&‘f\l‘&é\ gﬁ\/’ gezisinden Italya'ya getirdigi Cinli ascilar

yemek Kkiiltiiriiniin girmesini sagladi.

;rco Polo’

/ﬁ‘ }1 mutfagini bir hayli zenginlestirdi.
‘. ikalik ve politik birimler oldugundan

si epeyce bir zaman ald.
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<ol olusan italyan mutfag

o

Fad / Ny
% % arasinda kabul ediliyor.
?‘yemekler (0zellikle makarna) gozdeydir.
\
Bu mu\}‘ ) lllkle de turuncgiller kullanilir.

hmsak kullaniliyorsa da

ilha, kisithdir tiiketimi.
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\a < ra; KliliK ise ette g * I‘ Kuzey Italya mutfaklarinda dana eti,
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ftalyan mutfaginin tek hakimi
‘Pasta’ denilen makarnadir. 'Zi;_ g '
italyan evlerinde her giin makarna pigirilir. Gergek\makamav N
giinliik ekmek gd?l cikat, \ {\\ X
Kuzey bolgelerinde Sehnye ve spagetti kullanilir. Ama giine, ™. .
her tiirde makarna géze carpar. gu degisik makarnalar rok\
cesitli soslarla zenginletirilerek servis yapilir: :

italyan mutfagi gastronomi uzmanlarina gore
on sekiz ayr1 bolgeye ayriliyor.
Her bolgenin kendine 6zgii mutfags vardir
[¢ki kiltiirleri bile bolgesel farklilik gsterir.
Giiney Italya da domates soslar1 ve

domatesli yemekler (6zellikle makarna) gézdedir. Bu mutfakta b
daha fazla meyve

ve ozellikle de turunggiller kullandsr. o

iki yote yemeklerinde sarimsak kullanihiyorsa da Kuzey Italya’da o
biraz daha ksitlidir ti] efiimi | ANy AR

Bir bagka farklilik ise et oruv)1 |+ |:l‘| \

Kuzey italya mutfaklarn el b | ,';' |

Giiney Italya'da ise kegi eti dafia yaygmcuf~ :

Italyan rnutfag1 dao ylllar Amerikalilar arasinda her ne kadar
autentico kabul edilse de,

esasen alt sinuf bir mutfak gibi goriiliir.

italyan yemegi denince de insanlarm aklma hep bir tabak
spagetti iizerinde bolca salca ve

koca bir top kiyma y18in1 geliyor.
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Her bélgenin kendine 6zgii y1yecekler1 vardir. TL\canonun B

proscmtto su, \ \\

Bolonya'nin domatesli kiymali sosly, Sicilya’nin {inlii r1éa,\‘=°.\\
tatlist ceSitli dondurmalart, $erbeder1, Milano’nun 6zel ™
safranli pilavs, Napoh nin domatesli
ve mazorellali sos ile hazirlanan pizzasi ve Cenova)x esro-::;
sosu iyi bilinen ve sevilen d1ger bir yemek olan carpaccx\ ise
sarimsak sosuyla hazirlanmu§ ince ince dilimlenmis cig dam
eti iizerine gezdirilmi§ saf zeytinyag ile tam bir Venedik
sipasiyelitesidir, Italflan mutfagma baglangig olarak ravioli,
tagliatelle, spagetti, penne
gibi hamur iglerin diginda gorbalar ya da degigik piring
yemekleri de il
tabaklar arasinda sunulan yemeklerdir. Zeytinyaginmn bolca
kullanildis, mozerella ve ricotta gibi taze peymrlerm olmazsa
olmazi, feslegen, maydanoz, kekik, adagay1 gibi aromals
otlarin her daim tazesinin tiiketildigi bu eme%der heyecanly,
iSine a$ik, belki biraz huysuz ama tutkuzx aSctlarin elinden
giktyor. Bir yandan gelene]Zsel yontemlerini birakmayan, diger
andan yenilikleri takip eden Italyan mutfaginda segenekler
c{e tahmin edemeyece§iniz kadar ¢ok. Gastronomi uzmanlart
Italya 1 Iremek konusunda tam I8 bslgeye aymvor Suphes1z,

bu bélgelerin en énemlilerinden N’ ol ’I9 \yiiz] 1dal

sokak ecei olarak yayilan pi g,e ak ol k alys 'n

en unIy {ezzeu. Bu nedenle Italy - nutfal 01 Ednu iq ja
il

eden bir restoran i¢in en bt x ‘k15t;a.1
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Napolide pizza,

Floransa’nin az pigmi$§ 1zgara Floransa Biftegi,
Siena’nin su ve undan ibaret makarnasi pici,

Roma’nin baharat soslu makarnasi arabblata ile

yumurta, 3{;'1'5

Jambon ve karabiberli makalxzt&\gl cax ponara,

Milano’nun safranlt pik. N
Kuzey bélgesinin pb‘eni \1 N

(musir unu peltesi), < .

Sardunya adasinin

daha ¢ok ki§in yenilen

geng domuz etinden

hzartﬂarak yapilan meshur




YEMEKLERDE EN COK KULLANILAN
SEBZE VE BAHARATLAR

[talyan sebzelerinin en biiyiik 6zelligi, doZal
ortamlarinda tam bir olgunluga erigmelerinden
sonra toplanmas1d1r.

Karisik Yesillik (Erbe )\ \
Enginar (Carqoﬁ):\;ﬁ
Biber (Peperonti)
Mantar (Funghi)

Kuskonmaz (Asparagi) \\\
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Karnabahar (Gwva! ‘“te\
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Strik Domates (Pomo :'\71

12.
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Patlican (Melanzane)




ITALYAN SERVIS USULU

Makarna gegitleri genellikle ana yemekten 6nce
servis edilir. Italyan
mutfa@inin deniz iriinleri, sebze, hamur i§leri ve et
yemekleri

oluSturmaktadir.

Et tavuk ya da genellikle baltk yemeklerinin tercih
edildigi ikinci
tabaklarda yemekler yanlarinda ana yemege uygun
olarak hazirlanmi§ sebze
yemekleriyle sunulur.

Kuzey bolgelerinde Sehriye ve spagetti kullanilir

ama giineyde akla gelebilecek her tiirde makarna

goze garpar. Bu degigik makarnalar ¢ok gegitli
soslarla zenginlegtirilerek servis yapulir. ‘ U5l

Italyan yemekleri ile de Italyan Sarabs servis edilir.




Yemek Servisi

[talyan mutfaina baglangi¢ olarak ravioli,
tagliatelle, spagetti, penne gibi hamur iglerin
disinda ¢orbalar ya da degisik piring
yemekleride ilk tabaklar arasinda sunulan

yemeklerdir.

Tatlt Servisi

Icecek Servisi

1im  bu leziz yemeklerin sonunda da kokusu

kendisinden énce gelen sert bir Italyan kahvesi
olan espresso yemek yapmanm sunmanin ve
yemenin neredeyse bir sanat oldu@u Italyan

mutfagindan son perde gibidir.




Italian

culsine

RE(;ETELERi




ARABIATA

Malzemeler:
1 paket penne makarna, 7 bardak su, Tuz

Arabiata sos i¢cin malzemeler:
3 adet iri domates
1 orta boy kuru sogan
2 dis sarimsak
Bir tutam ince kiyilmis feslegen
5 ¢orba kagig1 parmesan peyniri
Yarim cay bardagi zeytinyagi
Tuz

\m Bir tutam karabiber

\,\I:ul biber

?ﬂ '?z1rlamsl
i nattigimiz suyun i¢ine tuzumuzu ve kalem

/ V" ararimizi koyup al dante olacak sekilde 8 dakika
F & ;) siizilyoruz

‘1 hazirlanisi:
|

an arabiata soslu makarna igin zeytin yaginda ince

ri'nls soganlar1 pembelesinceye kadar kavurup tizerine
) ekhnde dogradigimiz domatesleri ekleyip 4 dakika
adar plslrlyoruz Ezdigimiz sarimsaklari, feslegeni,
karablber ve tuzu ilave edip 2 dakika sonra atesten alarak
haslanan makarna ile harmanlayip servis tabagina
altyoruz. Rendelenmis parmesan peyniri serpip sicak
servis ediyoruz.




Dana Pikata

Malzemeler :

i Dana Biftegi : 10 dilim
Yumurta : 3 adet

=150 gr

_ 7 1g:ek Yagi : 250 ml
‘6Vﬁlmu§ Sarimsak : 20 gr
sogan suyu : 100 ml

¢k Beyaz Sarap. : 150 ml
Taze Nane Yapragi. : 6 dal
Tuz

Karabiber

Yapihis :

Biftekleri doverek tuz, karabiber, sogan suyu,
sarimsak, beyaz sarap ve cigcek yaginin 1/4 ile
bir terbiye hazirlanir. Doviilmiis biftekler dort
saat bu terbiyede marine edilir. Kalan gigek
yag1 kizdirilir, yumurtalari ¢irparak , biftekleri
once una sonra yumurtaya batirip kizgin yag
da pisirilir pisen bifteklerin iizerine taze nane
konularak servis edilir. Arzuya gore yaninda

milanez sos verilir.




] isotto, kendine 06zgl pisirme teknigi olan bir piring yemegidir.
alari sonucu olusan kremamsi sosu, risottoya karakteristik zelligini

#nik incelikleri vardir. Hepsinden onemlisi, kullanilacak piring
|‘p|r|n0| olan ve Italya’min kuzey kesimlerinde bol miktarda
Ykullanmilir. Bunun nedeni ise bu pirincin nisasta oranini daha
azsaniz diger kirtk piring turlerinden birini kullanabilirsiniz.
gun degildir.

.“:

gan, tereyaginda kavrularak yumusatilir, ancak renginin
st il Aé,rdlndan piring eklenir, rengi saydamlik kazanincaya dek lyice
ﬁff’tnm;am nisasta salmasi bakimindan dnemlidir.

| '-

\E ] islemin ardmf ; /su yu vefveya sarap eklenir. Suyu birden degil kepce kepce ekleniyor,
p:(slp plsmedlgl/ p mamz |<;|r\ suyu ceken risotto’ nun tam ortasindan spatula gegiriliyor,
af‘llan pmnr'év 54 14,5 san ‘ye de kapaniyorsa tekrar bir kepce su ekliyorsunuz. Pistigini
7 f,, ,;ad/na baktlglmzda piringler biraz dise gelecek kivamda olmalidir.
- “ewdefin cizirdamasim engellemeyecek kadar sicak olmali, ancak kaynar
olmairg fidir: 3 4"ek|end|kge fflsottoyu devamli karistirmalisiniz. Bu islem, yaklasik 20-30
dakika stirer=Karisirmak hefn yemegin yanmasim engeller, hem de risottoyu risotto yapan
sosun oiusmasml saglar.

Risotto piser pismez, 1sitilmus tabaklarda servis yapilmali, asla yeniden isitilmamalidir.
Kesinlikle top seklinde sunulmaz, altina vurarak tlim tabaga yayilmasi gerekiyor. Tatlandirmak
icin rendelenmis parmesan peyniri, kiyilmis maydanoz ve feslegen kullanilabilir. Bu arada
Italyanlar deniz Urtnli risottolara asla parmesan eklemez.

Italyanlar, risottolarina taze mevsim Urtnlerini koymaya 6zen gosterir. Sebzeler ve etler, sogan
ya da pirincin pisirilmesinden sonra ilave edilebilir. Sebzeler, iyi pismis haldeki etler ve sosis,
baslangicta eklenebilir. Deniz Uriinlerini ise daha geg¢, pisme siresinin sonuna yakin
koymalisiniz.

Bircok versiyonu bulunan risottolar arasinda en (inli olanlarindan biri, Risotto alla Milanese
(Milano usuli risotto)’dur.




Safranh Risotto

Malzemeler:

250 gr. Arborio pirinci ( veya kisa taneli bir piring ¢esidi )
1 sogan, dogranmis

1 - 1,5 litre tavuk suyu

150 ml beyaz sarap ya da su

60 gr parmesan peyniri

40 gr tereyagi

Tuz-karabiber

1/ tath kas181 safran

' b{,,, kasi81 zeytinyagi

e

o

x
'\;k dograyin, parmesan peynirini rendeleyin.
i1 icindeki saraba dokiin ve elinizle bastirarak
rn. Derin bir tencerenin igine zeytinyagini
~_«soganlan ekleyin ve 2-3 dakika kadar
'% 4ék sekilde kavurun. Pirinci ekleyin ve
= 4 ,,2 -3 dakika p1§1r1n Pirincler seffaflasinca
ve orta ateste pisirmeye devam edin.
ce cektiginde 1 kepge tavuk suyu ekleyin ve
m edin.Tuz karabiber ekleyin. Risottonuz
— .~ sama gelip hafifce diginize gelecek sertlige
hf 2 Eepger ile tavuk suyu koyma kavuma islemine
devam e;r' 2 Kepc‘e ekledikten sonra suyunu ¢ekmeden
tekrar ¢ :’ISuyu 11q‘ve etmeyln Istediginiz kivama gelen
Rf/‘iiy' fes}cn ahn ve i¢ine tereyagini ekleyerek hizlica
Senra rendelenmls parmesan peynirini ekleyln ve
l‘eKrar Jzansgtinin Kdrigtirma iglemi bitince hemen servis
tabagma alin. Tabag: hafifce yan cevirin ve altina vurarak
risottonun tabaga yayilmasini saglayin.
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Klasik italyan Pizza Tarifi

Malzemeler

250 ml. karbonatli maden suyu
1 adet yumurta

3 cay kas1g1 tuz

1.5 tatl kasig1 seker

1 tath kasig1 kuru maya
50 ml. bitkisel yag
Aldig1 kadar un

Ustu igin

Sogan

Domates sosu

Sucuk

Salam

Domates

Biber

Hazirlanis1 Oda sicakligindaki su , yumurta, seker, maya ve yarim yemek kasigi un ile karistirilip 40 dakika kabarana kadar beklenir.

Sonra tuz ve yeteri kadar un ve bitkisel yagi ekleyip giizel bir hamur elde edilir.1 saat kadar dinlendirilir.

28 cm. capinda ince bir hamur haline getirilir. Yagh veya yapismaz tepsiye konur. Uzerine salg; Vt;ya
dilimleri dizilr. Diger malzemelerde kesilip tizerine yerlestirilerek 190 derecede 25 dakike pisix
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