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Adacay!
Akdeniz Ulkelerine has bir bitkinin yapraklari olan adacgayi, dal olarak da kullanilabilir ve kendine has bir kokusu
vardir. Sosta pisen etlerde, kebaplarda, soslarda ve spagetti soslarinda kullanilir.

Biberiye

Akdeniz Bélgesi’nde yetisen ve kigin yaprak dékmeyen biberiye, 1-2 metre ylksekliginde ¢ali gérinimlU bir
bitkidir. Kusdili de denir. Taze veya kuru olarak ¢ok kuvvetli bir koku ve lezzeti vardir. Zeytinyad elde edilir.
Rostolarda, 1zgaralarda ve baliklarda lezzet tamamlayicidir. Gorba ve salatalarda ¢ok kullaniimaz.

Chive (Gayv)
Bir cesit sogan olan chive, ince uzun yapraklara sahiptir. Gigekleri gul kokusunu animsatir. Yapragin lezzeti
sarimsagi andirir. Corbalarda, omletlerde, soslarda kullanilir.

Cemen

Sarimsi beyaz cigekli 20-40 cm boyutlarinda olan bu bitki, Orta ve Glney Anadolu’da yetisir. Tohumlari kavrulur
ve yemege ¢esni katmak icin toz halinde kullanilir. Taze yapraklari da salata ve garnitir olarak
kullanilabilmektedir. Poyotu da denir.

Defne Yapragi
Et yemekleri, soslar, sebze yemekleri, corbalar ve baliklarda kullanilan Akdeniz Bélgesi’nde yetisen defne
agacinin yapraklandir.

Dereotu
Maydanozdan sonra en ¢ok kullanilan ottur. Zeytinyagdh Turk yemeklerinde, dolmalarda, ¢esitli sebze
yemeklerinde ve daha bir¢ok yerde kullanilir.

Feslegen

Hindistan’dan yayilan feslegen, Akdeniz yemeklerinde ve italyan yemeklerinde ¢ok kullanilir. Reyhan da denir.
Tazesi daima tercih edilir. Yéresel yemeklerde, doimalarda, salatalarda, soduk gorbalarda, soslarda, pastada
sik sik kullanilir.

Frenk Maydanozu
Fransiz mutfaginda ¢ok kullanilir. Dolmalarda, ¢orbalarda, salatalarda, garnitiirlerde ve stslemelerde sikga
kullanihir.

Maydanoz
En ¢ok kullanilan otlardan biridir. Salatalarin, dolmalarin, zeytinyagli yemeklerin, kizartma sebzelerinin ve
¢orbalarin vazgegilmez tamamlayicisi olan maydanozun sapi da kullanilabilir.

Mercankdsk Otu
Kekige benzeyen bu bitki, kliglik boylu ve narin bir bitkidir. Soslar, et yemekleri, salatalar, patates garniturleri ve
corbalarda sik sik kullanilir.

Melisa Otu
Kokusu ve lezzeti limona benzedigi igin limon otu da denir. Sebze ve meyve salatalarinda, ickilerde, ¢orbalarda,
soslarda kullanilir.

Kadife Cigedi

Bazi peynirlerin, sekerlemelerin ve keklerin renklendirilmesinde de kullanilan kadife gi¢eginin yapraklarinin ve
ciceginin dzel kokusu vardir. Yoresel yemeklerde, pilavlarda, et ve balik yemeklerinde, ¢orba ve salatalarda
kullanilir.

Kignis Otu
Gin pazarlarinda Gin maydanozu diye satilan kignis otu, bizde daha ¢ok yéresel yemeklerde kullanilir. Tohumlari
baharat olarak kullanildidi gibi kdkleri de bazi baharat karigimlarina konulur.

Mesine Otu
Genellikle salatalarda kullanilan mesine otu, ¢orbalarda, ¢esitli yemeklerde ve kokteyllerde de kullanilir.
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Nane
Dolmadan ¢orbaya ve salataya kadar ¢ogu yerde kullanilan nane, ferahlatici bir kokuya sahiptir.

Misk Otu
Naneyi animsatan misk otu, salatalarda, ¢orbalarda, dolmalarda, tencere yemeklerinde, yahnilerde kullanilir ve

tarhun otunun yapraklarina benzer.

Rezene Otu
Anason kokulu bir ot olan rezene otu, dereotunu animsatir ve balik i¢in sik sik kullanilir. Ayni zamanda
salatalarda, dolmalarda, flambe (alevli) yapilan etlerde de kullanilir.

Hodan
Orta Dogu’dan gikan bu ot, sirke ile lezzetlendirilerek de kullanilabilir. Soslarda, salatalarda, kanepelerde(krem

peynire katilarak), yogurda katilarak dip olarak kullanilabilir.

Tarhun Otu
Acimsi bir lezzeti olan tarhun otu, tarin veya dua otu olarak da bilinir. Bearnaise (bernez) sosta mutlaka kullanilir.
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