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Çayın Hazırlanması: Bir tatlı kaşığı kuru veya bir avuç taze ısırgan 
otunun üzerine çeyrek litre kaynar su dökülür, ağzı kapalı olarak on 
dakika dinlendirdikten sonra süzülür. Bu çaydan günde iki defa birer 
bardak içilir.

 Isırgan kürü: her ilkbahar ve sonbaharda ısırgan kürü •	
yapmak çok faydalıdır. En az dört hafta her sabah ve 
akşam bir bardak içilmelidir.
 İdrar söktürdüğü için özellikle romatizma ve ağrıları-•	
nın önlenmesinde çok etkilidir.
 Demir eksikliği için: kurutulmuş ısırgan otu ve tohum-•	
ları toz halinde getirilerek ışığı geçirmeyen koyu renk-
te bir kavanozda saklanır. Bol miktarda demir içerdiği 
için çorba, sos ve sebze yemeklerine katılabilir.
Isırgan otu ve sirke ile hazırlanan bir karışım ile yıka-•	
nan saçlarda karışım yağ bezelerinin fonksiyonlarını 
düzenlediği gibi saçtaki kepeği de yok eder.

KEKİK
Latincesi thymus vulgaris olan ve hepimizin yakından tanıdığı kekik 
ile hazırlanan çay, boğmaca, öksürük, bronşit ve mide hastalıkları ile 
diş etleri tahrişlerinde ve ishale karşı kullanılır.

Çayın Hazırlanması: Bir tatlı kaşığı kekik otunun üzerine çeyrek litre su 
dökülür, kaynayıncaya kadar ateşte bırakılır ve hemen alınarak süzülür.

Bronşit ve öksürüğe karşı biraz bal karıştırılarak gün-•	
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de bir bardak sıcak ola-
rak içilir.
Günde 1 bardaktan •	
fazla içilmesi tavsiye 
edilmez.
Bu çay ile günde birkaç •	
defa gargara yapılması 
boğaz ve diş eti tahriş-
lerinde tedavi edicidir.
Soğuk algınlığı ve nez-•	
le hallerinde kekik bu-
harını teneffüs etmek 
çok faydalıdır.

PAPATYA
Papatya çok güzel bir çiçek olmasının 
yanında bir şifa deposudur. Papatya 
çayı her türlü kramplara, bilhassa mide 
ve bağırsak gazlarına karşı birebirdir. 
Boğaz ve burun rahatsızlıklarında, çe-
şitli iltihaplanmalarda da kullanılabilir.

http://yemek.name
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Çayın Hazırlanması: İki tatlı kaşığı papatya çiçeğinin üzerine 
bir çeyrek litre kaynar su dökülür, ağzı kapalı halde on dakika 
dinlendirilir, süzülür ve sıcak olarak içilir.

Diş eti ve bademcik iltihaplarında papatya çayı •	
ile günde birkaç defa gargara yapmak iyi gelir.
Sinirleri yatıştırıcı bir etkisi vardır.•	
Yüz ve cilt güzelliği bakımında da faydalıdır. •	
Kaynatılmış bitki suyu ile haftada bir kere yüzü-
nüzü yıkarsanız, cildiniz tazelenir ve sağlıklı bir 
renk kazanır.
Saç bakımında da, özellikle saçları açık renk •	
olanlar, kaynatılmış papatya suyu ile saçlarını 
yıkarlarsa saçları güçlenir ve parlaklaşır.

NEFİS BİR ÇAY KARIŞIMI…
Hem son derece leziz hem de son derece faydalı bir karışım:
-    40 gr kuşburnu meyvesi
-    40 gr elma kabuğu
-    10 gr zencefil parçaları
Bu karışımı bir miktar su ile 15 dakika kaynatın. Sonra yumuşa-
mış meyveleri çatalla ezin ve 10 dakika ağzı kapalı olarak bekle-
tin. Süzdükten sonra bal ile tatlandırıp içebilirsiniz. Afiyet şeker 
olsun.
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Baharatlarınızı ocağın yakının-
da ya da üzerinde saklamayın. 
Ocağın yaydığı ısı ile baharatla-
rın renkleri, tatları ve kimyasal 
yapıları bozulur.

PÜF NOKTALARI

Katı meyve sıkacağı ile sıktığınız 
meyvelerin poslarını kahvaltıda 
mısır gevreği ile karıştırıp yiye-
bilirsiniz. Bu şekilde meyvelerin 
liflerinde de faydalanmış olur-
sunuz.
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Işıl Işıl Menüler
Tarifler: Işıl Gülsaç   Fotoğraflar: Tamer Gülsaç

M e r h a b a  
sevgili arkadaşlar,

Bu ay sizin için balka-
baklı tarifler vermeye 
çalıştım. Her zaman 
tatlı pişirmeye alıştığı-
mız balkabağını bir de 
bu tariflerle deneyin, 
inanın pişman olmaya-
caksınız. Hepimizin bil-
diği gibi balkabağı güçlü 
bir antioksidan ve mevsi-

minde bolca yenmeli.
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50
DAKİKA

BALKABAKLI PİLAV

MALZEMELER
2 su bardağı pirinç
3 su bardağı tavuk suyu
2 adet soğan
½ kg haşlanmış balkabağı
2 yemek kaşığı dolmalık fıstık
2 yemek kaşığı kuşüzümü
2 yemek kaşığı ceviz içi
1 çay kaşığı tarçın
½ çay kaşığı toz şeker
Tuz, karabiber
Sıvı yağ

1. Pirinci ayıklayıp yarım saat sıcak suda bekletin, suyu-
nu süzün.
2. Soğanı incecik kıyın.
3. Sıvıyağı tencereye alın, soğanı pembeleşinceye kadar 
pişirin.
4. Dolmalık fıstık ve kuşüzümünü ekleyip kavurun.
5. Pirinci, tarçını, karabiberi ve toz şekeri de ekleyip 
pirinçler şeffaflaşıncaya kadar kavurun.
6. Cevizleri ekleyin.
7. Kaynar suyu ilave edip, kısık ateşte suyunu çekene 
kadar pişirip sıcak servis yapın.

HAZIRLANIŞI

4
KİŞİLİK
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1
SAAT

BALKABAĞI PÜRELİ DANA

MALZEMELER

Dört dilim dana biftek
½ kg balkabağı
2 su bardağı tavuk suyu
1 adet soğan
Tuz, karabiber
Kekik
2 yemek kaşığı tereyağ
Sıvı yağ

1. İncecik doğradığınız soğanı tereyağı ile birlikte 
bir tencerede pembeleşinceye kadar kavurun. 
2. Üzerine küp şeklinde doğradığınız balkabakla-
rını ekleyin. 
3. Tavuk suyunu, kekikleri, tuz ve karabiberi de ila-
ve ederek kabaklar yumuşayıncaya kadar pişirin. 
4. Kabaklar yumuşayınca pürüzsüz karışım elde 
edebilmek için blendar kullanın. 
5. Sıvıyağ eklediğiniz yapışmaz tavada biftekleri 
pişirin. 
6. Püreyi dört düz servis tabağının tabanına yayın. 
7. Her tabaktaki pürenin üzerine bir et dilimi yer-
leştirerek servis yapın. 

HAZIRLANIŞI

4
KİŞİLİK
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30
DAKİKA

BALKABAKLI CEZERYE
MALZEMELER
1 kg balkabağı 
4 su bardağı toz şeker (eğer şeker tadı az gelirse 
biraz daha ekleyebilirsiniz) 
2 su bardağı su 
2 tatlı kaşığı un 
2 tatlı kaşığı nişasta 
1 su bardağı çekilmiş fındık 
2 su bardağı çekilmiş ceviz içi 

1. Balkabaklarını doğrayarak şeker ve su ile birlikte yumu-
şayıncaya kadar pişirin. 
2. İyice ezilinceye kadar blenderdan geçirip üzerine un ve 
nişastayı ekleyerek 5 dakika daha pişirin. 
3. Çekilmiş fındık ve ceviz içini ekleyin. 
4. Karışımı tek kişilik ıslatılmış kaselere paylaştırın, 2-3 saat 
buzdolabında bekletin. 
5. Tatlıyı servis tabağına ters çevirin. Üzerini süsleyip 
servis yapın. 

HAZIRLANIŞI

6
KİŞİLİK
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