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1993-2005 tarihleri arasinda il Kiiltiir ve Turizm

Miidiirliiiinde gorev yaptim. bu yillar arasinda Kirkpinar
Kiiltiir Etkinlikleri gergevesinde Miidiirligiimiizce
tertiplenen Trakya Ev Yemekleri Yarismasi organizas-
vonlarinda gorev aldim.
" Osmanh Yemek Kiltiiriinde ozel itibara sahip gesitli
yiyecekleri bu giinde mutfagimizda gormek miimkiin.
Osmanh Yemek Kiiltiirti yemek gesitleri ve lezzetlerini
unutsak dahi geleneksel yemeklerimizin bazilarinin
yoresel aynealikli damak tadi giintimiize kadar ulagmgtir.
Her iilkenin kendine 6zel tatlilan ve yemekleri vardir.
Ama pek az1 Tiirk Mutfagindaki farklilik ve zenginlige
sahiptir.

Hemen her sehrimizin kendine 6zgii meshur bir
yemegi veya tatlis: vardir. Amacimiz Edirne'mizin
meshur yemek ve tathlarinin unutulmasini 6nlemek ve
gelecek kugaklara aktanilmasini saglamaktir. iste bu
caligma ile her yil diizenlenen Trakya Ev Yemekleri
Yansmalarina katilan degerli hamimlarimizin bizlere
sundugu yemek tariflerini uygulamaniz, yemek yemek
ve yedirmek kiiltiirimizde onemli bir yere sahip
oldufundan kadin olsun erkek olsun sevdiklerimizi

memnun etmek i¢in onlara kendi ellerimizle lezzetli
yemekler pisirmekten daha iyi bir yol diisiiniilemez.

Trakya Ev Yemekleri Yarigmalarina katilan hanim-
larimiza sikranlarimizi sunuyor birbirinden lezzetli
yemeklerle sizleri bag basa birakiyoruz.
Sayerlarimizla:

Hatice TANRISEVEN

Arastirmaci Yazar
Oral ONUR'un
Bir Yarismada Yaptig Konusma

Sizlere bu yorenin bazi 6zelliklerinden

s0z etmek isterim.Yarigmamiz devam l
ederken ikram ettigimiz seyin ne oldugunu
bilenler var,bilmeyenler de olabilir.
Bildigim kadar Tekirdag ilinin
KARACAKILAVUZ koyiinden sizlere
POY getirdik.Bu Poyun i¢ene konan kirmizi
biberin de 6zel bir biber oldugunu 6zellikle
vurgulamak isterim.Benim ¢ocuklugumda
ekmegi batirarak yedigimiz Poy'un o
yorede TEKE PEYNIRI olarak anildigimi
ben de yeni dgrendim.Igine kavrulmus
susamin katildigi poy'dan liitfen tatmanizi
rica ederim.

Tekirdag Koftesi

vardir, fakat Edirn
kirmayan kardesim

yaptigi cigerden tadin

Befeneceginizi un
Sizlere hl_']'-l. 1
edecegiz.Fakat
digimiz GUBL! d
dahi unutulan G!
koyde bulabildik.(
nedeniyle ba
tutmus.
Bunu onar
kalmamis.|
de buraya gel







BADEM EZMESI

Badem sicak suda haglanip

ayiklanir ve kurutulur, Mermer
dibek i¢inde ddviilerek un haline
getirilir. Bir kazanda seker
istenilen koyuluga gelinceye
kadar kaynatilir, atesten indirilir
ve sogumaya birakilir. Bu sogumus
serbet ile un haline getirdigimiz badem _
tozu yavas yavas sekeri emecek sekilde I .
karigtirilir. Hamur haline gelen bu karisim mermer tasa serilir, tekrar sogumaya
birakilir. Sonra elle ezilmek suretiyle topag bicimi verilir. Bu topaglar tekrar
elle ezilerek fitil haline getirilip kesilir.

DEVA-I MISK

Kaynatlan seker indirilir, hafif sogumaya
birakilir. Tahta kenar kiiregi sekere batirilarak
kazanin kenar yanaklarinda dondiiriiliir. Bu
dondiirerek karistirma islemi siirdiikge seker
hem donar hem de beyazlagir. Ayri bir kapta
yumurta aki kopiik haline gelinceye kadar girpihir.
Beyazlasmiy sekerin igine atihr. Ayrica cesitli
baharat karisim ilave edilir. Sonra normal kiirekle
déviilerek helva elde edilir.

TAVA CIGER

MALZEMELER: Un, Dana Cigeri.

Sivi Yag Tuz

\.-\_I’II,ISI: Dana cigerinin zan soyulduktan sonra, uzun parcalar halinde
lI=1;-__r|';m|r.“Ytklanan parcalar siizgegten siiziiliir. Sulari akmasi icin kuru bir yere
.LI. u_»r-lln_lur. Uzerine un ilzjve edilir ve unla iyice Karistirthr, Hazirlanan cigerler kizgin
[\1: :I'Illf'-l.]'fj,n}:,m-‘-a.-ya df}k.ullfr. ‘Bol'Harh ateste kisa siire kizartilir, Cigerler damak
adina gore hafif veya gok pismis kizartilip, servise hazirlanir. Ayrica yanida
yine tavada kizartilmig ve kurumus biber sunulur.
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Baskani Cengiz Varnato-
pu'nun esi Aynur Varnatopu.
Koltir ve Turizm || Mildiri Nec-
mi Asan'in e3i Kadriye Asan, Be-
ledive Meclis Uyelen Ayla He-
Kimoglu, Pervin Yorikoglu, TGD
adina LUt Karakas'in esi Nigar
Karakag yapui.

Hamur [sler'nde de Kiz Mes-
lek Lisesi Emekli Madurd Gillien
Mayadag, Kiz Meslek Lisesi Mii-
dir Yardimeis Stdhka Giir, Dr. Sa-
adet Yardim, Turizm Danisma Bii-
ro Midini Aynur Erbek, Ev Ha-
nini Gonol Koman, Tatlilarda da;
Nirkpinar Agas) Needer Cakir,
Belediye Cengiz Vamatopu'nun
€51 Aynur Vamatopu, Kiz Meslek
Lisesi Midirlh Gillseren Elmas.
Belediye Doktoru Fatih Selvi,
AGD adina Gazeteci Sennur Ka-
ragoz, Kiz Meslek Lisesi Ev Y-
nehimi ve Beslenme Ogretmeni

Emine Gul, Is kading Ayla Artik
degerlendirme yapty.

Jiri fiyelerinin degerlendir-
mesi sonucu  Hamur [sleri'nde
Seviap Kiling "Piruhi" yemegiyle
birinci olurken  Nurten Balkan
"Kagamak" yemegiyle ikinci o]-

du. Serpil Isik da aym

(BastarafiS:1'de) L ok . ' -. - : ni

S

Uclinclilugu elde e, Tatlla
birinciligi "Un Helvasiyla" Ci
Yalgin, ikinciligi "Peynir Tailt
siyla" Selma Pek, GgOncild
"Kaymaginayla" Minel Gizen
Pek elde etti, F
Etlilerde de birinciligi “Ru-|
meli. Lokmasiyla" Nurten Pek
Kinciligi "Kuzu Etli Kapamayla® |
Slgdcm Ayarlar, (¢Oncilog0"
Kandilli Manuyla" Cicek Yalgn.
Kazandi. Birincilere odollerini |-
Vali Fahri Yiicel'in esi Perihan
Yocel, ikincilere Belediye
kan) Cengiz Vamatopu'nun
AYnur Vamatopu, figlncole

Kirkpinar A 1 Cal
verdi & fasi Necdet

[ < s S e

ilgi ceken yemeklecoldhs

n Dolmas‘mn da yangugs birbirmden

i, Tathlar'da Serpil I
Ijlernde Odmhkhm

Hkimoghs Goncl Uy ey K, e
L Karskain 0 Gy S (Do e

Ioag.

Kirkpinar

633, Torihi Kikpmnar
Yugh Gliregleri ve Kaltlr
Eikinikleri Igerisinde 1
Kiiltiir Midiirldgli torafin-
dan  bu yiy 8. dizenlenen
Trdkya Ev Yemekleri Yorg-
masi diin  Anadolu Ofirei-
men Lises. Bohgesi'nde ger-
goklestivildl, Tarrlarda dil-
ber dudogiyla Sevll [sik, ha-
mur iglerinde Pirvhlyle Se-
vim Yurteri ve Etlllerde Da-
mat Pagasiyla Nigar Pekgeg-
gin birnegj oidular,

Emek!erinl ve becerlle-
rini ortova koyarak maha-
rett hanmmlorin  ellerivle
yopligy birbinden lezzetli
68 yemek gegidl hemuvisice
ri, ‘etliler ve tathlar almik
fzere 3 kategoride topan-
di. Yarsmaodn tlim yemek
gegitlerinde  jir) yiveseligl

dikkate alorak derecelendir-
1 ]

[ Trakya yemekleri

IGIn yarist

melerinl yopugs yarismods,
Trekya Birhk, Olin ve Yug
ve Trokya Un Fobrikasin-
don tim yorigmuciiors katl
ve sl yad lle un hedive
welilelic

Tatijordo diber dudogny
Iz Sevil Isitk birincilig
Sargl burmayno Niay Yure
erj kkineillg’, pelte-pe )
= de Milgerrel Gizerler
UiglinelilOgi  clde ederken
Homuriglerinde pirvhly ¢
Sevim! Yurtery birinei. bui-
gurlu kol bikr e Sclda
Royig tkincl, kogamak|s
Sevim Giilsoy dgilincil
Et'fterde de domol pagasiy
¢ Nigar Pokgegkin bicir
gl ciger sarmoyia Fel
Seleal [kineilhy ve  Cuerd
Tavuguylo Sevan Gibsoy

i Beiaiy
gilpedllife  hok k

yarigmaocilor oldul

Haziran' 1999 Hudut Gazetesi
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2002 YILT
11. TRAKYA EV YEMEKLERI YARISMASI

DERECEYE GIRENLER

1 . 3
ETLILER Cifer Sarma Bimbar Dalmas Tavukin Mant
Canan SELECH Emine GEDIK Birsen BOZKURT
TATLILAR Su Muhallebisi Saray Asuresi Kirik Hetvas:
Serpil ISTK Canan SELECT Mubkuadder AKAY
HAMUR ISLER] Katmer Piruhi Kegi Patisi

Orlem SELECH Cigek YALCIN Miinevver EROL

JURI DYELERI

Frihan YUCEL , Aymur VARNATOPL. Sidikia GUR Aynur ERREK, Giinil KOMAN, Belfin
USLU. Alper YAZIOGLU, Nurcan ERGUN, Dr. Fatih SELVI, Dr. Saadet YAR DIM, Refia
ARKALIN, Ayla HEKIMOGLU, Ganill UYANIE, Neemive KARASU. Emin INAG.
Liitli KARAKAS

2003 YILI
12. TRAKYA EV YEMEKLER| YARISMASI

DERECEYE GIRENLER
I 2 3
ETLILER Rumeli Lokmasi  Kuzu Etli Kapamas) Kandilll Mant
Murten PEKTAS Cifdem AYARLAR Cigek YALCIN
TATLILAR Un Helvasi Peynir Tatlis Kegi Patisi
Cigek YALCIN Selmn PEK Mine] Gizem PEK
HAMUR ISLERI Piruhi Kagamak Kaogamak

Sevtup KILING Murten BALKAN Serpil 151K

JURI UYELERI

E T L i I E R: Perihan YDCEL, Aynur VARNATOF
Ayla HEKITMOGLU. Pervin YORUKOGLU
FATLILAR:EminiNAG, Emine GUL, Giilserén ELRAS, T
KARAGOZ, Avla ARTIK, Nigar KARAKAS

HAMUR ISLERI ’
Silika GUR, Aynur ERBEK, Saadet YARDIM, Gonil KON

23




2004 YILT |
13. TRAKYA EV YEMEKLERI YARISMASI

DERECEYE GIRENLER

1 3 3
ETLILER Kuskus Kapama Damat Pagasi Ciger Sarmay
Cigek YALCIN Hiilya ALTUG Ferihan MURDISLER
UATLILAR Selanik Tatls Pevnir Tatls Hiksmerim
Nigar PEKGECKIN Cicek YALCON Zeynep CORBACI
HAMUR ISLER] Kuskus Manti Tarhana Balamac
Sevile KARAKUTITK Migar PEKGECKIN Yiicel OREN

IURT OZEL ODULY; Ciger Sarma Necls TUNA

JURI OYELERI

ETE LY R; Nurten SURMEN  Sgv

gi SEDEFCH, Hasihe HATUNOGLY, Rakive
SARILARLI, Scher DOGAN

TATLTLAR Mustafa ALTUNHAN, Ataman AL KAN, Gillseren FLMAS, Emine GUL,
Liitfi KARAKAS

HAMUR ISLERI

; Siika GUR, Avnur ERBEK, Alper YAZOGLI, Milgerret
GIZERLER

24

YILI

DERECEYE GIRENLER
ETLILER Kaymali Saray Pidesi  Etli Rumell Lokmus:
- Mesude U7 Giilten AKINGI
TATLILAR Kusik Helvas Nigan Kurabiyesi
Zeynpp CARBAC] Emirzade TABAK
HAMUR I§LERI Akitma Manti
Yiicel REMN Cililsen FTRTIM

JURIOYELERE
ETLILE R: Engin YAZICL, Alper YAZOGLU, Hasibe 1)
BADEM, Mehtap BAYRI

TATETLAR: Bakiye SARILARLI, Emin INAG, Giilseren £
HAMUR [ISLERI: Nurten GURCIHAN. Sevgi SEDE
Liitfi KARAKAS

25

2005 VI
14. TRAKYA EV YEMEKLER] YARISMASI

3

EGJ'I.E__ anglilli Mant
Dzden AYDIN

Zerde
TFilthan SIPAHI

Kauneilli K iant
Galsiim U7




2006 YILI

15. TRAKYA EV YEMEKLERI YARISMASI

NERECEYE G IRENLER

I 1 3

ETLILER Selanik Koftesi Rumeli Lokmasi Kuskns Kapama
Zeynep CORBAC] Nurters YALCIN Nihal AKBAKIR

TATLILAR Patlican Tatha Peynir Helvas Tahinli Hau‘mr Tathsi

Gillzy KiRTE Zewnep CORBACI Miithcooe] BATTAL
HAMUR 1SLERT Kabak Biregi Kandilli Kby Mantisi  Akitma Bulamact
Ezgi YILDIZ Naciye GOCMEN Fatrna BICAN
JURt OYELER]
ETLILER; Zahide ILGAZ, Seher DOGAN, Necmi ASAN, Liitfi KARAKAS, Hatice

TANRISEVEN, Tahsin GOZYILMAZ

TATLILAR: Adem TUYSUZ. Kadrive ASAN, Mehmet HASTURK, Milserref GIZERLER,
Giilsiim ERKIRAN, Alagddin SENKAL

HAMURIS LERT; Alper YAZOGLU, Mukaddsr OZKAN, Yavuz [LGAZ, Bakiye SARILARLI,
Avnur ERBEK. Giilcan EFE

26

OO T T A TS O T L1 K] o7

Y AT ST AT ag

Waaaniad'dlay




S UaTE IS 08 IR ALRTATTAT

MALZEMESI:

Lt i vafi { Kozucigeri gamicpiy R
Frakiin ke eigeri 2 corba ks nane :

1 s Bardise pitmg, | demet taze SoEr = : i
| Bardak su, 1 sumirta saris Tiiz, Kacabibee L S

YAPILISE: s NG

Ciferler inoe ince dogranr, taze sogin e birikte kavrulur Biring
ave edifiy. Karabiber nane, tur, v s ifave edilic. Habf pismesi Sadlanar
Biger tarafta kuri ciperl gimledi 11k suids dgmEs) safilanis Aailan i aimlesi 5 s
iUk parcalars ayrilic Her hir pareanin icine-Hazirlanan karissmdan Kour 24
RS INin Jeine fers nlak verlestirilie. Urerlarine Funnunta sarrsy sletilor. Bir bardak T
aiilave edilerek Tinna stiri T, Kizardiktin sonra, firindan sikanlic ve sicak servis
Fapulie Gomlefi yika: 1 s berdsigi 11k snda bekle, Ciﬁzcr]eri ik, karaciferi soy, her
tkisini de nce inve kg, igine yamm tatl kasiin tgoakle. biraktifl suyn cekene: kadar,
vaklasik varim saat pigir. PITine wiks e siie, Batks Bir fercereye yagy ve fistfl koy,
pesnbielesinceye kudarkavur. Pirinel skle, sitkay kez Gevir, | s bardasssicak so, 1 eatli kayiEl
e ko, kanstu, Uzetine kugiisiimini serp, Uhice ortd sonra kasik ateste, suynu gekene kadar,
Faklasik 10 dukikn pisir, Bo ansdy Yk SoEan ince moe dogrs, sicak piluva ar kargor, 160 dukika
dinlendir Cifer nane ve Karibilice pitngh karmi ckle, ity il Githrmledi sudan cikar, alti pargays
Ay Talatma s uyunis beklet. Gimlek parealaninin ortalanng cier kiftelerin] Koy, ghmlefi behii
seklinde kutla, Ters pevirip tepsiye dir. Yumuriayt ¢irp. Sarmatarin izerine sr. Gmlegn 5 At suyi
6L tepsive dik firma wir Kaizardikian sofira MEndeEn prkafilic - ve dicdk sRivis yaji liTes

258

MALZEMESI:

| Tavuk
2 Corba Kagigi sivl yap

5 ince dilim ekmick {bayat;

3 Su Bardagi Ceviz ici

& [ig Sarimsak

3 Su Bardath Su

| tatly Kagig: Karabiber

2 Tath Kasig tuz

Yarim Tatly Kasigi Kirmiz Biber

YAPILISE:

T:kﬂl‘lt]r hizirlanan tavuk, 3 sa bardasl su ":'-' TLLES FAiE v
pistrilir. Kemikler aynlip oti UELF ayimicee, Servis (ab et SoTE T k. Kuguh
dizgiinee yerlestirilir, Diger tralta ¥ dis wALHTaE x g = e [
dodranarak, 3 su bardag) tavek suyu ve i Wibigr =kl
Urerine bu kangimia kaplanic Difer taralta yagin :
Eililin ve hazorlanan kazgin yag tavud

24



MALZEMESI:

MALZEMESIE

I Adet Pide

350 Gr. Kivma

I Su Bardag) Yogur
150 G Tereyap

Yarum Demet Maydanosz
2 Kasik Salga

1Ke. KumrEh
4 Ader Yutka

I Kasak Tux

I Kabarima-Tozu

YAPILISI:
e et i YAPILISI:
Lkilo ks et prgirilin. Bir tepsive | yufka konulur. Uzerine kuzu eti serpilic
tekrar | yufka daha koyalur Gzering etler secpilic ayn islem yufkalar bitene Dibaibhceden hazclanan Bide. 150 g1 tereyaz il

Kadar yapilir ve Fronda kizartie Finndan alinan tepsi-etin suvw ile islamir, Czerine 4 3 £ : 1 Rersal
e s el P ! : fLeema Koyulur, Te Malseme 330 pr. Ky, Yarm d St T
yine ke et 1le siislenir, 7 1

hazil Tip Eavrlan malzemeler Tpi|_i|_=-|'||_!:l fizaring daod
bekletilic 1 Su Bardag sarimsakil YoSurt ieetine o

31
30
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YORUK 5
KAPAMASI

e et

MALZEMESI:

Yerm Kg. Kien Tt
r 7 1.5 Bandak Piring
MALZEMES] : ; ' 2 By Sogan

i : 2 Domates
-:|I:I:|hr"m}-ma Eti (kolok Kismindsan Mine

Adet Sogan Karahiber
15 Su Barda® Piring Yarm Margarin
2 Adet Domales
A5 8n Bardapr Sq

Yarim Cay Bardagi Yag { YAPILISI:
YAPILIS
L II ].':ll Kuzueti i miktar-su ilt_‘. !'I]";IJIEII |.I.':r!'i:l.‘IL'I.I-\. yag | I' L

Bir adet soga At | domates atilir. Piring koyularak kaveullr, (zenne nan
A erl.-:{u. k!’u dograyarak varim gy bardabl vag e daha sonrada dana etini Bic bosaltilin, Uzerine ef disilic Kaynans etin suyu dokiion 1
Zai ko :
Farak, pring ve kip seklinde dogranmiz 2 domares. | iy kagity katabiher | firindan almp serviswapilic

Bt G
u-edilen baharatlsn ekleyip 3.3 bilrdak su ile Iur tesum kaynatilie. Taha sonri bargan
'.l"L'l'l|J kvzzin finnda-sisting cekene kadar pisirilir,

32 35



MALZEMESI:

Yarm kg Kemikli parga kuzu et
Yunm kg yopurt

4rnmurta

3 dig sanmeak:

2.5 kagtk un

KarabiherTuz yeterinee

125 gr Tereyag

125 gt Tereyag

YAPILISI;

'F,t_, Karabibet ve tuz heraberce haglanir, Ay bir yerde yogur, un ve 4 yumirta " 51':-
kﬂnf.tlillllll' (Corplarak). Yemek yvapilacalk kabin alting Gnee yofurt tizerine etler dizilie !:;:-'_
En iistiine 3 _gnrba kagify tereyaj kirmizi hiberle vakilir tizerine dkiiliir, 200 derece
finnda Uzeri pembelesinceye kadar 40 dakika pisirilir servis yapilir,

34

MALZEMESH: .
1.5 ke pathican SR :
Yarim ke kiyma (saticla kavilacak)s = ae 0
L parga hiihreklisti yagi = =
4.iri hag sadan ' st L

3 dig sarimsak

Yarim gay fincan: girks

1 tatli kagig1 geker

1 ratlh Kasigi fue

SOS ICIN:

[k kagik Un

Yirim kg siit

300 gr kegar peynir

Biber, Domates; maydanoe:

YAPILISI: |
Fatlicanlar iri iri dilir halinde kalinca dofrane, Tuzhi suda hiree beklatileek, kumlang
Ruzartiliy ve topsie dizitir, Diger tarafi habrek itsed yagi ince ince dofeani sateln Lyl
kiyma bunun iginde kizartbe Sofanlar i in dofranir fzening yagilin kanglinhe v e L)
kapanlarak sofanlarin etin bugusonda pismest (hogiiiilmeai) saglanin Figlikren s
sirke sarimsak, Tue ve geker kargimy ilave edilir. Patlieanlarn deerine bu kangi
tarafia un yagsiz olarak kavoulor, sofuatular fzerine siit dave edilin, boza kv
pisirlin Yemegin Urerine dokilir. Rendelenmis kagar peynir serpilic Istenirsi: domaics

bibierle fizeri sislenerek finnlant 20 dakike kadar piginiliz

35




[ESI:

F A den Yumorio

VRITCLa, 2 CANTE T ve |l kih‘- it Ln '||¢ }'UQ\IUFUF hﬂm"r hifl]jl.'l.ﬂ gfL'iri}-'E1an..
wnur b ket alicak), sint bilyiikliginde agiyorsun ve urumast igin dgik
e yere senliv (istenirse firmda da-Firnlaned Mamur Kuruyunca # adet yulks olacik,
Bimlarn hegsini oplayip ince inte keseriz,

Koesilen hamuelar bir renvercye kpyilopbol suile kavnatlir, prsirilen kesmeler siizges
il sl (iliir sonra margarin vako e ieerine of Kayup finnda pisirilin, .

36

MALZEMESI:

I 5u Bardag Eriste

2 Bardak &n

| Adet Sofan

S0°Gr Kivma

Yurum Cay Bardagl S Yag
| ¥emek Kagig Salga

Tuz

Kimyon

Karabiber

YAPILISI:
A Hirdak suile 1 bardak eriste kaynanhr, [adet sofan st & Ky

o K e kanibyher Katils
kagifi salgn, varum gay bardafy sivn Yag, tue, Kitmvon e karabiber Kt
Hazirlanan malzeme enstenin Gizerine koyubur ve servise huzir

37
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BULAMAGLI
KOFTE
S TR

MALZEMILS

1 'Bug Shiin

| Wibmurka

Kimyon e ; I
K nmhiher el e ;.'.l
MG Ky ; de !
BULAMA

Ligt : 3 :
| i |

1 -5 B 1 :
W IE
|

X
Is1: |

H ¥ huk . r . | 1 .
Za I'~.1r.. e un pembelegineeye kadar kaveulur, Bir Bardak s ilave edflir, 1-2 5

i ...I.- iy .._| -|..:1'.1I'|-:|;k:l.'_-;lml'.l;r. Haziehanan kifteler servis tabdEma dizilip izerine bulams
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MALZEMESI:

S00-Ge Kuskus
AN Gr Kezn B
100 Gy Margarin
2 Damates

Tz, Karabiber

YAPILISI:

5000 gr. Kuskus.] gay bardagi margarinle kivrulur, 00 g Kuzn Bl .
Tl ; 5 [ apalel /15 kiloa pist RTED
sida kaynanlarak piginilin Kaveolmog Riskusun Gzerne dakiilenzh . I i

¥ FR TR ) SR 1 3 oy hiler dikeillin
sonra dizerine domates koyvup finmna verilis Lzerine bie mikfar



Himdy ey

Favuk hagiamn Sofatularak didilin Tiger tarafta ul, vomurta ve

FRIAT su (. su hardafin v tuz soEriliur Tlma bty sl nde ige Biliinir

L= Simarg boregt gibi de kapatilat
HE vag konur: Fininds pembelesn
kadar tvak suvi konacak bic kit

srmsakcly vogtiur dikilebilin

e alicak). L ger taratia pinng ve bir bty sofan margarin kaveulue Karabiber
b langtmbie, didilmis etley karistrdarak, kesilmi

§ hainurlann igine konoar bohga aibi
ilin, Yaglanmis tepsive dizilerek iizerine parca
ieye kadar Kizartilie. Fioindan gikasidikian sonta
asim kaynathr, fstendipinde servis yapilicken ivering

MALZEMESI:

I Kg: Patlican

M) Gr. Kiyma

1 Ader Sofan

Yanm Cay bandag Piring

I Ader =ivri biber

2 &der domates

Karabiber, Kekik, Sanmsak, Mavdane:
Berenty; Tuz

YAPILISI:

= : L b
Yarim kilo kivima, bibér sogan hatif dyrultzy dahit son

PR Yelar b
edilir. diba orceden kizartmes patheantar igine doddurn
hrmda 30 dakika pisirilic
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250 Gr. SiviiBaben
LA | Y OrTrLLE
| I Kekil
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I adet sofam hafif yagds
ket eklentr farlikee

] Pat g B2 Ek':

pembelesinceye kadury kaveulur. 500 gram Kugbasi
Kavurmaya devam ederis, Hafif k
erdm domares vie 100 prny tHantas il
Kekik, Wekovansy, & fivet olsun.

avruldikian sonra 250) gram
ave cderid. Servise haxrlarken
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MALZEMESI: . -
Tavuk

Arpa sehriye

Piring

Bilavhik bulgur

Sulga

Tuz

Marzarin

YAPILISI:
411 margarinle 1 su hardagy arpa gehriyesi 1yice kive

L s bardags pilavik bulgur ile kavealur. 3 su bardagt s
pgitilmiig tavak etine ez kanlp pigicilin

4%
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EMESI:

I Kg. Patates
I Adet Kuru Sogan

300 Gr. Kiyma

Maydanoz

Dereotu, Pulbiber, Karabiber

Sulga, Tuz, Kagar Peyniri, Sivi Yag

YAPILISI:

I Kilo patates  ikiye ayrilir ve ici
kiyma kavrulur, bah
Uzerine Kasar

oyulur. Yagda kizartilir. Diger tarafta Soganla
aratlar eklenir. Kizartilan icine hazirlanan i¢ malzemeler doldurulur.

peyniri rendelenir ve firina stiriilir. Firindan ciktiktan sonra maydanoz
ve dere olu ile siislenerek servise hazirlanir.
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MALZEMESI:

Yarim Kg. Kiyma

I Adet Sogan

2 Dis Sarimsak

I Adet Ekmek I¢i, 3 Adet Yumurta

| Adet Patates, 1 Adet Havug

1 Su Bardag) Bezelye, 1 Adet Domates

2 Su Bardagi Su, | Cay Kagigi Sivi Y;tg‘

I Cay Kagigi Karabiber, 1 Cay kasigi Kimyon
I Cay Kasi131 Pul Biber, | Cay Kasag Tuz

I Tutam Maydanoz

YAPILISI:

Yarim kg. kiyma, sofan, sarimsak, ek mck. ic ::_itulw[_‘:
tuz ve 1 yumurta ile kofte yogrulur. Firin 'CP""_‘[,'\_‘lfk'r'l'_llllll
yaunlar;;k, 1 adet patates ha;lﬂnn_u.;; yump rta I'T\III-ILL.' ( .I
kapta patates, havug ve bezelye PIS"'_'“_T- *"‘I‘I’I ‘__‘TI! '”ll'
yumurta akindan aynilarak kirilir ve igine sivi \'” |[ 5
tizerine siiriilerek, 2 Su bardagi su ilave CdllL'TL';\. 20( i
sonra domates ve maydanoz ile siislenerek servis yap!
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MALZEMESI:

MALZEN
25 S 2 _ 1 Adet Yufka
Yarim K g. Kuzu Bt : Z : 400 Gr. Kuzu Eti
boy Lahana o 2 e 1 Adet Yumurta
I i 7 1 Adet Havug
Salca E W i ; 1 Adet Patates

1 Kibrit Kutusu kadar margarin
2 Dis Sarimsak

YAPILISI:
";._-: I v i
e 400 gr. Kuzu eti 6nce haglanir, iizerine hagladigimiz | 4¢ ufkantn
: s Ko o ey R 7 / atatesler konur, hepsi bir giiveg kabina koyulup lizerine yurid G T
1 i y na, 2 adet sogan, 2 p , hep g A dakika pisirilic. Afiyet olsur
Rl I'.ci['lt.. Cag1f] sdllga V€ s1vi yag koyulur, Biraz tasarlandiktan sonra 2 Su | PR e B | |
ardagt su konur, Kisik dtesta pisirmeye birakilr, Servise hazirlanir |
:1I
. ! 47



MALZEMESI:
3 Adet Patlican

3 Adet Biber
2 Adet Domates

YAPILISI:

3 adet pathican kozlenir, diger tarafta kiyma bir tavada kavrulur, lizerine 1
adet domates rendelenip dokiiliir. Daha sonra patlicanlar, sarimsak ve biberler konur.
bir kibrit kutusu kadarda margarin ilave edilir. Servise hazirlanir.
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' SELANIK
KOFTESI

MALZEMESI:

Yarim Kg. Kiyma

4 Adet Patlican

3 Adet Patates

| Cay Bardag Siit

I Cay Bardag) Kasar Peyniri
1-2 adet Domates

1-2 adet Yesil Biber

Tuz, Sivi yag

YAPILISI:

4 adet patlican soyulur ve suda bekletilir, daha sonra y .“ amy
tepsiye dizilir, sonra yarim kilo kiymayi tuz katarak yogurur
pathicanlarmn listiine yerlestiririz, diger tarafta hagladigimi b < e
bardag siitii koyup az miktar tuz ekleyip p[irc_‘. Sc’lkllllc ;_'glcr.n- cadal S S
patheanlarin tistiine koydugumuz k|ymulnm listiine de I'-='|l' -
gay bardagi kasar peynirini koyariz. Tepsiye dizdigimiz patii
firina koyariz. Pistikten sonra servise hazirlanir.
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MALZEMESI:

2 Adet Yufka
Yarm Kg. Kuskus
L Adet Tavuk Gogsii

I Su Bardag Sivi Yag

1 Adet Domates
3Adet Sivri Biber
1 Kg. Et Suyu

YAPILISI:

Favuk Gogsiini suda hashvoruz

kavuruyoruz, Kuskus

Firina koyulur, 15 dak tka

SErVIS _',':|['-Ih|'

Kavrulduktan s0nr

adar finnda

diger tarafta 1 bardak sivi yag ile kuskusu

I, lizerine tavukgogsiini parcalayarak koyuyoris. Y

uttuktan sonra, domates ve biberle siisleyerek, s1¢iK

"
o
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MALZEMESI:
3 Adet Yufka

1 tavuk Gogsii

I Adet Yomurta

3 Dig Sarimsak

1 Corba Kagig1 Margarin

1 Corba Kasgig1 Sirke

Yar1 Su bardag: Un

1 Tath Kasig: tuz

Yarim Su Bardagi Zeytinyagi

USTUNE;
Yarim Cay bardagi sivi yag
1 tath kasig1 kirmiz pul biber

YAPILISI: '

Tavukgogsti 4 su bardagr su ile pisirilir, sonra 3 adet yufkalyuglmiml:» Le
biiziilerek aralarina zeytinyagi siiriiliip, 175 derece firinda 15 dakika kwrnlq el
¢iktiktan sonra 3 Su bardag et suyu kizarmig yufkalarmn tstiine sicak olarak t1‘||u-1-l|:II. I -Im_;.
sonra | gorba kasigi margarin unla kayrularak {izerine azar azar I bardak et suyu ||.-.J| aklanmadan
kanstirilarak koyu kivam alinca igine 3 dis sanmsa_lic ve I gorba kagig! |!1r
Yumugamig yufkalarin iistiine krema gibi dokiiliir, en tistiine tavuk etleri didilir,
yagini dokiip sicak servis yapilir.

'i\\.l_'

Firmndan

ce ilave edilir,
kirmizi biberle
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MALZEME
Yanm Kg Kiyma

| Adet Sogan

2 Dig Sanmsak

| Adet Ekmek Ici

I Adet Yomurta

I Cay Kasig Karabiber
I Cay Kasig kimyon

1 Cay Kasiz Pul Biber

I Cay Kasi . 1 Cay Bardag: Bezelye
Yarim Cay Bardagn sivi yag

4 Adet Pathean, 6 Adet Domates

4 Adet sivri Biber

2l .”.L‘_‘."\l]]
3 Adet Patates, 1

a1 H;

g PURYAE T
IS0 bardagy Su, Nane, Kiirdan
YAPILIS!
Yarim kilo kiyma

:  shean, sanmsak, ekmek ici, kimyon, karabiber, pul biber,
tuz, 1 adet yumurta il yogrulur ve pisirilir. Patlicanlar uzun ve ince olarak

I anlar Kizartilir, 2 Adet patates ikiye boliiniip i¢i oyulur ve kizartilir.
b adet patates pusirilin, Patlicanlar t

e kofte
kesilir, Kesilen patl
Bezelye, havi »

P bohea sekli verilir, Uzerine
ile kapatihr. Onceden kiz:

l.nih_' |'.{ITIII}’J','

konulur, lepsivs

Suyardimy ile pigirilir Hazirladigimiz bohe

epsiye arti seklinde dizilir ve ortasing

i domates, biber ve zeytin konularak kiirdan yardim
artifimiz patateslerin i

patheanlarin yanina dizilin.

¢ine haslanan bezelye, havug ve patates kiipleri
Sosu igin; 4 Adet domatesi rendeleyip, siv1 Y& V¢
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anin tizerine dokiilerek firina verilir. Nane ile siislcnifes

MALZEMESI:

300 Gr. Dana Kiymas:

500 Gr Un

Yarim Cay Bardagi Sivi yag
2 Litre Su

Tuz

Karabiber

YAPILISI:

Yarim kilo Un, tuz thk su ile kulak memesi yumusukllgmdu.yugn.:‘lfur _I-:,..:Jl.;.lul.l.“
li¢ esit parcaya boliniir. Yufkalar agilir. B!qak _yzuﬂznuy[a esnl k-.mx:f:l\..;ll e
Kiyma tuz ve karabiber karigtirilip karelere birer qnmd}k konupl h(.'n 1€ ;1. f]- | “.. : h _,. .
Yaglanmuis tepsiye dizilir. Orta sicaklikta pemh‘cle@‘!nceyc k.l.d.lll'| |\s:| i ”-l;.-.a s
bir tencerede yagi kizdirip 2 litre suyu ekleyip bir tagim Kay [-“l_‘,”:-. ! . e
mantilarin tizerine dokiiliic. Uzeri kapal gekilde ategte suyunu gekinceye & _
servis yapilir,
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VALZEMESI:

300 Gr. Kiyma

I'Su Bardag Piring

I Adet yumurta
I Yemek K'd‘:lg_:i UUn
Tuz, Karabiber
Salga, Limon, Yag

YAPILISI:

Yanm Kilo kiyma, bir sy barda
2 Un yogrulur, findyk bilyiikliis
kavur. Saleal) Suya koy kay

L"-;"P

Pistikten sonra sery

&1 pir

narken, hazirl
vISe hazirlangy

2inde yuvarlanr, Diger tarafta 1 adet sogan yagda

6. 1 yumurta tuz, karabiber ve 1 yemek

anan kofteler koyulur, yarim limon igine koyulur.

HINDI DOLMASI

wawwwmwwwauwﬁ

i: o 1 Bas soZan
M$LZE?4‘I]?:IIH.I kg Un, 1 Hindi veya Tavuk, 1 Bardak pirinc.
4 Yumurta, 2

Karabiber/Tuz yeterince, Bir miktar sanayag

1a v hir maktar

YAPILIsl : sutularak didilir. Diger tarafta un, )- Hlllllll.llllsll.:-‘_uli ,]IT lj kl e

Andyveys TaVUk_ ha?li‘ﬁ‘;'ysoog%‘;tﬁ‘"_ Elma bilyiikliiginde “%;’(b:-‘llrl:'l"?: llu." kurigtinie
su (yarim su bardagi) ve ve bir ba sogan sana yngdakavmlur.[ 2 ls»}hi kapatilir. Sigara
Ole ek Diger Gl plm:E kesilmis hamurlarin igine konur h;)j;?r;“'\'“ par¢a katt yag
didilmig .e-,t_lel' karl§tlr]latl;ili;‘ Yaglanmig tepsiye dizilerek “ZT-J ktan sonra tizerine kadar
boregi gibi de kapatilabilir. e kadar kizartthr. Firindan ‘-""f’f'“‘ 1J SR eT———
Lo z:aTtl’:leiilin tcagm kaynatihir. Istendifinde servis yapili
tavuk suyu konarak bir
yogurt d)éikﬁlebi]ir.
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;pmnnit:
YORGAI
- TAVUK DOLMAS

R T TR

ayneauneass

MALZEMES{:

Yarim Tavuk, Yarim kilo Un, Bir Bardak Su, Bir Miktar T
Yarim Tavuk, Bir Bas Sogan, Bir Bardak Piring

YAPILISI: :

Yanm Tavuk kaynaulir, suyu alingr, Bir bardak
Iki tane yufka agilarak kare parcalara biliiniir, Bir |
Yag karistinilip kare parcalarin icine konup, dolm:

Uzerine yufka értiiliip, firinda Kizartihir, Tavugun suyu d
gore sarmsakly yofurt diskiilebilir,




MALZEMESI:

750 gr. Un

1 Litre Sut

Yarim Paket Pak maya (yas)
2 Cay kasimn Tuz

I Yumurta

| Paket :.\'|f|["_‘.|l‘ln

St Yumurta ve pakmaya cirpil

| ir. Igersine tuz ve un ilave edilerek karigimin
1yice cirptlmasy g

i crtkir, Hamur igerisinde topaklasma olmamalidir. Yarim saat bekletilir.
L:ﬂ.ur.m |‘n}|ﬂl!l‘d'dﬂ I"er kepge ahinip, yagsiz tavada (toprak sagta) alt iist olarak pisirilir.
(Bu i;]cm hamurun tamapm bitinceye kadar uygulanir,) Hamurlar pisirildikten sonra servis

nd alinr. Her hamurun iisttine bir parca margarin siiriiliir, Istege bagh olarak, izerine
‘angl bir harg konularak yenilebilir,
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MALZEMESI:

Yanim kg Un
Nisasta

Tuz

Bir miktar siviyag

YAPILISI:

Kulak memesi yumugaklhiginda hamur hazirlanir. Esit pargalara :i_\'rtl;ln. ll\.l-“-“;],:.u
nisasta ile agilir arasina az sivi yag stiriiliir. Tki taraftan kapanh"r url]\-”-llr-]-;\ [ 3
konur tekrar kapatilir. Uzeri parmakla bastirilir, Yagsiz tavada alt tst Kizartilit. &
hafif tuzlu su serpilerek yaglanir,

Zerne
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MALZEMESI:
Yarim kg Un
1 Tavuk

1 Su B'clraid'i’l Piring
Yarim kg, Tavuk Cigen
2 Kuru Sogan

1 Cay Kasig1 Karabiber
1/ Corba Kagig tereyas
I Yumurta

I Cay kasign Tuz

1 50 Bardag Su

VAPILIS
lavuk cigert kiigiik kiigiik dogranir. Tencerede kavrulur. Uzerine piring ilave

edilerek, biraz pismesi safilanir. Atesten indirilen karisimin igerisine tuz, karabiber

.I;m-l -:‘.l.rl i, demlenmeye birakilir, Tayuk Kozlenir, yikanir ve pargalanir, Tavuk pargalar:

ve kileiik kilgiik dogranmg soganlar ile birlikte ayr bir yerde kavrulur, Bekletilir. Un,

yumurta ve su kanghinhr. Kulak memes; yumusakliginda bir hamur yapilir, Ince yufkalara

olarak agihir. I-_iulr yutka kiiciik kare parcalara béliiniir. Her karenin igersine hazirlanan tavuk

cigent iclen kiiuk kiigiik konur. Pargalar késelerden mants seklinde kapatilir. Tepsi dolduktan

sonra firina '.--;-rilir._Fu-md;m ¢ikanlan mantinin tizerine tavuksuyu ilave edilir ve tekrar firins
verilir. Suyunu cektikten sonra servise hazirdir,
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MALZEMESI:

6 Yumurta

1 Kase Yogurt
Yarim Cay Bardagt Su

Yarim Cay Bardagi Siviyag
Yarim Kg. Bulgur (ince-koftelik)
250 gr. Eksimik

2 Adet Kuru Sogan

1 Cay Kasigi Karabiber

2 Cay Kasig1 Pul biber

1 Cay Kasi1g1 Tuz

YAPILISI: _ i P
2 adet s?)gan. ince ince kiyihir. Yagda kavrulur. Bulgur |1;w.cl_ula,‘|].|‘i. l‘l‘['|'1|||:'|[ill1:t]'\r':'

su ilave edilir. Bulgurun kabarmasi igin bir miktar su 1_1.?1\1: {.l._l.l,hl(_.\l\\.. Ea

birakilir, Daha sonra karabiber, tuz pulbiberi I|il\-’€_cd|l.ll.l Gu::x I1I-|-,-]I|I; o e

yumurta, yogurt, su, siviyag, tuz ve aldig kadar un ile h|r]1li\t:.‘ U;u I?I:I; e e

yumusakliginda bir hamur hazirlanir. Hamur yarim saal dm|h.ﬂ1|'“'| R bl finnda

yufkalar agilir. [gerisine hazirlanan harg koyulur. Yufkalar rulo olarak sariii

pisirilir. Kesilerek servis yapulir.
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MALZEMESI:

I Kg. Un

1'Kg. su

L tutam tuz

I Yumurta

I bardak Yogurt

2 yemek kagig tereya
Maydanoz

o

3 "-"'rf.l.‘_.]'.

I yumurta, yeterince tuz, 4 veya 5
hamur hazirlanr, biraz dinlendirilir.
kare hamura peynirle maydanozdan h
Kapatlir. Ayni birtencerede 1 litre s
hiamurlar pisinlir, pistikten sonra sii
tereyagt gezdirlir,

yemek kagigi yogurt, 1lik su ile karistirilarak

Yufkalar agilarak kare seklinde kesilir. Kesilen
azirlanan i¢ malzemeden Koyulur ve muska seklinde
u kaynatilr, kaynayan suyun i¢ine hazirlanan muska .
“gecten gecirilir, tepsiye dokiiliir ve iizerine kizdirtlmis

62

MALZEMESI:
2 Su bardagi Un

2 Yumurta
2 Corba kagi g1 siviyag

Yarim kahve fincam su

1 gay kasig: limon suyu

Yarim gay kasi§i tuz

1 Yumurta aki, 5 Su bardagi su
Yarim ¢ay kasigi tuz

30 gr tereyadi

I gay kasig1 pulbiber

IC MALZEME ICIN; Pl
]{JCO gr tulum peyniri, Yarim demet maydanoz, 1 sogan

k sivi yag,

YAPILISI: inde acin, 2 yumuria, | kasik Yagy

i ip ortasim gukur seklin (SRR i Nemli bezle drtip

s kah'a S olimon ::Uyu ve tuzu ilaye edip Y n;_:uﬂ_m- 'I'Llilum peyvnirini bir

yarim kah\('je' flmcdaf:_!i:ui{amuru ikiye boliip yufka §v:khnd;.-s,-u:_]r:;]I et
i AeA1ak . siiziin, Sop: 1y 1

i lIn A Maydanozn ayiklayip yikayin Ve SIEC 5 tto i de parcalar kol S

kaseve uil’a ayin. sini hazirlayin, Peynirli karigimdan finc l. ’bos kalan kisimlarina stiriin )

kanigtirip i¢ mg]zemesmll ‘d" ‘0 Yumurta akin Girpip )'“t.]\"'f”f -Ll Ot e kel w1yl

yufkamn&zenne a'r:::z:p'illfn i-lamuru kare seklinde kesin. 5 bardit s}

Diger yufkayi iizeri atin. TN,

ilegbirl)ilkte rgncerede kaynatin. Hamurlart ekleyip hastay
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MALZ}

1 Yumurta

| Bardak Su

Un aldigi kadar

Pakmaya (kibrit kutusu kadar)

Sviyag
Eksimik
Tz
YAPIL]
Unu genig bir kaba ele, tuzu koy, karistir, ortasim ag, yumurtay1 kir, siit ve
142 su'barda yag ekl )

e, kanstirarak yumusak bir hamur yap, 2-3 dakika yogur,

dort pargaya bol, 10 dakika dinlendir. Hamur parcalarinin her birini 25 santimetre
c;:-_|_~1r!'..:.\s 4g, lizer lerint yagla ve 5 santimetre genislikte seritlere kes, iist liste koy. Son
SETILH, yay

i¢ lytizidige gelecek sekilde yerlestir. Hamurun uzun kenarlarini ortaya dogru
Katla, 1ki uzun kenan ortadd yanyana getir, 2.5 santimetre eninde serit haline gelmis hamurt

l-.‘_'l.hil elralinda dondirerek bur, ip atlaur sekilde, tezgaha hafif hafif vurarak, hamuru kopartmadzan
'l'-’-ll kendi etrafinda dold ve oklava ile yarim santimetre kalinlikta incelt. Kalan yagdan, teflon
avayd az i

ar uzar koyarak iki yliziinti de kizart.
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MALZEMESI:

2 Su Bardagi Yogurt

1 Su Bardagi Siv1 Yag
5 Bu Bardag: Un

2 Yumurta

| Tath Kasig1 Karbonat

YAPILISI:

5 Bardak Unu, yogurt, yag, yumurta ile kulak memesi kivaming gelineeye
kadar yogur, sonra uzun yuvarlayip 3 em kadar kesip, iki ucuna da (kect paiis

seklini verebilmek igin) biraz kesik atip kizgin yagin igine atip g1Rartiyorz,
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MALZEMESI:

2 Su Bardag Swvi Yag
1 Tane Ortd boy sogan
250 gr, Ince bulgur
250 gr. Kirik peynir
I'Kilo Yufka (hazir)

YAPILISI:

_ Soganlar pembe oluncaya kadar kavrulur, Bulgurlar ilave edilir. Su konulup
1__'iJ;’.'_']L € piger Demlenir I:v'.ll;llillkkf-_lh SONra Pcynir knnnr‘ Yufka yag]anlp b]]’ ucu
Kivrthr, Her tarafina hazirlanan ig yerlestirilir, Rulg bigiminde sanlir. Biitiin yufkalar

|]-,'||-.l_\-'r donerek sanlir. Uzerine sadece yag siirtiliir, Kizgin firinda kizarineaya kadar
vzartilir, Servise hazirlanir
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MALZEMESI:
500 Gr. Un

1 Adet Yumurta
Su

Tuz

Siv1 Yag

IC MALZEMESI:
150 Gr. Yagsiz Kiyma
1 Adet Kuru Sogan
Maydanoz

Tuz

Karabiber

SERVIS:
Yogurt
Sarnmsak

YAPILISI:

baltintis, le malzeme
hekletilir,

Hamur yumusak bir sekilde yogrulur, ve agilir, agilan hamur karelere gt
hazirlanarak karelere béliinen hamurun igine koyulur. /EZ',ZJ k?'Pﬂt!I_lr. h:.r..n.-.l. |.~ .{......
kaynamis suda haglanir, Uzerine sarimsakli yogurt dokiilerek servise hazirlani
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MALZEM

I Su bardag Su

1 Su Bardag Sivi Yay

YarimSu Bardat Silt

100 Gr Ton Balis
100 Gr. Kaser P
1 Adet Yesil Bib
3 Adet Domates
I'Kg, Un

I Yagmaya

Tuz

Karabiber

Kimyon

YAPILIS]

n, vag. slit
bilyiiklitkiek; |

0n kagar peynir ke

e hamur hazidanir, Hazirlanan hamur 1 saat dinlendirilir. Orta
re agilir.Uzerine biber, Domates ve baharatlar ve ton baligt konu

vulirak 20 dakika pisirilir.
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1

MALZEMESI:

4 Su bardagi Su
8 Bas Sofan

Et

Un

YAPILISI

4 Su bardag su ve aldigt kadar un hamur haline geﬁril_ir.lI-[;mrl;n‘.:m I_m TILix
6 pargaya béliinir. Béliinen her parga oklava ile agilir. Yu-“\‘ll.u‘l hu fizerine
serip, yarim saat bekletiriz. Diger tarafta 8 adet mgzllfu dograriz hn.u; m e
gore et katihr. Yufkalar igine hazirlan ig malzeme %‘l.glﬂii.il’ak konur, i 0 N
seklinde kivirarak tepsiye dizilir.Firinda pigirilir. PI;&lT:[dIk[cn mu.r.r ta !_. - ;I.l_('-
su biraz tuz atip, suyu kaynaunz pisen borege dakiiliir, Tekrar borek firn .
cekene kadar firinda bekletildikten sonra servise hazirlanir.
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MALZEME:

MALZEME]

| Adet Yumurta

2 Su Bardag: Un
Yanm kg. yofurt
Yarim paket margarin
| paket kabartma tozu

I kasik maydanoz

[‘:'!. O Uy mermer iires e =l ’i . .
ir kilo unu mermer iizerine seriyoruz. Bir fincan zeytinyagi, su ve bir

e mesi kivaming gelene kadar yoguruyoruz, Tabak bilyiikliigtinde
-I'!I -‘I|I=:-- _'.'- a | _"ln_" ince ince yufka _}eklindc aclyoruz, igine beyaz peynir ve maydanoz.
karigimim kanp tulo sekline getirip iizerine yumurta sarist siirerek on dakika firinda

PISITIVOIiZ. Avrica .'\!'II'J\"lltlurm mesh o g gt . 1
i 43 snur pirasal i i 3 yerine
T onulabilir :\“}'L‘I olsun, ; E boreg] glbl OlrHAst LR o

fiske tuz ile kulak e
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1/2 Kg. Un

125 gr. Tereyag

125 gr. Margarin

1 Adet yumurta

I Corba kasagi yogurt
| Tatl kasig sirke
Su, Tuz

IC MALZEMESI

100 Gr. Kiyma veya Peynir
2 Adet Sogan

Maydonaz

Dolma Fistigi,kus tiztimi
Karabiber; Tuz

IC MALZEME HAZIRLANISI

Sogan halka halka dogranir, gok az bir yag ile slduriiliir, kiyma, fistl
ilave edilir ve beraber kavrulur, kug iiziimi, tuz, karabiber, ince Kiyilmis
maydanoz ilave edilir. Un havuz seklinde agilir igine tu, yumurta, yosur sirke

. Mo DAl
konur su ile yogurularak kulak memesi kivaminda bir hamur glde edilir. 2Udakixa

iizeri ortiilerek dinlendirilir. Sonra ceviz biiyiikligunde bezelere .l.\||§|." tekri
dinlendirilir. Bezeler servis tabagi biiyiikligiinde iu;lflf- i‘f{'l-‘“_ yutl """'_5 ':-"""_"\I
hazirladigimiz i¢ malzemeler konur ve muska halinde sekil verilic A2 aglann “-‘_“l ' "1”“ &
dizilir, lizerine yumurta sarisl siiriiliir, 1stege glre uzerine gorek I‘|.:J:_ _.\;1' Iln_ll:l. ..I,.|| l_‘.‘ll\lll_lt_lkk,\_.k.

serpilir, soguk firina siiriiliir. Firin 200 dereceye ayarlanir hamur
diigiirtiliir, yeterince pisirilince servise haziclanir.
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MALZEMI

1,5 Litre Su

U0 Gr. Misir Lnu

1 Yemek Kasig1 toz seker
Yarm Yemek Kasig tuz
Yarm Cay Bardag sivi yag

Istenilen olgtide kiyma

Lor peynir veya pekmez

YAPILI!

1.5 Live Su tencereye konur, biraz tuz ilave edilip, misir unu azar azar

tencereye serpighiniliv, sirekll tahta kasikla karistirlir, ( Misir unu topaklanmamasi

i surekli kansurmak gerekir) kisik ateste yarim saat siirekli karigtirmaya devam
edilinUzerine siviyag gerdirilir, Ay bir kapta kiyma kayrulur, Pisen misir unu tepsiye
nee hir sekilde kagikla yayilir, Gizerine kavrulmug kiyma veya lor peyniri koyularak sicak

servis vanihi

72

MALZEME:

4 Yemek Kagigi Tarhana
Sucuk

1 Adet Sogan

Tere yag

Su

YAPILISI;
Sogfan tereyag ile kayrulur, 4 yemek k:_;;s‘lgl tarhana il;.u-L,. [:.ll ,\:.I -!jl.l‘\l‘:.\lil[;:"
yeterince su ilave edilir. Yavag yavag pisirilir, tuz ALUE IR BRHTEE H8

G ] o « kivammda pisirilin
alimir, Uzerine kirmizibiberli yag ile sislenir. Tarhana koyu pelte kivaminea |
Uzerine sucuk istege gore koyulabilir. Servise hazirlanir.

73



ZEME:

il
750 Gr Kiyma

Yarim § B

i Adet Yumurta

Aldif kadar Un

|'adet Kuru sogan

| Yemek Kasigi sivi yag
I Cay Kasizi Karbonat
Pak maya

YAPILISI:

Malzemelerin hepsi kanistirilir, boza kivaminda bir hamur elde edilir, yagsiz
tavada kiigik kiigiik pisirilir. Sonra igine bol soganla kavrulmus kiyma, karabiber ve
maydanoz koyup iki ucunu katlayip sigara béregi gibi sarip tekrar sivi hamuruna batirip
galeta ununa bulayip kizgin ve yagda kizartilip. Servise hazirlanir.
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MALZEME:

Un (ald1g1 kadar)

4 Yemek Kagigi yogurt
1 Cay Kasigi Karbonat
1 Adet Yumurta
Su

Tuz

iC MALZEMEST

500 Gr. Kiyma
1 Adet Sogan
Karabiber

Tuz

Su

YAPILISI;

kirilip, Thi su

s igine : ye[ﬂek kaﬁlgl yoguri, I Cﬁ)' Kiltil‘_.'_l ].'\“EI‘I."I'[-}I'{.\||I1 i|‘=I|I !..I,H.I.r._ itk sogan 1 nd
ile hamur karilir, 15 santim gapinda hamur agilr, igine ¢12 g g
tuz karabiber ilave edilerek iyice ezilir. Bir ku‘;.;.l\ kiy ma |‘. i
Kapatilarak keskin kapakla kenarlari Kesilir. Kizgin yagda tck tel

miurun igine
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MALZEME:

2.5 Su Bardag Su

Tuz

Un (alabildiz kadar)

4 Adet Patates

250 Gr. Kiyma

1 Adet Sogan S
Yumurts &
Yomurt %

YAPIL]

n ;-11H I.{”!."'I’.;nghmm']r” T-R_Pil“c‘ﬂ)’alhij}iir}ijr, kiigiik kiiciik agip tizerlerini birer
s .'-,'i :T ile L_mr-:‘ ll:nnr_liv 10 dakika dinlendirilir. Bir temiz carsaf lizerinde 4
taratimdan cekerek yufkayy ae, icine hazirlz &
argabin 1k ucundan kaldirarak h:ll’?ll : ﬂ?lrhmlﬁ oldugumuz malzents konus,

b
T . i gimiz hamuru 6needen hazirlanan tepsiye koyariz.
; erine biraz svi yag, yogurt, yumurta tepsiye Koy

15hikien sonra servise hazirlanir,

76

Y1 cirparak boregin fizerine doker, firina koyariz.

MALZEME:

| Adet Ekmek (Bayat)

500 Gr. Yogurt

3-4 Dis Sarimsak

1 Cay Kasigi Tuz

| Cay Kasigi Kirmizi Pul biber
Uzerine Et Suyu

Maydanoz

Nane

YAPILISI

snceden hazirlanan el

| adet bayat ekmek parcalanarak tepsiye dizilir, dzerin: |i

o arnili stislemek g ereyds
dokiiliir, tizerine 3-4 dig sarimsak dovilmis yogurt serpilir, sis |I |E1 .L:, igin |
‘ 1li {izerine 1 kovuldn .
pul biber yakilarak dokiiliir, arzu edilirse fizerine kiyma Koyl

siyu
¢ Rirmizl



MALZEME:

1’ KgUn

1'Su Bardag siviy yag
Su

Tuz

YAPILISI

I kilo Una tuz atilir ve aldifr kadar suyla hamur hazirlanir, biraz

rc-.!.lu;r.ln}: ten sonra bir su bardagi sivi yag) tavada yak, sonra hamuru yumruk
adar boliip, yufka agilir agilan yufkalarn igine vyaglar serpilir. Kivrilan yufkalar

rulo seklinde Kivir ve tekrar acilir, kiici : igirili
: g /| .yllll, kiigiik tava b €
Ly = G oyutunda yagSlZ tavada Plsl“‘"-
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su serpilip kizdirilan sivi yag dokiiliir. Servise hazirlanir.

MALZEME:
Un (alabildigi kadar)
2 Su Bardagi Su

Tuz

1 Adet Sogan

YAPILISI
1 kilo Una tuz atilir ve aldigi kadar suyla hamur hazirlanir, -
hazirlanan hamurdan pazilar hazirlanir, oklava ile kiigiik
yufkalar yapilir, igine bol yag koyulur ve yarim saal dinlendirilir k:
Diger taraftan onceden hazirladigimiz i¢ malzeme olan | a u_l::-l. sofan
bulgurla kavrulurken 2 su bardagi su koyup bul&',‘” kabartilr, l...m_. |
hamur bir bezin iizerine koyulup, elle hamur biiyik gekilde agilir igine
i¢ malzeme serpilir, bez tutularak kaldirtlir hamur kivrlie onsg IR
dolayarak koyulur. Hamur bitene kadar ayn1 }ﬁlem'le tepsi dolc Ild- HI-'.I\ e
verilir. Pigdikten sonra iizerine bir su bardagn yagl tuzlu su (Kaynas O
serpilir. Servise hazirlanir, e e AN [, e
rpl-laatzzrlanan hamuru 7-8 pargaya boliiniir, kiiciik kuigiik agip 1 _—_I_‘_illﬁl‘kll“_l';‘:lrl“tl_j"ml'lmm
Yk dleyerianiy L0l dimlenciit, Bit teH2 \_‘illl ity \; .'.|r:-ai'm iki neundan
¢ekerek yufkayi ag, i¢ine hazirlamis oldugumuz '['I1Il|1€.”_1t.| '..1-..111\I»[__i.!-cr.”“_ biraz siv1 yag,
kaldirarak sardigimiz hamuru 6nceden h_aml;}_nan e ‘-l By |-!|J_-. pistikten sonra servise
yogurt, yumurtay girparak boregin iizerine doker, firtna Koy #ri:
hazirlanir.

SOTIFA |_-¢p\'i'\ e
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MALZEM!

| Su Bardas: Yogur
1 Adet Yumurta
1-2 Adet Sogan

SIV1 yag

Kirmizi Biber
Karabibes
Nane

Maydanoz

Un , bir su bardag: yop :
£l YOEUTL, yumurta , kabartma tozu | tuz atilir ve aldigi kadar suyla

hamur hazirlanir. hazir
azirtanir, hazirlanan hamur kiiciik parcal: s o
kavrulan sogan koyulur. Uk pargalara boliinerek merdane ile agilir, igine
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MALZEME:

2 Corba Kasig1 Yogurt
2 Corba Kagi51 Sivi Yag
3 Yumurta

1 Su Bardagi Su

Un (ald1g: kadar)

Tuz, I¢ Malzemesi
Yarim kilo Kiyma

3-4 Adet Sogan

Tuz, Karabiber

YAPILISI

Un . iki gorba kagig1 yogurt, yumurta , tuz atilir ve aldigi kadar suyla fumur
hazirlanir, hazirlanan hamur 15 dakika dinlendirilir, Hamurdan pazi tutulur ve yufkalar
oldukga ince agilir, iki yufka st tiste yaglanip, seritler kesilir, kesilen seritlerin arasini i
malzeme konulur(Kiyma ve sogan Tuz ve karabiber kavrulur.), muska sekli verlin, uzerns
yumurta sarisini siiriip susam serpilir. [5-20 dakika pigirilir. Seryise haziriams
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MALZEM!

1 Su Bardag Su
1 Corba Kagigr sivi ye
| yumurta

| Cay Kagié1 Tuz

| Hazirlanan hamuj 'r.l.\t bezeye ayrilip, 10-15 dakika bekletilir, Acilan Hamur ince
€ uzun uzun kesilip tiggen hale getirilir. Kesildikten sonra hamur biraz kurumaya

: 4 Kilir. Su da pisirilir. Kevgirden siiziilen manti tabaga dokiilir iizerine yogurt koyulu:
Zenne yag yaxihr, Servise konulur,
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MALZEMESI:

1 Kg. Un

1 Kg. Kabak

1 adet Sogan

3 Yumurta

Tuz, karabiber,nane

YAPILISI:

1 kg Un suyla karistirilarak hamur yapilir. Kabak énceden rendelenir sogarn.fuz
ve karabiber ile karistirilip 3 yumurta ilave edilerek i¢ hﬂ;’.lr.kml[. hamur .ip;h_l_
Hamurdan 6 yufka agilir, Her yufkanin igine kabak serpilir, rulo yapilir, [epsiy
dizilir. Kizgin firinda pigirilir.
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MALZEMESI:
1Y

fumurta, Yogurt, Un, Sarimsak, Pulbiber, Tu, yag

PILISI:

I yumurta, un ve tuz kangunlir ve hamur haline getirilir, daha sonra yufka h

agilir ve kare seklinde kiigiik kiigiik kesilir. Kesilenler kurutulur, sonra k’ayhéjf

atihp pisirilir. Daha sonra bagka bir kapta sarimsakl; yogurt yapilir ve s‘iizi.ll'r_hﬂ_
miantilarin lizerine dokiiliip karigtirilir, en sonda pul biber ile kizdirilmis yag serpilir,




Y S

MALZEMI

| Paket margarin
1 Cay bardagi sivi yag
1/5 yemek kagip1 yoin

I Yumurta % : (o

1 Yemek kasig1 sirke
I Kabartma Tozu

Ceviz
Un (aldigi kadar) . .
%
7 Z
Ny
5 Su Bardath Seker
5 Sn Bard :Lr. S0
Limon .

YAPILISI:

” Bfr Pdki,] margarin eritip, igine | yemek kasigy sirke, 1 ¢ay kasig sivi yag, 1/5
?l:nl];ki't?“fl I‘Y’O@lfi koyup karistiriyoruz, sonra aldig1 kadar un ve | kabartma tozu

] 11—12 e ku (_ll\_ memesl kivaminda yoguruyorsun bir bardak yardimiyla yuvarlak sekil
GIKaripZ tane ?ll?m kiigiik kola kapagiyla tistiinii ortadan gikariyorsun en fistiine ceviz koyup
yumurta aki siirtip orta firinda hararetl pisiriyorsun. ;
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SOTL LOKUM

Ayt

MALZEMESI:

1 Kg. Sit

1 Su Bardagi Seker

4 Yemek Kasig1 Un

4 Yemek Kag1g1 Nigasta

Kibrit Kutusunun yarisi kadar margarin
1 paket Krem Santi

YAPILISI:

Puding seklinde pisirilir. 5 dakika margarin ile cirpilir. S{.!‘l_:!lifiut.l.lll sonra ayn
ayri ufak tepsilere Antep fistifii, Hindistan cevizi ve Kakaolu bny'uv. ufalayip
Krem $anti ilave edilir. Bir gece buzdolabinda bekletilir Sekil verilip. servis yapilir.

koyulur
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MALZEME:!

Yarim Su bardaf Piring I.
1.5 su bardags toz seke i

LA

P

"IIfI-.'ilf BAK

.1__ i

MALZEMESI:

I Su Bardag Siit

I Su Bardagi siv1 yag
3 Yumurta

Kabartma Tozu

:,me '):Il : [ Un
Z ‘t:rn.!q.'\"n?. | 300 gr Ceviz
Vanilya | paket margarin
Kus iiziimii 125 gr. Tereyag
Ceviz
iCaranfil SERBETI IC[N:
7 Su Bardagi Seker
6 Su Bardag: Su
YAPILIS
YAPILISI: > i .

Piring su ile kaynarilir. Bir tasim Kavae y . i et Siit, s1v1 yag, yumurta iyice k:-ll'!ﬁ[lfl]lr. [eine tuz, | cay kagig1 k _'1; v Illl--:Fil
B .,',';_', o .IJ..‘{.}.I.MymCJ seker ilave edilir. Bir ¢ay bardagt aldii kadar un katilir. Cok yumusak ‘bll' hamur elde edilir. B%J ImnTm .I i. il '. i |||| i
e ..\:.L__r zerdegal Ve yarim cay k;w@ safran ilave edilerek | Bu arada 300 gr Ceviz doviilir. Dinlenen hamur hc_zc}lc:e u_v:[lln hianes s 't-tih: £
% i lenir. Sicak olarak kiselere bosalulir. Uzeri kugiiziimii ve ceviz olara oklava ile acilir, yaglanmis tepsiye kart kat In:--_Lr yufk ‘. .‘I'}.' . Haets L.‘I‘_ L.:|\[|:{'\I 3

ceviz serpilir, Yine 15-20 yufka konur, Baklava sel\l!nldc }\Q:‘_].l ir e .I_:.I. L s
tereyag ve margarin birden dokiiliir, Firinda 1 saat pigirilir. Tath soguk, seroet SICAK
dokiiliir. Serbeti ¢ekince fistikla siislenir.
88 3%
——— e s T ==




| Ekmek

3 Yumurta
1 Su Bardag: Sivi Yag
I Yemek Kagif Tereyag
N:
11
15
Krs
L5 ) y

Ekme

. B H r njiIimlcnerck.yumurlaya bulanir, Kizgin yagda kizarulir, Uzerine
tereyag Kizdinilip ekmeklere dokiiliir. Diger tarafta seker ve visne kaynatilir. (Bir miktar
§u). Surup ekmeklere dokiiliir.
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Uzerine krem santi ilaye edilir, vigne ile siislenir.

e

CELl

MALZEMESI:

100 adet erkek incir

| Kg. Seker

I Paket Vanilya
Karanfil. Damla sakizi

YAPILISI:
Incirler soyulur, yikanir, yumusayincaya kadar suda haslanir. 5 nra i ':._illl'irl ;
Sekerlenmemesi igin sikilarak tencereye dizilir. Uzerine seker dakiilur, | ;'|'=_||_ 1[
S .- aealrzr vanilva koyulur
su koyulur kaynatilir. Kivamina yakim igine karanfil, damlasakizi, vanilya koyulu
Regel olunca indirilir ve sicakken kavanoza koyulur.

91




MALZE! .

250 gr. Margarin

(veya 1 burdak sivi yag)
I Yumurtanin Ak

2 Kagik Yogurt

I Vanilya

I Kabartma Tozu

45uB wwdag Seker

U Bardag; Sy

I Tath kagig Linyon Suyu

151
serbet ha an o e A .
azirlamir ve sofumaya birakilir. Diger tarafta malzemelerin hepsi birlikte

voerulur, sekil verilic Syeal | =
: .I | ..]c l |i..»ull.hr, Sndk firinda hafif pembelesinceye kadar pisirilir. Firindan ¢ikarilir,
 verbetuzerine dokilerek soguyana kadar bekletilir,
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MALZEMESI:

500 gram Un

150 gram Pudra Sekeri
100 gram Irmik

1 Paket Kabartma Tozu

| paket vanilya, 2 adet Yumurta
125 gram margarin, 125 ml sivi yag

SERBETI ICIN:
1.5 kilo tozseker
I litre su, 1/4 Limon suyu

USTUNE KOYMAK ICiN:
50 gram badem.

YAPILISI: g
[k olarak tozsekerle, suyu bir tencerede kanatip, geyrek limon suyunu flav

ettikten sonra, surubun birazcik kivama gelmesini s;lgli}_\”‘””“- Surup krvaming
gelince ocaktan indirip sogutalim. Hamur malzemesinin hepsint ku Jack
yoguralim, Uzerine nemli bez ortilp, 15 dakika dinlendirelim. Ceviz biyul |"'—.f““‘1:| .
pargalar kopartip, avucumuzun iginde iyice yuvarladikian sonra, yuvarics vis! sekiller
verip, yagladigimiz firin tepsisine ﬂl‘_i"lllkh olarak -.Iw.c[m'-‘. Yuvarlal
ortalarina birer adet badem batiralim. Onceden 175 derece de Jsithigin

15Urip, 1ye

kerpurelerin fam
firinds, pigene Kudr

rin tizering bir kepgeyls

bekletelim. Sekerpareler firindan gikar gikmaz, SOZuk surubu sekerpare|
yavasg yavas bosaltalim.
Sekerpareler surubu gekip de soguyunca seryis yapalim
Kaymak ya da hindistancevizi ile siisleyebiliriz.
93
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MALZEMEST:

12 Paket Nigusta

| Kase Su

I'Kase Seker

Sivt yag

Fistik Findik Tarcin
1Cay bardag sivi yag

YAPILIST:

Nigasta su ile eritilir, |

nigasia ve seker lencereye

cay bardagy sivi yag derin bir tencerede kizdirilir, eritilen :
Konur, Kisik ategte tahta kagikla kavrulur. Soguyunca talits

kasikla ezdirilir. Servisi hazsrlamr.
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MALZEMESI:

Yarnim Kg. Tuzsuz Peynir
Yarim Cay Bardag: Sivi Yag
3 Yumurta Saris

1 Su Bardag: Seker

Yarim Cay bardagi Un

YAPILISI:
z 13 vae ile birlikte
Aksamdan suyu siiziilmesi igin koyulan peynir alinir ve sivi yiz ile hirlikte
tencerede karistirilir kisik ateste pisirmeye basl anir, sonra .\.'u :m.ulil.: :].Iu‘.j[ L,
kanstiirmaya devam edilir, seker ilave edilir hai'fi sulanmaya baglayimc:
birlikte kisik ateste karistirilarak kivama geldiginde alinir

lar icine atili
atilir hepsi
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7 MESI:

500 gr. irmik

: Surdag Su
ardag Seker

| paket margarin veya
| Bardak zeytinyas

I Tincan gam fisngy

ILISE:

Bir tencerede 4 hardak sy il
Margarin ya da zeytinyag ile fisy)
tahta kagikla kansurhr, Ates |
baglaymea ates bira agilir,
kaynayan sekerden dokiiltir, Sesli
gelen irmigi ocakian alarak sekerl

uyu gekilen irmik yere

Kapatlir. 5-10 dakika

sonra bir kez daha k

Ditae ksl Irmik yag igerisinde kendi salmaya
tmik kokusu duyulmaya baglayinca igerisine bir kagth
bir cizirts gikarsa miyanesi gelmis demektir. Mlya“.w.

U dokiiliir. Biraz kangtirarak tekrar atese konur, Ale5te 5 U
inlip o7 seker ilave edilerek bir miiddet daha karigtinilir. K4pagt
aristirilip servis yapilir.
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sekerin yans; Kaynatilir. Ayr1 bir tencerede A “
L 'y . . ar g sy | <
[ halif pembelestirilir. Uzerine irmik dokiilerek 7

MALZEMESI:

500 gr. frmik

4 Su Bardagi Su

3 Su Bardagi Seker

259 Gr. paket margarin
100 gr fistik veya badem

YAPILISI:

Yagi orta ateste eritiniz.'[rmigi dakerek pcmlbelcsince}tl: i lT L;u:: n“‘l: |I I.._ -.,i.IL:ILur
Suyu dokerek kangtniz, Irmik e, Fekmce' Pk ‘h"'-""'t*.” Ll i1y -..._ e Ortiip
A Si sipkli stk sUyl gcktirinlz.f\w"ittll. “I‘f]%fm‘:-; 1-1 v:'l ine irice dovillmus
40 dakika demlendiriniz. Karigtirip tabaga aldiginiz helvanin i
fisuk veya bademleri dégeyiniz.
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NISAN
_KURABIYESI

=,

MALZEMES]

2 Kg. Tereyag
2 Kg. Pudra Sekeri
2Kg. Un

Karanfil

YAPILISI:

: Lereyag eritilir (yanmayacak sekilde), daha sonra bakir
tepsiye doki ir. El dayanacak sicaklikta iken ovulmaya baglanur,

2 hale gelinceve ve badem gibi sekiller olusuncaya kadar ovulur,
onra pudra sekeri ilave edilir., ovulmaya devam

(1/2 saat kadar) Daha
edilir (1/2 saat kad

Stk .I.:l.ll--n.'\..:_m un|11u\«'c edilip yogrulur. Iri yumurta
Uitting oy :n:|‘|lz.l- =_|- “I)f*l!:lil) c.:dc yuvarlanir. Tepsiye araliklr dizilir.
S | '”.:”'_ .:.-i.? derecede 1sitilmis firma atilir. 1 saat
kirmiz Jelatin kgl -I.II 'I- "j-l.lx.llxd tekrar 140 derecelik firinda birakilir . Soguyunca

“iaUn xagitiara birer |.]|'e|- \il”lll’,

Nisan thireninden « ) . - .

Olan tauti’ "'-.lillll.‘rli_|-'_'EI!J['.I1]|'.!].LJJ;|.:\|r::];“|‘.:|'.l-)lu' lwzlfrﬁbl)'i’f.).’l kiz tarafi oglan tarafina evlere dagitilir.
ve kiz evine ; 3 e 1alta on piin sonra kurabiye karsiligi bohga hazirlas

soturur, (Bohgada niganly kiza ipek kumas, terlik vs alinir.)
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MALZEMESI:

1 Kg. Asurelik Bugday
250 Gr. Kuru Kayist
250 Gr. Kuru Incir
100 Gr. Kuru Uziim
100 Gr Kus Uziimii
100 Gr. Fistik

100 Gr. Cam fistigi
Elma, Portakal

1/2 Kg Kuru Fasulye
1/2 Kg Nohut

1 kg.Toz Seker

1 Kepge Nisasta

YAPILISI:

Bugday: aksamdan 1slanir, haslanir ve kaynatilir, Islanip kabartilan Nohut v
Fasulye, kuru kayisi, kuru incir, kuru iiziim ve Kug tizim bir tencereye k“:‘ up su ¢ kleyip
kaynatirsin. Sonra kaynatilmis bugday: ekleyip kaynut.lf ve ya 3 saat bu a ...r{...
Elma,portakallary kiip kiip dograyip kaynayan malzemeye ekliyorsun sonra yeterince §eker

atip kaynat Indirmeye yakin nisastayi suyla karigtirip Kaynayan agureye it § dakika kaynatin
indirin. Uzerini fistik ile siisleyip servis yapin.
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2 } 1k Yoirurt
0 Gr. Margarin

Un (aldigy kadar)

| cay bardagi sut, 2 kagik yogurt, 150 gr margarin ve aldigi kadar
namur hazirlamir, AGilip seritler halinde kesilip iki ucu biiziiliip sekil verilir.
rda Kazarulip sopuk serbete atilir

100

A

EYNIR TATLIS] -

SRR

MALZEMEST

250 Gr. Tuzsuz Peynir
250 Gr. Seker
250 Gr. Margarin
2 Paket Kabartma Tozu
1 Paket Vanilya

3 Su Bardag: Un

2 Adet Yumurta

I Cay Bardag Findik

SERBETI ICIN;
4 Su Bardag: Toz Seker
3 Su Bardagi Su

YAPILISI: % J
250 gram tuzsuz peyniri derin bir kaba Koyup, igine 250 gram [0 seker
gram margarin, kabartma tozu, vanilya , 2 yumurtayl ko_vup._n_ukscr ile i\lm
su bardagi Un, eklenir elle yogrulur, kiigiik bezeler yapariz, 1¢ine “.mm‘_""': up |
ve parmagimiz yapismasini saglariz. Hazirlanan hamur firmlanir ve Kizarmay: e
cikartilir. Diger tarafta 4 Su Bardag: seker ve 3 Su bardak _?*“__"f‘ ,crhls-f l.u. i . i - ‘iuln
cikarilan hamurun iizerine sicak sicak Kaynayan serbet dokiiliir. Tekrar firina ¢ekn

ivinea
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AN S =\

U MUHALLE

- KASIK HELVAS|

MALZEMESI:

2 Su Bardag: Toz Seker

\LLZEMESI: 2 Su Bardag: Un
- ; 2 Su Bardagi Su
2 Su Bardag Toz Seker Yarim Cay Bardag: Sivi Yag
Il l\L. Bardag1 Bugday Nisastas Badem, Findik ve Ceviz
1 Litre Su i 5

Hindistan Cevizi

YAPILISI: YAPILISI:

2 Su Bardag Toz Seker 1 Litr ile eritilic e = 3 Sl

iZin vermeyiz. $L‘ker$ic: S kaynirﬁ:;(;:;anifil;:;‘;:n‘:g:-l‘?}?lmey? bdé]a:i‘"l"\ﬂfl"'a kﬂygamﬂsma 2 Su bardag Unu Tencereye koyup yavas yavas pembelesinceye kadar kavrult

5 SRt i iimig nisasta dokiiliir ve birlikte 5 -~ Sonra 2 su bardagi )

kanstinlarak pisirilir ve iiz & Hindictan e id=ia ; | : / a1 s1vi yas koyup kayrulur, Sonra 2 su bardag

> pisirilir ve lizerine Hindistan Cevizi dékiilerek servise hazirlanir, ) Sl Gfl} bardag YaE S0y, p_ : ST T e

bardak kadar karistirtlir, sonra kavrulmug helvaya dok sonri ¢
ardak suyu eriyene kadar karig 2 8 £ ¥ e O - =Spesi
findik ve ceviz koyup giizelce karistirilir. Sonra kagik Kastk servis fubagime ReyEs

ilmis badem,
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M A ESi:
t‘;‘ ul
Su Bardugr Piring

afrl Toz SCLL‘I’

| Kg. siitll tencereye dokiip atesge koyariz 10 dakika kaynatip icine | Su Bardag
sekerle beraber kaynatip, | kasik nigastayr ilave edip kanstirdiktan sonra baska

tencerede haglanmis olan pirinci koyup 10 dakika daha kaynatip atesten alinir vanilya

konulur kanistirilir ve sogumaya birakilir,
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DR

7 . | . | . ;'i'
REVANI

MALZEMESI:

2 Su Bardag Un

1 Su bardagi Seker

1 Su Bardag: Yag

I Su Bardag Irmik

I Su Bardag yogurt

3 Yumurta

I Paket Kabartma tozu
I Paket Vanilya

SERBETI iCIN:
5 Su Bardagi su
4 Su Bardagi Seker

YAPILISI:

Tencereye sekeri, suyu ve limon ilave edip 5 dakika kaynatiri

e iy W, Ineurdi s vao ile kanstralim,
sekeri ilave ederek, sekeri eriyinceye dek girpalim. Yogurdu b L il
elenmis una kabartma tozu ekleyip irmik ile birlikte |}u\xr;Ll. nnl b r]'-"l"‘ "
v oo e il e e dek pisirelif. Tepsi
konur 200 derece 6nceden isitilmig firina stireli alt ts g

firindan aldiktan sonra 1 ¢ay bardagi suyu h'ﬂ'“”_”‘"_l_ l;“\'.'”'u &
serbeti tepsiye dokeriz. Hindistan cevizi ile iizeri susienir
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KALBURA BASTI

SRETTRERY

SRR

\L.ZEMESI;
Yarim Su Bardag Siit
200 gr. Margarin
4 Su {'}Ll!'dtlgl Un
| Paket Kabartma Tozu
3 Su bardag doviilmis Ceyiz igi

SURUP ICIN

4 Su Bardap: Su

| Kg toz seker
Yarm Limon Suyu

YAPILISI;
Sekeri su ile kaynatin, Tencereyi ocaktan alip, limon suyunu sikin. Sogumaya
birakin. Bir kapta siit ve sekeri girpin. Un ve kabartma tozunu da ckleyip yogurun.
Kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edin. Uzerine nemli bir bez artiip,
15-20 dakika dinlendirin Hamurdan ceviz buyiikliigiinde pargalar koparin. Hafif agin,
Tel siizgeg veya madeni rendenin ylizeyine hamuru hafifce bastirarak yerlestirin. Ortasina
doviilmils ceviz koyun. Hamurun kenarlaring hir digerinin tizerine dikkatlice kapayin. Boylece

ustiinde desenler olusacakuir, Yagladigimiz finn tepsisine dizin, Firmda kizarana tutariz, Daha
sonrd firindan alarak tizerine hazirladi§imiz serbeti dokeriz,
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MALZEMESI

1 kg. Siit
7 Adet Yumurta
2 Su Bardagi Toz Seker

YAPILISI

P kadar cirpin

7 adet Yumurtanin hepsini biitiin olarak sekerle kopiik olana .ﬂ...l ir I
I kg Siit ilave edip ¢irpmaya bir miiddet daha devam ederck | L ||| e

. i £ a1 saat kadar (taciini
tercihen cam bir kapa koyup orta hararetli firina atin, I '|-J|i[|. A

2 e kad: DISITUIK S SUtuf

tizerinde kahverengi gozenekler meydana gelene kadar) pisirc
servis yapilir,
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HANIM GO

MALZEMESI

2.5 st bardag un
2.5 su bardagi su

I gorba kasiii seker
100 gr. margarin

4 yumuria

4.5 su bardugy seker
L4 limon suyn
| fiske

250 bardags siviyag

2 \P“ E‘-U

2.3 su bardag su, 100 g
enyinceye kadar kaynatily
karstirarak 10 dakika pigi
Ceviz biiyiikliiziinde parca

Ortasi delinir. Soguk Kizartma yaga birakilir, Ocak
Kizaran tatlilar SOguk suruba atilir. 2-3 dakika beklet

E@' ;

ol '\

L. margarin, | ¢orba kasigi seker. 1 tutam tuz yag

. 2.5 su bardagi un birden ilave edilir. Tahta kasikla
rilir. Hininea i veya dort yomurta kinlir, Elle yogurulur.

alinir. Elde sekillendirilir Serce parmagi sivi yaga batirilir,

Ustiine alimir, Sallayarak kizartilir,
ilir. Servis tabagina alinir.
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MALZEMESI:

1 Kg. Kiiciik Patlican
1.5 Kg. Toz Seker
1.5 Litre Su

250 Gr. Ceviz igi

5-6 Adet Karanfil
Yarim Limon

YAPILISI:

sude cdetilir, sular sikilip
ar soyulur, 1 saat kadar tuzlu bl..l(l-‘l bc!\l.c.’rlhr. '“n- bty
iyicef;ﬁi(l:ﬁliilkara J:‘-U}'u ¢ikana kadar tekrar su 1?&- I_\{IL:\A‘T::I_J‘I“ !:Imm el
kg toz sekere kaynatilarak, serbet hazirlanir. [¢len ceviz c'u e e
serbete atilir, Kaynanldlktan SOnrd yarim l{mtinrun Suy )
suyu ilave edilir. Soguduktan sonra servis yapihr.
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VIALZEMESI:

| Litre Su

| SuBardagi Toz Seker
2 Cay Bardag Nisasta
| Limon Kabugu

YAPILISI:

I Su Bardag: Toz
kaynamasing izin VErmeyi
dokiliir ve hirlik

weker 1 Litre Su ile eritilir ve pisirilmeye baslanir ama

z- yckerle Su kaynamadan tizerine eritilmig nisasta

e likte kanstinilarak pigirilir, muhallebi kivamina gelince tepsiye
OKillir ve Sofumaya b Ervise hazirlanr

irakilir, S
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MALZEMESI:

3 Su Bardagi Un

3 Su Bardagi Seker

3 Su Bardag: Su
Kavrulmus Badem
Kavrulmug Findik

2 Cay Bardag: Sivi yag

YAPILISI:

3 Su Bardag: Seker ve suyu eritiriz, (kaynatmadan )sonra tencercy:‘t'_% |
Su bardagi Unu koyup kisik ateste yavas yavag kavruhfr, 1 saat kadar :
pembelesinceye kadar. Sonra 2 Cay bardag: siviyag ekleyip kﬁl’l'g'lll’llhr‘ A-IC?I
tizerindeyken hazirladigimiz serbet eklenir. Ezilmig badem ve findikta eklenir kargurthr,
lokum gekli verilip servise hazirlanir.
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MALZEMESI:

1.5 Olgek Trmik

1.5 Olcek Seker

I'5 Bardak Su

Yiarim Paket Margarin
Yarim Bardak sivy Yag

A PIT F\]

\Ince sivi yaj
sk

£ S0Drd margarin yar
atesle yarim saat kavry]
Anghiedin Seker ilave edilir. 10
Kabarmaya birakilir. 30 dikika

Im eriyene kadar irmikle kar|§nr111r:
ur. Sicak suyu ilave edilir. Sonra 5 dakika

dakika daha kaynatilir, Ocak Kapatildiktan sonra
s0nra servis hazirlanir,
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MALZEMESI:

Yanim Kg. Tuzsuz Peynir
3 Adet Yumurta Sarist

| Cay bardagr Sivi yag

| Su Bardag Seker

I Cay Bardagi Un

VAPILISI:

Yarim kilo tuzsuz peynir bir tencereye koyulup,
Kavrulur, sonra 3 adet yumurta sarilarin d

¢ay bardagi sivi yag ve | cay bardagi un e
edili, Kivama gelince servise hazirlanir,

yavas yavas .
aha sonra 1 su bardag toz seker, 1
Klenir. Kavurmaya yavas yavas devam
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L]

-

:

G TATUSL i

ZEMESI:

| Cay Bardag Tahin

I Cay bardagr Sivi yag
250 Gr, Margarin

3 Yemek Kag
I Adet Yumurta

1 Paket Kabartma Tozu
Aldigy kadar Un

1 Cay Kasifn tuz
ERBETI ICIN:
3 su bardag) Seker
3.5 50 bardag Su
Yanm Limon

YAPILISI:

Bir ader yumurta, n

I FEAring,

; YOEUTL ve tuz yogrulur, daha sonra ceviz, tuz ve un ¢ "l;'"g"_l
Taras H1le yaydinhr 180 derece 1sili firinda pisirilir. Uzerine hazilan
Harak hamur 1lik sekilde dekiilir. Servise hazirlanir,

tekras yogrulur, te PEiYi
serbet sopuk
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v DA

 PADISAH LOKUMU

MALZEMESI:

I Kg. Siit

3 Yemek Kasigi Un

50 Gr. Margarin

1.5 Su Bardagi Seker

1 tutam damla sakizi

| paket Hindistan cevizi

YAPILISI:

Margarin, 3 yemek kasigi unla kavrulur, 1 kg. siitu ve daha sonra 1.5
su bardai sekeri ilave edilir, son olarak ta damla sakiz koyulur. Kaynatilir,
soguduktan sonra mikserle ¢irpilir. Tepsiye Hindistan cevizi yayilir, lizerine

yapilan muhallebi dékiilir ve dolapta sogumaya birakilir, Kiigiik lokumlar halinde
servis yapilir,
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MALZEMES|

.5 8u Bardag: Un
-3 Su bardag Seker
3 Burdak Su

2'Su Bardaf Siit

| paket margarin
Fisuk

PRI R PO

YAPILIS

4.5 bardak
seker, 2.5 Su Barduagi siit ve 2.5

Biraz duha pisirip, hamur halini

Unu margarin ile kahverengi olana kadar kavurup, 3.5 Su bardagi

Bardak su bir tencerede kaynaulip Una ilave edilir.
aldiktan sonra tepsi iginde sekil vererek servis yapilir.
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MALZEMESI:

2 5u Bardagi Un
2 Su Bardag) Su
200 Gr. Margarin

4 Yemek Kagigi Cam Fistig
1.5 Su Bardagi Toz Seker

YAPILISI:

2 Su bardag suyla, 1.5 Su bardagi tozgekerle serbetini hazirliyoruz. Sonra
200 gram margarin tencerede eritilir.

00 gr Ustiine ¢am fistiklar; konup kizarincaya kadar 3
pistrilir, sonra 2 Su bardag Un ilave edilir ye kavruluncaya kadar devam edilir. Daha i
sonra onceden hazirladigimiz 11k serbet kavrulan una ilave edilir, demlenmeye birakilir.
ik olarak servis yapihr,















Jzerine t
seker kaynatil

MALZEMES: _
I Olci Nigasta,1 Olcii Su, 1 (3]

YAPILISI:

Bir miktar nigasta sy ile
Kadar pigirilir, giilsuy
lepsiye dikiiliip,

<zilip orta hararetli ategte stirekli karistirilar

U, imonsuyu, meyve sulan il kokulandiriimasi mii
lizering renkli serbet ile renklendirilir,







ODULLER

MALZEMESI:

500 Gr. Havug, 500 gr. Yogurt,1-2 demet dere otu
3 Dis Sarimsak

YAPILISI:

Havug rendelenir, yagda kavrulur. 1-2 demet dere otu atilir. So
yogurt kaulir.
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