—

é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

OT VE BAHARATLAR

Bir agcinin kullandidi en énemli gereglerden biridir. Bunlari iyi tanimasi kullanildidi yerleri iyi bilmesi gerekir.
Otlarla baharatlar arasinda fazla fark yoktur. Bitkilerin yapraklari, tomurcuklari, yaprak ve dallari birlikte toprak
alti kékleri, tohumlari, kuru ve taze olarak kullanilirlar. Ot ve baharatlar kullanildigi yemege aroma, guizel koku ve
lezzet kazandirir.

Bu ot ve baharatlar sunlardir:

Otlar

Adacay!: Sosta pisen etlerde, kebaplarda, soslarda, spagetti soslarinda vb. yerlerde kullanilir.

Biberiye: Rostolarda, 1zgaralarda, tavuk ve balik yemeklerinde kullanilir.

Defne yapragi: Et yemeklerinde, soslarda, gorbalarda ve baliklarda kullanilir.

Dereotu: Zeytinyadi yemeklerde, doimalarda, sebze yemeklerinde, salatalarda, pilavlarda cacikta kullanilir.
Fesleden (reyhan): Yoresel yemeklerde, salatalarda, soguk ¢orbalarda, soslarda kullanilir.

Kekik: Izgara yemeklerde, terbiyelerde, soslu yemeklerde kullanilir.

Taze kignis: Cig balik terbiyelerinde, karisik salatalarda, soguk orddvrlerde kullanilir.

Kori: Tavuk yemeklerinde, sebze yemeklerinde kullanilir.

Kuzukulagi: Bazi ¢corbalarda, salatalarda, omletlerde kullanilir.

Maydanoz: Salatalarda, dolmalarda, zeytinyadl yemeklerde, ¢orbalarda, et yemeklerinde, garnitirlerde
kullanihir.

Mercankdgk: Soslarda, et yemeklerinde, salatalarda, gorbalarda ve patates garnitirlerinde kullanilir.
Nane: Dolmalarda, ¢orbalarda, salatalarda, stislemelerde, sitli tathlarda kullanilir.

Rezene: Baliklarda, salatalarda, dolmalarda, cesitli flambe etlerde kullanilir.

Tarhun otu (Tarragon yada Estragon): Soslarda (6zellikle bearnaise) (bernez), et yemeklerinde kullanilir.

Baharatlar

Aci kirmizibiber: Ozellikle Meksika ve italyan mutfaklarinda yaygin olarak kullanilimaktadir. Aci olmasi istenen et
ve sebze yemeklerinde, lahmacunlarda kullanilir.

Anason: Cesitli tath, tuzlu bdreklerde, ¢céreklerde ve kurabiyelerde, bazi et yemeklerinde kullanilir.

Karabiber: Cok bilinir, yaygin olarak kullanilir. Tane ve toz olarak kullanilir. Et yemeklerinde, zeytinyagli
dolmalarda, yumurtalarda, ¢orbalarda, soslarda, pilavlarda kullanilir.

Beyaz biber: Karabibere gbre daha az keskindir. Tane ve toz olarak kullanilir. Tavuk ve balik yemeklerinde,
corbalarda, fondlarda ve soslarda kullanilir.

Hardal: Siyah hardal, kirmizi-kahve rengi, siyaha yakin renklidir. Tanesi ¢ignendiginde aci ve gbz yasarticidir.
Beyaz hardal siyaha gére daha az aci ve yakicidir. Et yemeklerinde, turgularda, soslarda kullanilir.

Gemen otu: Tadi acimsi, ¢ok kuvvetli ve yanmig seker gibidir. Ogutllmis olarak tursularda gorbalarda,
soslarda, glveglerde ve et yemeklerinde kullanilir. pastirmanin Gzerine kaplanan ¢emen karisiminin dnemli bir
bilesenidir.

Gorek otu: Ekmeklerde, béreklerde, ¢oreklerde vb. yerlerde kullanilir.

Dereotu tohumu: Akdeniz kdkenli bir bitki olan dere otunun oval, kahverenkli hos kokulu ve keskin tatli
kurutulmus tohumudur. Genellikle balik ve deniz Urtnlerinde kullanilir.

Haghas tohumu: Mavi, siyah veya beyaz renkte olur. Gesitli ekmeklerde, bdreklerde, ¢éreklerde, ayrica
kavrularak salata, kanepe, orddvr ve sebze yemeklerinde kullanilir.

Hint cevizi (nut meg): Baharat, gri-kahverengi ceviz sekilli tohnumlardan elde edilir. Uyku verici ve hazmettirici
Ozellik tagir. Bechamelle (besamel) sosta, patates garnitirlerinde, et yemeklerinde, konsomelerde ve kremali
corbalarda kullanilir. )

Karanfil: Taneler genellikle bitln olarak kullanilir. Istenirse basi ezilerek toz haline getirilebilir. Kuvvetli
aromasindan dolayi az miktarda kullanilmalidir. Regellere de katilir. Tursularda, defneli soganda (garnished
onion), cesitli tathlarda kullanilir.

Kirmizi biber: Hafif kokulu ve yakicilii olan bir baharattir. Renk katici 6zelligi vardir. Kullanim alani gok
yaygindir. Soslarda, ¢orbalarda, gesitli et yemeklerinde kullanilir. )

Kimyon: Arap, Iran, Hint, Meksika ve Turk mutfaklarinda yaygin olarak kullanilir. Ozellikle kéftelerde, et
yemeklerinde ve soslarda kullanilir.

Kignis: Sari-kahverengi renktedir. Ferahlatici, aromatik bir kokuya, tathmsi baharli ve meyvemsi bir tada sahiptir.
Cesitli et yemeklerinde, tursularda ve sekerlemelerde kullanilir.

Mahlep: SutlG tathlarda, dondurmalarda gesitli ¢érek ve bisklvilerde kullanilir.

Pembe biber: Pembe biber taneleri Daise gilinin kurutulmus tohumlarnidir. Tatlimsi ve keakin bir kokuya
sahiptir. Soslarda, et ve balik yemeklerinde kullanilir.

Rezene tohumu: Anasona benzeyen kokuya, hafif aci bir tada sahiptir. Hafif kavrulunca tadi belirginlesir. Bazen
anason yerine kullanilir. Tatl hamur iglerinde, ¢esitli balik ve tavuk yemeklerinde kullanilir.

Safran: Dinyanin en pahall baharatlarindan birisidir. Yemeklere sari renk, koku ve lezzet kazandirir. Pilavlarda,


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ot-ve-baharatlar-vt72596

balik, tavuk ve tatllarda kullanilir.

Sumak: Tadi eksi ve buruktur. Morumsu renktedir. Et, sebze yemeklerinde, salatalarda (6zellikle sogan) ve
ybresel corbalarda kullanilir.

Susam: Siyah ve beyaz olmak lizere iki ¢esit tohumu vardir. Yag amagl olarak da kullanilir. Tirkiye ve
Ortadogu da iyi bilinen tahin ve helva yapiminda da kullanilir. Ayrica firin Grinlerinde, sekerli Griinlerde,
kavrulmushalde salatalarda kullanilr.

Targin: Mor meyveli bir agacin kabugundan elde edilir.En degerlisi Seylan tarcinidir. Degerli ve eski bir
baharattir. Yerine gére 6gutilmus veya cubuk olarak unlu ve sekerli Urtinlerde, sitll tathlarda, zeytinyagl
dolmalarda, pilavlarda vb. yerlerde kullanilir.

Vanilya: Tatllarda, dondurmalarda, ¢ikolatalarda kullanilir.

Zencefil: Kabugu soyulmadan kurutulan gdévdesi esmer, soyularak kurutulan ise beyaz renktedir. Butn,
dilimlenmis ve toz olarak mevcuttur. Firin Grinlerinde, Gin yemeklerinde, marinat ve soslarda kullanilir. Unlu ve
sekerli Urtnlere ve baharat karisimlarina katilarak kullanilir.

Yeni bahar: Beyaz cigekli tropik bdlgelerde yetisen bir agacin meyveleridir. Kuvvetli karanfilimsi kokulu, yakici
lezzetli bir meyvedir. Sebze yemeklerinde, corbalarda et Urlinlerinde (sosis, salam ve sucuk iglerinin
hazirlanmasinda), et yemeklerinde, ¢corbalarda, soslarda ve ézellikle zeytinyadh dolmalarda kullanilir.
Zerdegal: Karabibebere benzeyen, adir ve keskin kokulu, aromatik, yakici ve aci lezzetlidir. Gok yaygin olarak
kullanilan eski ve degerli bir bahardir safranin bulunmadigdi yerlerde kullanilir.
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