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Israil Devleti Asya ve Afrika kitalarinin
kesistigi yerde bulunan bir devlettir.
Cografi olarak, Asya kitasinda
bulunmaktadir; batisinda Akdeniz,
kuzeyinde Liibnan ve Suriye,
dogusunda Urdiin, giineyinde ise
Misir ve Kizildeniz ile cevrilidir.

Baskenti Knesset (israil Meclis) 5
kararina gére Kudiis'tir. Ancak bu
durum Birlesmis Milletler tarafindan-__ \
taninmamaktadir. israil, nifusunun
cogunlugu Yahudi olan tek devlettir.
Uzun ve dar bir sekle sahip olan israil,
470 km uzunlugunda olup, en genis
bolgesi yaklasik 135 km'dir. Sinirlan ve
ateskes hatlari icerisinde kalan
toplam yuzolcimi 27.817 km2'dir.
Israil, yaklasik 7.282.000'luk

nufusuyla, cesitli din, kiltir ve sosyal
geleneklere sahip insanlari bir araya
getirmistir.
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Israil Mutfag:
cesitlilik ve cesni acisindan, halkin
gelmis oldugu farkh kiiltiirden
getirdigi ozelligi tasir. Kendi
kiiltiiriiniin mutfak karakterini
de koruyan Israil Mutfag:
et ve sebzeye dayall bir mutfaktlr

mutfagy, ozellikle M
Diinyasi), SEfa‘ |
(Ispanya) ve Agkenaz (S
Avrupa) mutfaklar’nin p1§1rn
stillerini benimsemistir_~ -/



Koser kanunlari ya da bilinen diger bir adiyla Kaser;
Yahudilige gore, yenilmesi ve kullanilmasinda
dinen bir sakinca bulunmayan
helal urunler anlamina gelmektedir.

Bunlar belirleyen kurallara ise
kaserut ya da kasrut kurallar1 ad1 verilir.




Karada yasayanlardan gevis getiren
ve cift tirnakh olan
hayvanlarin yenmesi serbest, bu
ozelligi tasimayanlar ise yasaktir;
bunlara ek olarak domuz, tavsan ve
deve eti de yasaktir.

Her tiirli bocek, siirtiingen ve
kemirgenin yenilmesi yasaktir.
Kuslardan Tevrat’ta ismi gecen 20 kus
disinda kalanlarin yenilmesi yasaktir.
Baliklardan pullu ve ytizgecli olanlar
disinda kalanlarin, kabuklu
hayvanlarin ve ahtapot, kalamar,
istakoz, karides, kerevit, yengec ile
deniz kestanesinin yenilmesi yasaktir.

Yenilmesi yasak olan hayvanlardan
cikan yumurta, stit gibi her turli
uriiniun (bal haric) de aym sekilde
yenmesi yasaktir.



https://gastromanya.com/haftanin-malzemesi-yumurta/
https://gastromanya.com/tanrilardan-gelen-vahiy-bal/
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% "%emen her toplum gibi,
e gluﬁ “i¢ 0giin yiyen Israilliler,

,ade }Valtlsmda kizarmis ekmek,

yer ve kahve icerler.




En onemli 6giin ogle yemegidir. Bu

oglinde genellikle corba, et, sebze ve

tath yerler. Israilliler calisma hayati
nedeni ile 6gle yemegini genellikle
disarida yerler. Kamu gorevlileri

. cahstiklar1 kuruluslarin

I yemekhanelerinde, Ozel sektér

7 calisanlari ise yemeklerini

" restoranlarda yerler.




salata ve sandvicten olusx |
israilliler ok ekmek tiiketirs. _
Beyaz undan, cavdar ve kepek ../
unundan ¢ok cesit ekmek yaparlar y
Cuma ve cumartesi giinleri icin 6z
baharath veya tath ekmekler yapar.
Bu ekmeklerin en geleneksel olani
"Khala" dedikleri,
dort ayr1 hamur parcasinin
orgii gibi sarilarak yapildig,
tuzlu ve tath olarak
hazirlanabilen ekmektir.
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"Sabat" denilen bayramda
hafta boyunca mayalanmams ekmek yerler.
3500 yillik bir gecmisi olan bu gelenek
Yahudiler Misirdan, tilkelerine donmek
tizere yola ciktiklari zaman
hizh hazirlanirlar ve
Ekmeklerini yolda yaparlar.
Ekmegi mayalayip bekleyemedikleri icin
mayasiz ekmek yaparlar
ve tiim yolculuk boyunca bu ekmegi yerler.
Bu nedenle, giiniimiizde de
o gunlerin amisina her yil Sabat'ta
1 hafta siire ile yine
mayasiz ekmek yerler.




Israilliler et ile siitii birlikte yemezler. Bu
gelenegin nedeni ise ahlaki degerlerdir.
Onlar anne inegin siitii ile
cocugunun etini karistirmazlar.
Aslindasiitiin hazm ¢ok- 101;{}\ uzundur.
Siit tek basina komp +2 bir b ‘W Mdlr
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Ozellikle et ile tuk“. S~ . 7Y

hazm cok gucle\s\ !




Israil tathlari, genelde Ortadogu Mul;}fagl nin
etkisi ile baklava, kadayrf lolfﬁ\ W%
ve benzeri serbetli tatllla1 'km olug W
Avrupa Mutfagi'ndan gelen p“@‘}* o k!
yine mutfagin 6nemli bir grub: S
Ozellikle peynirle yapilan tatliz
Israilliler tarafindan ¢ok tllk\_u
israil adeta bir meyve cennetidir. V.40
Tum turunggillerin bol miktarda. Ve, ngl N
iilkede ayrica, kiwi, mango gibi~ |
egzotik meyveler de bulunur.
Avokado en sevilen meyvedir.
Avokadonun icini ekmeklerine

tereyagi gibi siirerek yerler




OffTapuzim / Portakalli Ordek

6 tavuk budu (biitiin) 3 portakal

2 limon

1 tath kasig1 toz hardal

3 corba kasig1 siizme bal

1 corba kagsig1 erimis tereyagi

2 corba kasig1 siviyag

1su bardag: taze sikilmis portakal suyu
(yukarida verilen portakallar kullamlabilir)
2 corba kasig1 limon suyu

3 ¢orba kasig1 misir nisastasi

4 corba kasigi su 1,5 tath kasig tuz




: 8 w0
2 portakalin ve bir limonun kabuklarin: rereis 3 e J_’ﬂe nendeleyln Kalan portakal ve limonun kabuklarini soyun ve ince ince, hemen hemen bir kibrit ¢opii
kalinliginda ve uzunlugunda, yani "Julienne" usu‘}” & fay i, 1 Lforba kasig1 bali, portakal ve limon kabuklan rendesini, toz hardali ve tuzu hep birlikte karistirin.
f i \"

Butlarin iizerine hazirladigimz karygim stirtin. &/ m} ,l kapatarall bi d,alahlr \30 da & [l“pmfzye birakin.
_7/ / / 4 _;.‘f r' III -'°- '\ \"- I
Bu arada firim 160 derecede, orta sit 4 f{gf/ler firin k__::iibl dlb]l '1 ’T‘Jya]'li Ja a J]T ﬁvuk parcalarin icine deri kisimlar iiste gelecek sekilde tek sira
II - % . '. I' | I | ﬂ || | .II
olarak dizin siviyag, portakal ve limon syys+iie karistirarak eff;nn {iz6tie adkuit, L);lceaen krzd o'fglmz firina atarak 35 dakika kizartin. Daha sonra tepsiyi firindan

cikarip etleri cevirin ve yine 20 dakika daha kizartin. Daha sonra butlan yine, deri kisimlar iiste gelecek sekilde cevirin ve etler altinimsi kahverengi oluncaya kadar
10- 15 dakika kizartin. Kizartma sirasinda zaman zaman etin yagl suyunu bir kasik ile alarak, etlerin

tizerine gezdirin. Etleriniz kizardiktan sonra, tavuk butlarim bir servis tabagina alarak sicak tutun. Kibrit ¢opti gibi kestiginiz portakal ve limon kabuklarim kiiciik
bir tencerede kaynattiginiz suya atarak 5 dakika kadar kaynatin. Béylece kabuklar hem yumusar hem de acisi ¢ikar. Daha sonra suyunu siizerek kurulayin. Yagsiz
bir tavada kalan bal eritin ve icine portakal ve limon kabuklarini atip karamelize edin. Sicak sosu tavuk butlarinin iizerine gezdirin. En tiste karamelize etmis

oldugunuz portakal ve limon kabuklarini serpin ve yaninda buharda pismis veya haslanmisg pirincle sicak sicak servis yapin.
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Dag Afuye Cam Fistukli Uskumru

Malzemeler:

1,5 kg. uskumru veya 2 dilimlenmis levrek
1 tath kas1g1 Hint safran
1/2 su bardag1 zeytinyag1
1 gorba kasi81 siviyag
1/2 su bardagi cam fistig|
5 bas sogan

4 dis sarimsak

1 limonun suyu

1/2 demet maydanoz

3 biiyiik domates
karabiber




Hazirlams1 RN ['I

Soganlar1 temizleyip hemen hemf—n J
ve kiyin. Domateslerin kabuklarini soy =

a'flak halkalar halinde dograyin. Maydanozlarn yikayip yapraklarini saplarindan ayirin
5 m& wf ,;»&Lkeﬁrm ve. kiiciik kiiciik dograyin. Sarimsaklari soyup ince ince kiyin.
Baliklar kafalarim ayirmadan yikayip stiziin Ve y/m Uierlerlne hint safran1 ve tuz serpin. 15 dakika kadar serin bir yerde dinlenme ve
birakin. Tavada 1 ¢orba kasig1 siviyagin icine 5 >y Ukl%mnl .|at1n ve altinimsl kahverengl oluncaya kadar karistirarak, hafif ateste 2 dakika
kavurun. Daha sonra bir kevgirle yaglru suzp o/bir ketnam h}rakn

Zeytinyagin tavaya, fistiklardan k E

i I I v el ,— "
gﬁe/ﬂave ed n bllo:i chi i r“fn 5 é “ﬂarl atin. Yavas yavas karistirarak orta ateste
soganlar saydamlasincaya kadar 5’* ] fh

“#in. Daha som i rlm -a N gl,(' ';l bl ve Et ‘n ve 1-2 dakika daha birlikte kavurun.

Bir firin tepsisinin dibine soganlarin Yc.!' asardokerek, bir k/g§lk1d y‘dyh & seriire ljdﬂhfal'fﬂ m limon suyunu iizerlerine gezdirin. Kiyilmig
maydanozun yarisim kalan soganlarla karistirarak baliklarin iizerine dékiin. Bir kasikla sogai kansimini yayin ve en iiste dogramis oldugunuz
domatesleri dokiin. Bol karabiber ve bir parca tuz serperek 6nceden 180 derecede kizdirdiginiz, ortadan daha kizgin firinda 30-40 dakika kadar
pisirin. Baliginizin pisme siiresi baliklarin biiytikliigiine ve cinsine gore degisebilir. Bunun i¢in sivri uclu bir bicagi baliklardan birine batirarak
baliklarin pismesini kontrol edebilirsiniz. Pisme sirasinda zaman zaman firin1 acarak yemegin suyunu bir kagsikla baliklarin iistiine gezdirin. Eger
pisme sirasinda yemeginizin suyu azalirsa 1/2 su bardagi sicak suyu yemege ilave edebilirsiniz. Pisen baliklar: firindan cikarip bir servis kabina
alin. Tepsideki sogan ve domates karigimin tistiine gezdirin.. Daha 6nce kavurmus oldugunuz cam fistiklarini kalan kiyilmis maydonozla
karigtirarak baliklarin {istiine serpin ve sicak sicak servis yapin.
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