FAS MUTFAGI



Ulke Afrika’nin kuzeybatisindadar.
Giiney ve giineydoguda Cezayir,

giineyde Bat1 Sahra, batida Bityiik Okyanus,_
kuzeyde de Akdeniz’le gevrilidir. if

Baskenti Rabat'tir. AN
Tahmini niifusu 25.721.000'div,
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Islam cografyasinin en batisinda olmasina

onemli etkileri olan bir tilkedir.
Genellikle daghk bir tilke olan Fas'in &

ortalama yiiksekligi 800 m'dir. *‘«.\
Atlas Okyanusuna bakan kiy1 ke51m1nde1_1 ayqun\

bir set olugunj } J J J L\
Jeolojik acidan iber Yarin | du Mew UL
giineye uzanan dag sisteminin bir parcasi olan *

ve yarim ay biciminde Akdeniz kiyillarim
cevreleyen Rif Daglarinin

kirectasi olusumlu doruklar
Tidirhene Daginda 2.456 m'ye ulasir.



Fas niifusunun biiyiik béliimiinii
genellikle hem Arapca

ir ekonomi ytirtirliiktedir.

Hizli niifus artis1 nedeniyle
ekonomik bliylime oram diistiktr.
Fas, tarimsal potansiyel acisindan
kendine yeterli birkac Arap tlilkesinden biridir.




Ulkenin kuzey ve orta kesiminin biiyiik béliimiinde
denizden gelen riizgar ve akintilarin etkiledigi

bir Akdeniz iklimi egemendir.
Baslica 6zelligi ilik ve yagish kiglar ile

sicak ve kurak yazlar olan bu iklim,
i¢c kesimlerde yerini kara 6zelliklerini
tasiyan bir iklime birakir.
Fas topraklarinin yaklasik onda biri
ormanlarda kaplhidir.
Daglik kesimindeki baslica agac tiirleri N
sedir, koknar ve ardictir. .
Daha alcak kesimlerde yabani m AKU --
ve bodur hurma agaclarina ras S
Hayvan varligi ceylan, ¢6l tilkisi
ve berberi sebegi gibi tiirleri kapsar.



Kuzeybat1 Afrika'da yer alan Fas'in mutfagi
gerek cesni gerekse cesit acisindan ¢cok zengin,
kendine 6zgii ve rafinedir.

Taze ve kuru meyvelerin biiyiik bir 6zenle
kullanildig Fas Mutfag sekerle tuzun karistig

nadir lezzetlerden biridir.

utfag1 genelde ete, baliga ve sebzeye
dayanir. Et olarak kuzu, koyun,

p—lz ve glivercin eti tiiketilir.
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a /ﬁ\fﬁ em Akdeniz hem de Atlantik Okyanusu'na 2000
\ "\‘W klylsl olan Fas'ta balik ve deniz tiriinleri de ¢cok
X " ik sekillerde hazirlanarak tiiketilir. Tavada,
ad~-firinda ve tencerede degisik tekniklerle
3 " (balik ve deniz tirtinleriyle kuskus da yapilir.
fkh kuskus Kuzeybat1 Afrika Ulkelerinde
sa Fas'ta yapihr. Fashilar kuzu ve koyun etini,
) etlm taze ve kuru meyvelerle pisirir. Bu
/ lef:re seker de ilave edilir. Taze meyve olarak en
> ,K_, ayv:a kullanilir. Cok kullanilan kuru meyveler ise
¥ATa erik kurusu ve kuru tiziimdiir. Kara erikli tavuk
‘—=" veya Kuru iiziimlii kuskus Fashlari en lezzetli
yemeklerindedir. Fas'ta en az 6-7 degisik sekilde
kuskus yapilir.
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Fas'la ¢ok cesitli ve bol sebze yetisir. Fa{sé‘ G 2 /eyyl et tavuk ve
balik ile pigirdikleri gibi yalnizca soslu sébze otarak da'tiiketirler.
Salata ve mezelerde en cok kullanilan sebieler, salatalik, patlican,
dolmalik biber, turp, karnabahar ve kabaktir. Ayrica domates de
salata ve giris yemegi olarak cok tiiketilir. Zeytin Faslilarin hem
yemeklerinde hem de salatalarinda kullandiklari1 ¢ok énemli bir
besin maddesidir. Fas Mutfagi'nin en iinlii yemeklerinden biri
"Pastilla"dir. Bu baklava hamuru ile yapilan bir nevi tath ve tuzlu
borektir. Geleneksel olarak yalnizca bayramlarda ve 6zel giinlerde
yapilir. Bu 6zel tath borek, cekilmis badem, kuru iiziim, tarcin,
bal, maydanoz ve giivercin veya tavuk eti ile yapilr.
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FAS MUTFAGI
RECETELERI




Patlicanli Kuskus
Malzemeler:

185 gr kuskus

2 adet patlican

3 cay kasig1 kimyon

1 cay kagig1 sarimsak

1cay kasig1 kirmizi toz biber
Yarim ¢ay kasig1 targin
Yarim cay kasi81 toz karanfil
4 dal maydanoz

Bir limon kabugu rendesi
Siviyag, tuz

= J/,::;:?
Kuskuslar derin bir tencerede iki bardak kaynar su ile 15 dakika

iyice pisirilip, stizdiirmeye birakilir. Pathcanlar ince orta uzunlukta
dogranip tavada az yagda kizartilir. Baharatlarin tamami ve tuz
ayr1 bir kapta karistirthp patlicanlarin {izerine ilave edilip tekrar
iyice kanstirthir. Son olarak bu karisima kuskuslar ilave edilip 3-4
dakika pistikten sonra maydanoz ve limon kabuklan ilave edilip

atesten alinir. Arzuya goére soguk veya sicak servis yapilir.




TAJIN

Malzemeler:

1 adet iri kuru sogan
2 dis sarimsak

750 gr parca kuzu eti
2 adet patates

2 adet sivri biber

2 adet domates

Tuz

/
Bu yemek yapiminda "kubbe kapakli tencere kullanilir. Ancak yoksa

normal tencere de kullanilabilir. Tencerenin tabanina yarim daire seklinde
dogranmis sogan ve ince kiyllmis sarimsak konur. Uzerine kuzu eti
yerlestirilir. Etin iizerine de cat1 ¢atar gibi elma dilimi seklinde dogranmis
patates, boyuna boliinmiis biber ve birka¢ parcaya kesilmis domates
konur. Tuz serpilir. Genelde odunlu ocakta piser. Normal ocakta pisirmek

icin; 6nce hizli atese konur, sonra kisik ateste 1-1,5 saat pisirilir.




Pastilla

4 Malzemeler:
j?l;fz—-’r—“ﬂ—_{ayuk gogls eti veya
z, ,;g giivercin eti
A 12 demet maydanoz
.-/2 demet taze kisnis
i tatli kasig1 zencefil
1/2 tath kas1g1 safran
23§0rba kasig1 tarcin
1/2',2 tath kasig1 dogal sakiz
1 yumurta
1/2 kg. badem
f”’f,S su bardagi toz seker
100 gr. pudra sekeri
20 adet kiiciik baklava yufkasi
250 gr. tereyagl
1/2 su bardag siviyag
2 tath kasi81 karabiber, tuz
1 corba kasig1 portakal cicegi esansi
2 corba kasig1 Hindistan cevizi rendesi




Pastilla

Yapilisi:

Giivercin veya tavuk etlerini parcalayip, derin bir tencereye bol su ile koyarak haslayin. Etleri ¢cok yumusak oluncaya kadar haslamaya dikkat edin.
Soganlar ince ince kiyin, baska bir tencereye siviyagin yansim koyup kiyilmis soganlar tizerine ilave edin. Tuz, karabiber, 1 corba kasigi tarcin ve tiim
diger baharatlar1 soganlarin iizerine atin. Taze kisnisi ve maydanozu kiyip, tencereye sogan ve baharat karisiminin iistiine ekleyin. Hep beraber soyle bir
kanistirip 50 gr. tereyagini ilave edin ve tencereyi atese kovarak, hafif ateste 20 dakika sebzeler suyunu birakip tekrar cekinceye kadar pisirin. Tencereye
su eklemeyin. Ciinkii Pastilla'nin en 6nemli malzemesi bu ictir. Bu igin pistikten sonra dolma ici gibi dokiilmesi gerekir. Tencereyi atesten alip sogumaya
birakin. Tavuk etleri pistikten sonra tencereyi atesten alin ve etler soguduktan sonra ince parcalar halinde didin. Bademleri ¢ekin, toz seker, kalan tarcin
ve portakal esansi ile karistirin. 200 gr. tereyagini eritip icine kalan siviyagi koyun. Derin bir firin tepsisini tereyagi ile yaglayin, baklava yufkalarinin iki
veya ligiinii tepsinin dibine, dibini &rtiip, kenarlardan bolca sarkacak sekilde yayin. Yufkalan tereyag ile yaglayin. Uzerine badem, toz seker, Hindistan
cevizi rendesi, tarcin ve portakal esans! karisimini, hemen hemen bir parmak kalinhginda koyun. Kasikla yayimn. Uzerini bir tane yufka ile kapatip
yufkayi tekrar yaglayim ve tavuk veya giivercin etini iizerine dékerek, kasikla yayin. Yine bir yufka ile etleri kapatarak tekrar yufkayi yaglaymn. Uzerine
hazirlamis oldugunuz sogan, maydanoz, kisnis ve baharat karisiminin yansini kalin bir sekilde koyarak yayin. Tekrar yufka ile kapatip yufkay: yaglayin.
Yine badem karigimi sirasi ile baglayarak kalan karisimi yufkanin tizerine koyup yayin ve bir yufka, bir karisim olarak devam edin. Bitirdiginizde son
kat badem karisimi olmali. Daha sonra bir yufkayla Pastillay1 kapatarak iizerine, alttaki yufkalarin disarida kalan kisimlarini katlayin ve tizerini yaglayip
biraz ¢irpilmig yumurta sarisi siiriin. En son, bir veya iki yufka ile boreginizin tistiinii diizgiin bir sekilde kapatarak, bu sefer yufkalarin fazlaliklarini
boregin altina sokun. Pudra sekeri ve targinla servis edin




HARIRA

Malzemeler:

1/2 kg. yagsiz kusbasi kuzu eti
4 iri domates, soyulup dogranmis
Birer tath kagig1 toz zerdecal,
Tath kirmizibiber, tarcin .
7 bardak su (veya tavuk suyu)
1/4 tath kasig1 toz zencefil

3/4 bardak yesil mercimek

1/4 tath kagig1 karabiber

2 bardak haglanmis nohut

8 corba kasi81 zeytinyagi

100 gr. sehriye

3/4 bardak dogranmis kereviz
1 yumurta, ¢irpilmis

1 iri sogan, dogranmis

1 limonun suyu

1/2 bardak kiyilmis taze kisnis

sijzdiigil'?nrﬁ"z"'domateslerl ekleylp kisik ateste 15 dakika pisirin. 7 bardak su (Veya tavuk
suyu), tuz ve yikanmis mercimekleri ilave edin. Kaynayinca kapagi kapali olarak 2
saat kadar kisik ateste pisirin. Servis etmeden 10 dakika énce nohutlar1 ve sehriyeyi
corbaya katin ve birlikte 10 dakika daha pisirin. Limon suyu ve yumurtay1 birkac
kasik sicak corba ile birlikte cirpip tencereye karistirin.




Ayvali Tavuk

Malzemeler:

1 adet tavuk

1 kg. ayva

1 biiyiik bas sogan
200 gr. toz seker

2 corba kasig81 targin
Bir tutam safran

1 su bardagi siviyag karabiber, tuz

F 'ud;a emtm ve tavuklarin iizerine ekleym Agir ateste etler iyice
;f- ddklkah p1§1r1n Ayvalarl ylkayln Dorde boliip, (;eklrdeklerlnl

iki yerderrizem;_ /111{.. Tence,rede suyu kaynatin. Ayvalan igine atin. Uzerine 1 ¢orba
kasig1 tarcin e "edlp 20 ddﬁlka haslayin. Daha sonra sekeri ekleyerek ayvalar iyice
yumusayincaya kadar pisirin. Ayvalar pistigi zaman, suyunun koyulasarak adeta bir
serbet kivaminda olmasi gerekir. Pisen tavuklar1 tencereden cikarip seramik bir firin
kabinin (Tajin) kenarina dizin. Tavugun suyundan biraz iizerine gezdirin. Ortasina
ayvalar1 siralayin. Ayva dilimlerinin ve tavuk parcalarinin iizerine ayvanin serbetini
kasikla gezdirin. Cok hafif ateste {izerini kapatarak 15 dakika kadar pisirin.
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