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Sarımsak
Eski ça lardan beri bilinen ve kullanılan bir gı-

dadır. Orta ça da özellikle salgın hastalıklar (ko-

lera, veba gibi) ile mücadelede kullanılmı tır. An-

tiseptik, idrar artırıcı, safra salgılarını artırıcı,

solucan dü ürücü (özellikle askarit ve oksiyürle-

re kar ı), i tah açıcı, tansiyon (kan basıncı) ve ko-

lesterol dü ürücü, kanı sulandırıcı ve ba ı ıklık

sistemini güçlendirici etkilere sahiptir. Antisep-

tik (mikrop öldürücü) etki ta ıdı ı allicin’den ile-

ri gelmektedir. 

Kronik bron it, sindirim problemleri, roma-

tizma, kas ve organ a rıları ve yüksek kan basıncı

(yüksek tansiyon) öncelikli kullanım alanlarıdır.

Ama erken ya lanmaya kar ı uygulanan bir ten-

tür kürü de çok olumlu sonuçlar verir. Et yemeyi 

seven, fazla kilolu, gaz i kinli i çeken ya lı ki i-

leri hızlı çöküntülerden korumak için de, uzunca 

bir süre, sabah ve ö len saatlerinde 10-15 damla 

D3 inceltisini yarım yemek ka ı ı ılık suya ekleye-

rek kullanmaları önerilir. Sarımsa ın, mide ve ba-

ırsakları güçlendirici, mikropları ve virüsleri yok 

edici etkisi oldukça önemlidir. Öncelikle bacak, 

göz arkası ve beyin damarları olmak üzere, tüm 

damarları geni leterek, daha iyi beslenmelerini ve 

böylece, hızlı ya lanmamalarını sa lar. Sarımsak,

organizmayı ve ba ı ıklık sistemini güçlendirir ve 

hastalıklara kar ı korur.
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Gönülden kramlar Mesude SARI

rmikli Pa a Köftesi
Dı ının Malzemesi
Yarım kg irmik, Yarım margarin, 1 tatlı ka ı ı tuz, Su

çinin Malzemesi
Yarım kg kıyma, 1 adet orta boy so an, 1 ka ık tereya-
ı, Tuz, karabiber, kırmızıbiber, 1 tutam kıyılmı  mayda-

noz, Kızartmak için 2 su barda ı ayçiçe i ya ı

Hazırlanı ı
Margarini eritiyoruz. Bir tepsiye bo alttı ımız irmi imi-
zin üzerine döküp güzelce karı tırıyoruz. Tuzunu ilave 
ediyoruz. Beklemeye bırakıyoruz.

Kıymayı tereya ı ve tuz ile birlikte kavuruyoruz. Ren-
delenmi  so anı ilave edip kavurmaya devam ediyoruz. 
Kırmızıbiber, karabiber ve maydanozu ilave edip altını
kapatıp so umaya bırakıyoruz.

Margarine karı tırıp bekletti imiz irmi in yarısına su ila-
ve ederek yo uruyoruz. Yumu ak hamur haline gelin-
ce bu hamurdan ceviz büyüklü ünde parçalar alıyoruz. 
Avucumuzun içerisinde açıyoruz ve so uk kıymayı ilave 
edip ince uzun bir içli köfte ekli veriyoruz. Tepsiye di-
ziyoruz. Ayırdı ımız irmi i de aynı ekilde su ilave edip 
yo uruyoruz ve kalan köftelerimizi de hazırlıyoruz. ( r-
mi in tamamına su ilave edip yo urmuyoruz – ikiye ayı-
rıyoruz. Zira hepsini ıslattı ımız vakit irmik i ip sertle-
iyor. ekil vermemiz zor oluyor.) 

Hazırladı ımız köfteleri fazla bekletmeden 2 su barda ı
ayçiçek ya ında pembele ene kadar kızartıyoruz. Ka ıt
havlu üzerinde dinlendirip servise sunuyoruz. 
Not: Bozulmama özelli i var. So uk veya sıcak servis 
yapabilirsiniz. Hem yemek eklinde hem de pasta gibi 
tüketilebilir. 
Afi yet olsun.

Bekir SARI


