Tarhana
HAZIRLANISI MALZEMELER

Tarhana suyunicinde 10-15 dakika bekletilir. 5 Yemek Kastgjt Tepeleme Tarhana
Bu sirada diger tarafta tencerede tereyagy eritilir, kizinca 2 Su Bardaiji Su

pul biber ve et suyu dokiilip karstiriir. Ezilen sulu
tarhana tencereye dokilir ve harli ateste karistirilarak
pisirilir.

Corba bir iki tastm kaynadiktan sonra servis edilir.

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Yemek Kasigi Kansik Salca(istege Bagh)

1 Yemek Kasigi Kirmizi Pul Biber

2 Tath Kasigi Tuz

1 Yemek Kasigi Kuru Nane Veya Yarpuz

3 Su Bardagr Et Suyu Veya 1 Kiiciik Kase Kavurma
(istege Bagl)
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Batirik

HAZIRLANISI

Dalindan toplanmis taze asma yapraklari yikanir ve kaynar suyun icine
atilarak 3-4 dakika haslanir. Haslanan yapraklart stizgiiye alinir, suyu
tencereye konur.

Diger tarafta tencereye tereyagi konur, eriyince tzerine zeytinyagt ve
dogranan soganlar ilave edilerek kavrulur. Birka¢ dakika sonra
tencereye dogranan yesil biberler, daha sonra sal¢ca konur ve kavurmaya
devam edilir.

Biberler yumusayinca tzerine yumurtalar kirilir ve hizli hizli karistirilir.,
Daha sonra tencereye digi dokulir ve karstirilir, birkac dakika
kavrulduktan sonra asma yapragr haslama suyundan 3 su bardag: su
ilave edilir.

Diigii suyu cekince ocaktan alinir ve bir kaba dékiiliir. Tlk harareti
gidince duguniin igine baharatlar, tuz, ince dogranmis yesillikler,
domates, yesil biber, limon suyu ve zeytinyagi dokiiliir.

Batrik servis edilitken soguk su ile sulandirtir, kenarlarina asma
yapraklart serilerek ikram edilir. Asma yapraklari batirigin icine atilir ve
kasiklanarak yenir.

Not: Yirede batirsk haglanms lahana yapraklars, asma yapraklar: veya
marulyapraklar: igine atilzr ve kagiklanarafk yenir.

MALZEMELER

3 su bardagr digi

1 adet sogan

2 yemek kasigi tereyag

2 adet yumurta

1 yemek kagigi domates salgasi
1 yemek kasigh biber salgasi
1 demet maydanoz

1 demet yesil sogan

1 demet faze nane

15-20 adet yesil sivri biber

4 adet domates

2 adet limonun suyu

1 tatl kagigi karabiber

1 tatli kasigr kimyon

1 yemek kasigi kekik

2 yemek kasigi pul biber

1 cay bardag zeytinyag,
Haslanmig taze asma yaprag

veya lahana yapragi, marul yaprag.



Dell
Vurgu


Cilbir
HAZIRLANISI MALZEMELER

Tavada kaynayan suyun icine tuz ve sirke dokultr. Yumurtalar yavasca,
sartst dagitilmadan suya kirilir. Sart kisimlarin dagilmamast igin
yumurtalart suya yakin kirmak gerekir.

Sart kisimlar kayist kivamina gelince tavanin kapagi kapatilir, ates kisilir
ve 2-3 dakika pisirilir.

Yogurt ve dovillmiis sarimsak servis tabagina konur, pisen yumurtalar
delikli kepge ile tizerine yerlestirilir.

Ayri bir tavada tereyag: eritilir, kopiiklenince ocaktan alinir, icine pul
biber serpilir ve yumurtalarin tizerine boca edilir.

(127)

4 Adet Yumurta

3 Su Bardagi Su

1/2 Tath Kagigi Tuz

1/2 Cay Bardag Sirke

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Tath Kagigr Kirmizi Pul Biber
1 Kase Yogurt

2 Dis Sanimsak



Eristeli Domates

HAZIRLANISI MALZEMELER

Yemeklik dogranan soganlar tereyagt ve zeytinyaginda kavrulur.
Soganlarin rengi degismeye baslayinca tencereye dogranan biberler ve
salcailave edilerek kavurmaya devam edilir.

Biberler yumusayinca tzerine dogranan domatesler, 5 dakika sonra
eriste ve tuz tencereye ilave edilir.

Birkag¢ dakika karistirildiktan sonra tencereye sicak su dokiilir, kapag:
kapatilir ve yemek pismeye birakilir. Eristeler pisince sulu servis edilir.

Ayfer GECGEL
Ananesinden igrenmis cok sevilen, legzetli bir yemek.

2 Su Bardagr Ev Eristesi

1 Yemek Kasigi Tereyag
2 Yemek Kasigi Zeytinyag
1 Adet Sogan

2 Adet Domates

5-6 Adet Yesil Biber

1/2 Yemek Kasigi Salca
1/2 Tath Kagigi Tuz

5 Su Bardagi Su




Firek Catlatmast

HAZIRLANISI

Soganlar ince ve kugtk bir sekilde dogranir, tereyaginda
ve zeytinyaginda orta ateste kavrulur.

GOk domatesler bez torbaya konur, diiz zemine birkag
kez carpilir veya hafif bir sekilde, temiz bir tasla ezilerek
cekirdeklerinden ayiklanir. Bu asamada domateslerin
catlatma islemi gerceklesir.

Domatesler kaynamakta olan 1 litre su icine atilir, 3-4
dakika sonra domateslerin suyu suziilir ve kavrulan
soganlarin tzerine ilave edilir. Bazi evlerde domates
haslanmadan yemege konur.

Tencereye bulgur, baharatlar, tuz ve sicak su konur sicak
su konur ve yemek kisik ateste pismeye birakilir. Yaklagik
olarak 10 dakika sonra ates kapatilir ve demlendirilir.
Tercihe baglh olarak yemek servis edilitken tzerine
sarimsaklt yogurt dokilir.

Not: Domatese Aksaray'm bircok yerinde,
eskiden buyana “firek” deniyor.

Kaynak kisi: Sure INANC— 91, Selime

MALZEMELER

6 Adet Gok Domates

2 Adet Sogan

1 Yemek Kasigi Tereyag
/2 Cay Bardagi Zeytinyag
2 Su Bardagi Bulgur

Y2 Tatl Kosigr Tuz

' Cay Kasigh Karabiber
2 Tath Kagigi Pul Biber

1 Su Bardagi Su
Sarimsakli Sizme Yogurt




Ham Karpuz Cacigi

HAZIRLANISI

Tereyag: tencerede eritilir, Gizerine zeytinyagi ve kemikli
etler konup harli ateste devamli karistirilarak kavrulur.
Dogranan soganlar etlerin tzerine dokulir, kavurma
islemine devam edilir.

Birka¢ dakika sonra tencereye salca, 5 dakika sonra
kusbast dogranan ham karpuzlar dokalur.

Daha sonra tencereye bulgur, tuz, pul biber ve su dékiliir,
kisik ateste pismeye birakilir.

Not: Kis mevsiminde bu yemek fkurn karpug ile
Pisiriliyor. Kurn karpuz pisirmeden dnce Rarpuglarm
haglanmasi gerekir. Yorede karpuz cacigr sarmsakle
_yogurt veya erik eksisi ile birlikte yeniyor.

MALZEMELER

8-10 Adet Ufak Ham Karpuz
250 Gr Kuzu Kaburga Et

1 Yemek Kasigr Tereyag

' Cay Bardagi Zeytinyagi

1 Adet Sogan

1 Yemek Kasigr Domates Salas|
1 Cay Bardagi Bulgur

2 Tath Kagig Tuz

1 Tatl Kasigr Kirmizi Pul Biber

1 Su Bardagi Su




Helep

HAZIRLANISI

Lahana yapraklari yikanir, kaynayan tuzlu suyun icine 3-4'er olarak atilir,
kepge ile alt Gist edilerek 1-2 dakika haslanir. Ardindan yapraklar soguk
suyun icine atilarak soklanur.

I¢ malzeme icin pisirme tenceresine zeytinyaginin yarist ve salca konur
ve 2-3 dakika harli ateste karistirilarak kavrulur. Tencere ocaktan alinir,
sosun yarist bir kaseye dokulir, tenceredeki sosun tizerine asma
cubuklari enine ve boyuna, kafes seklinde désenir.

Haslanmis lahana yapraklari tencerenin tabanindan kenarlarina tasacak
sekilde serilir. Ustiine kapak olarak désenecek 2-3 adet lahana yapragi
ayrilir.

Domatesler, biberler ve soganlar ince ve kiigtik bir sekilde dogranir ve
bir kapta karstirthr. Kabin igine satir kiymasi, bulgur, tuzun yarist,
baharatlar, limon suyu, su ve kalan zeytinyagi ilave edilir , karistirildiktan
sonra lahana yapraklarinin Gzerine dokultr. Sarkan yapraklar kapatilir,
kaseye alinan salcali sos ve 1 su bardagt su dokulir.

Kapak gorevi i¢in ayrilan lahanalar en Gst kata désendikten sonra
tencerenin kapagi kapatilir ve harli ateste pismeye birakilir.

Tenceredeki su kaynayinca ates kisilir ve yaklasik 30 dakika daha pisirilir.
Servis ederken buiytik bir tabakta ters ¢evrilerek sofraya gottrilir.

MALZEMELER

1 Adet Orta Boy Lahana
500 Gr Satir Kiymasi

1 Cay Bardagi Zeytinyag
1 Su Bardagji Bulgur

2 Adet Sogan

2 Yemek Kasigi Kansik Salca
1 Adet Etli Kirmizi Biber
2 Adet Yesil Biber

2 Adet Domates

1,5 Tath Kagigi Tuz

' Cay Kasigh Karabiber
/2 Demet Maydanoz

1 Yemek Kogigi Sumak

1 Adet Limonun Suyu

2 Su Bardagi Su

Asma Dali Cubuklan




Kapuska
HAZIRLANISI MALZEMELER

(Comlegin tabanina kemikli et dosenir.

Lahana yikandiktan sonra dogranir ve bir tepsiye konur, lzerine
dogranan soganlar, sal¢a, act pul biber ve tuz dokualar. Harmanlanan
malzemeler etin Uzerine basilir, Gzerine tereyagt, zeytinyagt, su ilave
edilip ¢omlegin kapagt kapatilir ve kisik ateste yaklasik olarak 1 saat
pisirilir.

Not: Eskiden baze evlerde kapuska yemedin
kokusundan rabatsiy olundugn icin ayn: giin yemefk
_yenmez, bir giin bekletilir ve sofraya getirilirmis.

Kaynak: Yildiz SAHIN- 70, Merkez

1 Adet Orta Boy Lahana

1 Kg Kaburga Kuzu Eti

2 Yemek Kasigi Tereyag
'/ Cay Bardagi Zeytinyag
4-5 Adet Sogan

1 Yemek Kagii Salca

1 Tatli Kagigi Aa Pul Biber
1 Tatl Kagigi Tuz

1 Su Bardag Su



HAZIRLANISI MALZEMELER

Soganlarin kabuklart soyulur, ince bir sekilde dogranir, 1 Kg Sogan
tzetlerinden 1 parmak gegene kadar suyun iginde 1 saat

2 Yemek Kasigi Tereyag

l});:kletilicrl. . N e dilimles 100 Gr Dilim Postirma
1r tavaqa tereyagl eritilir, suyu suzaurulen sogan mier1 5 AdeT YUmUrm

tzerine ilave edilir, karistirtlir. Tavanin kapagt kapatilir, ara v, Cov Kasict Karabib

ara malzemeler karistirtlir. Yaklastk 10 dakika sonra 2 oy 0§|9| Qrabiver -
soganlar pisecek ve suyunu ¢ekecektir. ]] Tath K0§Igvl Kirmizi Pul Biber
Kavrulan soganlarin istiine tuz, baharatlar, bastirma /2 Tath Kagigi Tuz
dilimleri parcalanarak ilave edilir.

Yumurtalar tavaya kirlir, sart kisimlar fazla pismeden

ocaktan alinir ve servis edilir.




Oteberi Cacigi
HAZIRLANISI MALZEMELER

Kuru domatesler, biberler, patlicanlar ayrt kaplarda sicak 1 Kse Kurutulmus Patlican
suyun icinde bekletilir. Sebzeler yumusayinca sulari
stzdirilir.

Tencerede tereyagi eritilir, Uzerine zeytinyagi ve ince
dogranan soganlar dokiiliip kavrulur. Soganin rengi
degismeye baslayinca tencereye sal¢a konur ve kavurmaya
devam edilir.

Birkag dakika sonra tizerine yumusayan sebzeler, bulgur,
kavurma, baharatlar, tuz ve su dokiiliip tencerenin kapagi

' Kase Kurutulmus Domates
1 Kése Kurutulmus Biber

1 Adet Sogan

2 Yemek Kasidh Tereyag

2 Cay Bardagi Zeytinyag

1 Kdse Kavurma

1 Su Bardaijr Iri Bulgur

kapatilir ve kistk ateste pismeye birakilir. Vo Tath Kagigi Tuz
Yemek pisince tizerine eksi sos veya yogurt dokilerek, 1 Tath Kogigr Kirmizi Pul Biber
yufkaya sarilarak servis edilir. ' Cay Kasigh Karabiber

1 Tatl Kasigi Nar Eksisi Veya Erik Eksisi
Not: Yirede anneler yemegin icinde ¢ok cesitten, ag, 1 Su Bardagi Su

miktarda olmast, yapilsimin  pratik  olmast, ok
sevilmesine ragmen kendilerine cok Rolay gelmesinden

~ k¢

dolay: yemege “vartvurt” denildigini soylediler.


Dell
Vurgu


Sogan Kavurmasti

HAZIRLANISI

Soganlarin kabuklart soyulur, 1 tath kasigt tuzlu suda
sabaha kadar bekletilir. Ertesi gin soganlar yikanir, suyu
suzdirildikten sonra ¢omlekte, tereyaginin yarist ve
zeytinyaginda kavrulur. Soganlarin rengi degisince
tizerine act pul biber ve sal¢a tizerine ilave edilir.

Bu sirada ayri bir tavada etler 1 yemek kasig1 tereyaginda
kavrulur ve diger tavadaki soganlarin tizerine dokdlir.
Sicak su tencereye dokulditkten sonra yemek kisik ateste
pismeye birakilir. Sofraya goturilirken buytk bir servis
tabagina piring pilavt konur, ortast acilip tizerine sogan
kavurmasi dokulur.

Kaynak: Cavide EKECIK- 69, Merkez

MALZEMELER

1 Kg Iri Arpacik Soan

1 Kg Kuzu Ei

2 Yemek Kasigi Tereyag

1 Cay Bardag Zeytinyag

1 Yemek Kasigr Kansik Salca
1 Tath Kosigi Tuz

1 Bas Sanmsak

1 Su Bardagji Su

1 Tatl Kasigi Aci Pul Biber




Sogan Kebabi

HAZIRLANISI

Kaburga eti su, baharatlar ve tuz dudukli tencereye konur
ve pisirilir.

Soganlar biitiin olarak soyulur, suyun icinde bekletilir.
Soganlar suyu stuzdurildiikten sonra zeytinyaginda
kavrulur. Soganlarin rengi degismeye baslayinca tavaya
salca konur ve kavurmaya devam edilir.

Birka¢ dakika sonra pismis olan kaburga eti, suyu ile
beraber tavaya dokilir ve soganlar yumusayana kadar
kisik ateste pisirilir.

MALZEMELER

1 Kg Kebaplik Sogan

' Kg Kaburga Efi

' Cay Bardagi Zeytinyagi

1 Yemek Kasigi Kansik Salca
1 Litre Su

1 Tatl Kasigr Kirmizi Pul Biber
2 Tatl Kosigr Tuz

2 Cay Kagigi Karabiber




Etli Sulu Yumurta
HAZIRLANISI MALZEMELER

Giiveg ateste 1sitildiktan sonra igine kugbast dogranmis etler konur,
tahta kasikla alt Gst edilerek kizartiir.

Yizeyleri hafif kavrulunca etlerin Gizerine yarim yemek kasig1 tereyagt,
salca, pul biber, karabiber, tuz ve suilave edilerek pismeye birakilir.
Diger bir tarafta tereyagt sicak tavada eritilir ve ¢irpilan yumurtalar
tzerine dokilerek pisirilir.

Pismekte olan yumurta kagikla parcalanir ve giivegte yumusayan etin
tzerine ilave edilir.

Bir tastm kaynadiktan sonra tencere ocaktan alinir ve yumurta sulu
olarak servis edilir.

Kaynak: Aysel BICE, - Dogantarla Kyii

1/2 Kg Kusbasi Kuzu Efi

10 Adet Yumurta

2 Yemek Kasigi Tereyag

1/2 Yemek Kasigi Salca

2 Tath Kasigr Kirmizi Pul Biber
2 Tath Kasigi Tuz

1 Cay Kasigr Karabiber

3 Su Bardagi Su




Siila Kabag Yemegi

HAZIRLANISI

Stla kabaginin kabuklari ince bir sekilde soyulur, ¢ekirdekleri ¢ikartilir,
yikanir ve yemeklik dogranir.

Koruklar yikanir ve ezilerek suyu sikilir, yaklagik 2 su bardagt koruk suyu
ctkmast gerekir.

Domateslerin kabuklart soyulduktan sonra kip seklinde dogranir.
Biberler, soganlar, nane dogranir ve domateslerle birlikte bir kaba
konur. Malzemelerin tzerine baharatlar ve tuz ilave edildikten sonra
harmanlanir.

Pisirme tenceresinin tabanina ilk olarak etler, daha sonra harmanlanan
sebzelerin ve siila kabaginin yaris1 dokilir. Kalan sebzeler ve kabaklar
dailave edilir.

Diger bir tarafta sal¢a, koruk suyu ve 1 su bardagi suyun icinde
ezildikten sonra tencereye dokilir.

5-6 dal nane igine atildiktan sonra tencerenin kapags kapatilir ve harli
ateste pismeye birakilir. Su kaynayinca ates kisilir ve 1 saat sonra ocaktan
alinir. Nane yemek sicakken tencereden cikartilir. Eger kabaklar daha
yumusak seviliyorsa yemek 20-25 dakika daha pisirilebilir.

Kaynak: Yldiz SOMUNCUOGLU, Merkez

138
A
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1 Adet Siila Kabag

1 Kg Kuzu Eti Veya Kuzu Pirzola
3 Adet Domates

6-7 Adet Sivri Biber

3 Adet Sogan

5-6 Dal Nane

2 Su Bardagr Koruk Suyu

1 Su Bardagi Su

2 Yemek Kasigi Tereyag

2 Yemek Kasigi Pul Biber

1 Cay Kasidi Karabiber

1 Yemek Kasigr Domates Salasi
1 Yemek Kasigi Biber Salcasi

1 Tath Kagigr Kekik

1/2 Tath Kasigi Tuz


Dell
Vurgu


Topalak

HAZIRLANISI

Digii tizerine /2 su bardagi su serpilip sismesiicin 10 dakika bekletilir.
Daha sonra diigiiniin ortasina dogranan 1 adet sogan, baharatlar ve tuz
ilave edilerek yogrulur.

Harcin {izerine unun yarist dékiiliir ve yogurmaya devam edilir. Ozl bir
kivama gelince harctan kiigiik bilye buyiikliginde toplar yuvarlanir ve
un serpilen tepsinin tizerine atilir.

Bu sirada tencere ocaga konur, isindiktan sonra igine kuyruk yagr,
eriyince Uzerine tereyagi ilave edilir. Yaglar eriyince tencereye dogranan
soganlar, rengi degisince salca konarak kavurma islemi strdirilir.
Birkag dakika sonra et suyu ve sicak su dokdlir ve kaynamaya birakilir.
Salgali su kaynayinca i¢ine topalaklar igine atilir, bir iki kere karistirtlir ve
pismeye birakilir. Kofteler suyun ylzeyine ¢ikmaya baslayinca ates
kisilir, yaklasik 8-10 dakika sonra tencere ocaktan alinir.

Pisen topalak yemegi sade yenebilecegi gibi erik eksisi, eksi pekmez veya
yogurtlu sos ile de yenebilir.

Not: Bazz evlerde topalagin icine haslannas nobut da konnyor.

A
G¥o

1 Su Bardagji Diigi (Ince Koftelik Bulgur)
2 Tatl Kagigh Pul Biber

1 Yemek Kasigi Domates Salcasi

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Parca Koyun Kuyruk Yag  70-80 Gr)
2 Adet Sogan

2 Cay Kasigr Tuz

1 Cay Kasidi Karabiber

1 Cay Bardagi Un

2 Su Bardag Et Suyu

2 Su Bardagi Su



Ekecik Salatasi
HAZIRLANISI MALZEMELER

Marul yapraklari iyice yikanir, sirkeli suda 20 dakika bekletilir, talbentile
kurulanir.

Taze soganlarin yesil yapraklart ve marullar ince bir sekilde dogranir ve
derin bir kaba konur. Harmanladiktan sonra yesilliklerin tizerine limon
suyu, zeytinyagi ve tuzu dokiliir ve servis tabagina alinir.

Pisen katt yumurtalar halka seklinde dilimlenir, salatanin tzerine
d6senir, tstiine pul biber ve karabiber serpilip sofraya gotirilir.

Not: Marullarin kurulanmas: islenii salata sosunu daha iyi igine cekmesi ve
lezzetli olmasa igin gereklidir.

Kaynak: Hasan EKE CIK- , M erkez

1 Adet Yagh Marul

1 Demet Taze Sogan

4 Adet Yumurta

2 Adet Limonun Suyu

1 Cay Kasigi Tuz

'/ Cay Kasigh Karabiber
/2 Cay Bardagi Zeytinyag



Kabak Giilii Cacigr (‘
@ MALZEMELER

HAZIRLANISI

Domates, kabaklar ve kabak giilleri ytkanir, kusbast seklinde dogranir. 10-12 Adet Kabak Cicei
Pisirme tenceresinde tereyagi eritilir, zeytinyagi ve ince bir sekilde dogranan 4 Adet Minik Kabak
soganlar ilave edilir, harh ateste devaml karistirilarak kavrulur. 0ha
5 dakika sonra soganlarin iizerine sal¢a konur ve kavurmaya devam edilir.

' Cay Bardagi Zeytinyagi

Yaklastk 2-3 dakika sonra tencereye bulgur dailave edilir ve kavrulur. 2 Yemek Kosii Tereyag
Birkag dakika sonra tencereye dogranmis kabaklar, domates, tuz, karabiber ve 1 Cay Bardagi Bulgur
sicak su dokilir, kapagt kapatilip orta ateste kaynamaya birakilir.  Yemek Kogii Salca
Su kaynayinca tencereye kabak giilleri ilave edilir ve malzemeler karistirilir. 1 Adet Sogan

Tencere ocaktan alinir, 2-3 dakika demlendirildikten sonra Gzerine sarimsakl

stizme yogurt gezdirilerek servis edilir. 1 Adef Domates

1 Cay Kogig Tuz

2 Tath Kagigi Kirmizi Pul Biber
2 Cay Kagi Karabiber

1 Su Bardagji Sicak Su

1 Kase Sanmsakl Yogurt

G¥o



Eksili Kabak

HAZIRLANISI

Et kabaklar1 yikandiktan sonra kabuklart soyulur ve ti¢gen
seklinde dogranir.

Sogan, domates, maydanoz ve nane dogranir ve yarisi ¢omlege
konur.

Etin yarist ve et kabaklarmin timi dokildikten sonra
kabuklari soyulan sarimsaklar, etin ve dogranan malzemelerin
yarist ¢Omlege dokalir.

Haslanan nohutlar, erik eksisi, tuz ve karabiber, tereyag,
domates suyu ve su konduktan sonar ¢cémlegin kapagt kapatilir
ve tandira strilir.

Yemek pisince ¢omlek tandirdan cikartilir, ters gevrilerek
tepsiye dokiliir ve sofraya gotiriliir.

INOT: Yemek pisirilirken giiveg (toprak tencere) kullanildrysa kapagin yalitimn
kenarina hamur kaplansr. 1 su bardags un, /2 su bardags su, 1 ¢ay kasig tug,

yogrulup elde edilen hanur kapagin kenarlarima kapatilarak iyice stkagtrilzr.
Boylece tencere igindeki bubarmn ¢ikemast engellenir.

Erkek Sogan Paparast

HAZIRLANISI

Taze soganlar yikanir, yaklasik olarak 1cm uzunlugunda
dogranir.

Tencereye tereyagi konur, eriyince igine zeytinyagi ve
dogranan soganlar ilave edilerek kavrulur. Soganlarin
rengi degisince salca ilave edilir ve 5 dakika kaynatilr.
Daha sonra tencerenin kapagi acilir ve malzemeler alt Gst
edilir. Malzemelerin tzerine pul biber, tuz ve su dokiliir,
ates kisilip tencerenin kapagt kapatilir.

Birkag dakika tencereye ¢okelek konur, kapag kapatilir ve
2-3 tasim kaynatildiktan sonra ocaktan alinir.

Cukur bir tabak icinde kuru yufka parcalart dokiiliir,
lizerine pisen malzeme gezdirilerek servis edilir.

MALZEMELER

1,5 Kg Et Kabag

500 Gr Koyun Kaburga Eti

1 Su Bardagi Nohut

4-5 Adet Yesil Biber

3 Adet Domates (veya 1 Yemek Kasigi Salca)
1 Cay Bardagi Domates Suyu

1 Bas Sanmsak

1 Yemek Kasigi Tereyag

/2 Cay Bardagi Zeytinyag

1 Adet Sogan

3-4 Dal Taze Nane

'» Demet Maydanoz

4 Demet Reyhan

1 Kahve Fincanr Erik Eksisi ( Veya Limon Tuzu)
1 Tath Kagigi Tuz Tuz

1 Cay Kasidr Karabiber

MALZEMELER

500 Gr Yesil Erkek Sogan

1 Yemek Kagigi Kansik Salca

1 Tath Kagigr Kirmizi Pul Biber

1 Cay Kasigi Tuz

250 Gr Cokelek Veya Comlek Peyniri
1 Yemek Kasigi Tereyag

3 Yemek Kasigi Zeytinyag

1 Su Bardagr Su

Ekmek Veya Yufka Kurusu


Dell
Vurgu

Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


Etli Batirik

HAZIRLANISI

Lahananin dis yapraklart kopartdir, sap kismi gébeginden
oyularak c¢ikartilir, g6begi kaynar suyun icine atilir ve haslanir.
Lahana g6begi haslandiktan sonra hemen sudan cikartilir ve
soguk suyun icine atilip yapraklart ayrilir.

Diger tarafta digl yogurma kabina dokiliir, tizerine kasapta 2
kere cektirilen kiyma konur ve iyice yogrulur.

Yaklastk 10 dakika icinde 6zIU bir kivama gelen harcin Gizerine
ince dogranan sogan, salca, baharatlar ve tuz ilave edilip 10
dakika daha yogrulur. Yogurma sirasinda ara ara harcin tzerine
suserpilir.

Taze sogan ve maydanoz ince bir sekilde dogranir, koruk eksisi
ile birlikte macun kivamina gelen harcin tizerine ilave edilir.
Batirik ve haglanmis lahana yapraklari sofraya gotiriliir, batirik
lahanaya sokum yapilarak yenir.

Cavidan Efkecife- 69, Merkez

Kara Kabak Sarmasi

HAZIRLANISI

Kara kabagin kabuklar1 ince bir sekilde soyulur. Kabagin
tepesi kapak seklinde acilir ve ¢ekirdekleri ¢tkartilir. Kabak
ince ve uzun bir sekilde soyulur ve agac dallarina asilarak
kurumaya birakilir. Kuruyan kabaklar bez torbaya konarak
kilerde saklanir.

Yemek yapimindan evvel kuru kabaklar 30 dakika 1lik suyun
icinde bekletilir.

Bir kaba dogranan sogan, bulgur, salcanin yarisi, tuz ve
baharatlar konur ve yogrulur. 3-4 dakika sonra harca kiyma,
dogranan maydanoz, yarim su bardagt su ve zeytinyaginin
yaristilave edilip harg 6zlesene kadar yogrulur.

Yumusayan kabaklarin tizerine harctan bir parca konarak
tcgen seklinde sarilir ve tencereye konur.

Zer icin sal¢a kalan zeytinyaginda kavrulur, 3-4 dakika sonra
Uzerine kalan su dokilar, karistirildiktan sonra sarmalarin
tzerine ilave edilir. Tenceredeki su kaynayinca ocagin alti
kaslir.

Sarmalar pistikten sonra tencerenin icinde dinlenmeye
birakilir, yaninda yogurtile birlikte servis edilir.

1 Adet Orta Boy Lahana
100 Gr Yagsiz Dana Kiymasi
1,5 Su Bardagi Digi

2 Adet Sogan

1 Demet Taze Sogan

', Demet Maydanoz

1 Yemek Kasigi Aa Pul Biber
1 Yemek Kagigi Kangik Salca
1 Cay Kasigi Tuz

1 Cay Kasigr Karabiber

1 Su Bardagr Su

' Cay Bardagr Koruk Eksisi
(veya Erik Eksisi, Limon)

MALZEMELER

1 Adet Kara Kabak

2 Adet Sogan

2 Su Bardagi Dolmalik Bulgur
250 Gr Kiyma

1/2 Demet Maydanoz

2 Yemek Kasigi Kuru Nane

1 Cay Kasigr Karabiber

1 Cay Kagsigi Kimyon

2 Tatl Kasigr Pul Biber

1 Tath Kagigi Tuz

3 Yemek Kagigi Kanigik Salca
2 Su Bardagi Su

1/2 Su Bardagi Zeytinyag



Keme Mantar: Yemegi

HAZIRLANISI

Soganlarin kabuklart soyulur, yarim ay seklinde dogranir ve
zeytinyaginda kavrulur.

Diger bir tarafta keme(domalan) mantarlarinin kabuklar ince
bir sekilde soyulur, kusbast seklinde dogranir ve soganlarin
rengi degismeye baslayinca tizerine ilave edilir.

Devamlt karstirtlan malzemeler suyunu birakinca igine %2 su
bardagi sicak su, tuzu ve baharatlar1 dokilir ve tencerenin
kapagr kapatilir. Mantarlar kisik ateste 1-2 dakika pisirilir ve
tencere ocaktan alinir. Bu siirenin kisa olmasi, mantarlarin
kabuklari soyuldugu icin fazla su c¢ekip lezzetinin
kaybolmamast icin 6nemlidir.

Stizme yogurt ve dévilmis sartmsak karistirilir, bakir sahan
icine dokilen yemegin tzerine dokilir. Bir tavada tereyagi
eritilir, pul biber i¢ine atilip kizdirilir ve yogurdun tstiine boca
edilir, afiyetle yenir.

Kisir Koftesi

HAZIRLANISI

Yapilist

Digtniin tizerine 1 su bardagi serpilerek 20 dakika
bekletilir.

Yogurma kabina bulgur, un, yumurta, 1 adet ince
dogranan sogan, sarimsak, maydanoz, baharatlar ve tuz
konur ve vyogrulur. Ko6fte harct 6zlesince findik
buyukliginde yuvarlanir ve kaynar suyun icinde pisirilir.
Bir tavada tereyag: eritilir, dogranan soganlar icine ilave
edilerek kavrulur. Soganlarin rengi degisince tizerine salca
ilave edilir ve kaynayan sudan 1 kepge su dokilerek
karistirilir.

Kofteler pisince servis tepsisine alinir, tizerine hazirlanan
zer dokiilerek sofraya gotirtlir.

Kaynak: Hatice Ors, Kizulkaya

1 kg domalan mantan

4 adet sogan

1 yemek kansi tereyag
2 cay bardagi zeytinyag
Y tath kagign tuz

1 tath kasigr pul biber
2 cay kasigh karabiber
2 su bardag su

1 cay bardagi bulgur (istege baglh)
1 kdse siizme yogurt

2 dis sanmsak

1 cay bardagi su

MALZEMELER

2 su bardag dugi (koftelik ince bulgur)
1 adet yumurta

1 yemek kasigi un

3 adet sogan

2 dis sanmsak

1/2 demet maydanoz

1 cay kasigi kimyon

1/2 cay kasigi karabiber

1 tatl kasigr tuz

2 tath kagig kirmizi pul biber

1 yemek kagigi tereyagi

1/2 cay kasigi zeytinyag

1 yemek kasigi domates salgasi
4-5 su bardagi su


Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


Mercimekli Kabak

HAZIRLANISI

Mercimek 30 dakika suda bekletilir. Daha sonra suyu
suzdirdlir, tencereye konur, tGzerinden bir parmak gecene
kadar su dokiiliir ve 6n haslama yapilir. Mercimekler diri iken
ocaktan alinir ve tekrar stiztlur.

Bu sirada kabaklar yikanir, uzunlamasina 4'e bolinir ve her
parca kusbast seklinde dogranur.

Ayri bir tencerede dogranan soganlar zeytinyaginda kavrulur.
Soganlarin rengi degismeye baglayinca Uzerine dokulir ve
kavurmaya devam edilir. Birka¢ dakika sonra tencereye
mercimekler, bulgur, baharatlar, tuz ve su dokulir, kapag
kapatilir ve yemek pismeye biraklir.

Su kaynayinca ates kisilir ve yemek pisince icine dogranan
dereotu serpilir ve ates kapatilir. Tencerenin kapagt kapatilip
demlenmeye birakilir. Yorede bu yemek bazi evlerde sartmsaklt
yogurt veya eksili sartmsakli sos ile yeniyor.

Pancar Asi

HAZIRLANISI

Yesil mercimek ve bulgur ayrt kaplarda, suyun iginde 1
saat bekletilir.

Pancarlarin  kabuklari  soyulur, iri kusbast seklinde
dogranip suyun i¢ine konur.

Comlege yemeklik dogranan sogan, bir dilim et ve
pancarlarin yarist konur, daha sonra etin diger parcast,
yesil mercimek, bulgur ve kalan pancarlar dokdilir.
Zeytinyagi, baharatlar, tuz ve su ¢omlege ilave edildikten
sonra yemek tandira strtlir.

Yemek firindan ¢ikartiip 10 dakika dinlendirilir ve derin
bir tepsiye dokiliir.

Diger bir tarafta tavada kizdirlan tereyagt pancar
yemeginin tzerine dokulir. Pancar ag1 yaninda tursu ile
birlikte severek yenir.

Raynak: Sabdine anne-, Merkez

2 Adet Yemeklik Kabak

1 Su Bardag Yesil Mercimek
1 Yemek Kasigi Tereyag
1/3 Cay Bardagi Zeytinyag
1 Adet Sogan

1 Cay Bardagi Bulgur

' Demet Dereotu

Sos Malzemeleri

Yogurt Ve Sanmsak

Veya

Eksi Pekmez Ve Sanmsak

MALZEMELER

2 Adet Seker Pancan

2 Dilim Kuzu Gerdan Efi

1 Adet Sogan

1/2 Su Bardag Yesil Mercimek
1 Su Bardagr Bulgur

1 Yemek Kasigi Tereyag

1/2 Cay Bardag Zeytinyags

1 Yemek Kagigi Salca

1 Tath Kagigi Kirmizi Pul Biber
1/2 Tatl Kagigr Kimyon

1 Cay Kasir Karabiber

1/2 Tath Kagigi Tuz

2 Su Bardagi Su


Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


Pancar Cirpmast

HAZIRLANISI

Seker pancarlart tandirda kozlenir veya dudikli tencerede
haslanir.

Pancarlar pistikten sonra kabuklari soyulur, dilimlenir ve servis
tabagina dosenir.

Tuz ilave edilerek déviilen sarimsaklar yogurtla karstirilir ve
pancarlarin izerine dokiilur.

Tavada kizdirilan tereyaginin igine pul biber serpilir ve yogurtlu
pancarin tizerine gezdirildikten sonra sofraya gotiiriiliir.

Patates Coregi

HAZIRLANISI

Patatesler suda haslanir, sicakken kabuklart soyulur ve
ezilir. Patatesler, diigii ve su bir kapta karistirilir, kapagi
kapatilir.

20 dakika sonra kaba baharatlar, tuz ve yumurta ilave edilir
yogrulur. Har¢ macun kivamina gelince yumurta
buyukliginde parcalar yuvarlanir, tiggen sekli verilir ve
kizgin zeytinyaginda kizartilir.

Patates ¢orekleri ayran veya tursu ile servis edilir.

MALZEMELER

2 Adet Seker Pancan

500 Gr Yogurt

2 Dis Sanmsak

1/3 Cay Kagii Tuz

1 Yemek Kasigi Tereyag

1/4 Cay Kagigr Kirmizi Pul Biber

MALZEMELER

6 Adet Patates

1 Su Bardagi Diigi

1 Adet Sogan

1 Adet Yumurta

' Tath Kagig Nane

1 Tath Kagigr Kirmizi Pul Biber
Y Cay Kasigi Tuz

1 Cay Kagigr Karabiber

2 Cay Kasigr Kimyon

1/2 Su Bardagi Sicak Su



Piirtlek

HAZIRLANISI

Seker pancart yikanir, odun firini veya tandirda, sicak kil icine
gomuldr.

Yaklasik 1 saat sonra pancar kiilin icinden ¢ikartilir, kabuklart
soyulur ve dilimleyip ikram edilir.

Sebzeli Kofte

HAZIRLANISI

Digl yogurma kabina konur, lzerine su serpilip slatilir ve
sismesi icin bir kenarda bekletilir.

Pirasalar ayiklanip temizlenir, ince bir sekilde dogranir.
Havuglarin kabugu soyulur ve rendelenir.

Tencere sitilir, icine tereyadl ve zeytinyagi icinde pirasalar
kavrulur. Birka¢ kez karistirildiktan sonra tencerenin kapagi
kapatilir. Tencereye havuglar ilave edilir ve ara ara karstirlan
pirasa yumusayinca ates sOnduriliir. Pirasalar ilimast icin
yayvan bir tepsiye yayilir.

Prrasalar avug icinde stkilir, diglintin zerine konur ve peynir,
tuz, baharatlar da ilave edildikten sonra yogrulur. Harg
6zlesince icine yumurtalar kirilir ve yogurmaya devam edilir.
Diiz bir tepsiye 1,5 yemek kasigt un serpilir, kalan un harcin
tzerine dokilir ve un yedirilene kadar yogrulur.

Ozlii bir kivama gelen harg serin bir yerde en az 30 dakika
dinlendirilir. Daha sonra har¢ iri misket biytikliigiinde alinarak
avug icinde yuvarlanir ve un serpilen tepsiye konur.

Kofteler kizgin zeytinyaginda kizartilir. Servis tabagina yufka,
tzerine kofteler konur, yaninda keci veya koyun yogurdu ile
birlikte sofraya gotiirtiliir.

1 Adet Seker Pancar

MALZEMELER

1/2 Kg Pirasa

4 Adet Yumurta

1 Kase Comlek Peyniri

1 Kase Koy Unu

1 Kdse Digi

1 Yemek Kasigi Pul Biber
1/2 Tath Kagigi Tuz

2 Yemek Kasigi Zeytinyag

Raynatk kisi: Mustafa HAN '
babaannesi Dindit HAN- 65+,
Akgakent kiyii



Sogan Sasilamasi

HAZIRLANISI

Fasulye bir gece 6nceden suyun icinde bekletilir, sabah suyu
stztldiikten sonra 4 su bardagi su ile haglanir. 10 dakika sonra
tencere ocaktan alinir ve fasulyelerin suyu stiziilir.

Soganlarin Ust ve alt kisimlart bicakla kesilir, kabuklari soyulur,
kenarindan derin olmayacak sekilde cizik atilir, daha sonra
kaynamakta olan suyun icine konur. 3-4 dakika sonra
soganlarin suyu stizllur, fasulyeler ile birlikte ¢cémlege konur.
Kuru kayisilar ve kuru tziimler sicak suda yikanir ve suyun
icinde 10 dakika bekletilir, suyu stizdiiriildiikten sonra ¢émlege
ilave edilir.

Tereyagy, tuzu ve suyu da dokiildikten sonra ¢émlegin kapagt
kapatilir, kisik ateste pismeye birakilr.

Not: Eskiden bu yemek tandirda, ¢omlek icine doldurnlarak pisirilirnii.
Giiniimiizde ise ayn: malzemeler giivec kaplarda ve ocakta pisirilerek
ayni lezzet elde edilebiliyor.

Sulu Yumurta

HAZIRLANISI

Tavuk ve tim sogan tuzlu suyun icinde pisirilir, daha
sonra tavuk eti didiklenir.

Bu sirada tavada tereyagi eritilir, icine pul biber dokalur,
icine tavuk suyu ilave edilerek 5 dakika kaynatilir. Daha
sonra tavaya tavuk etleri atilir.

15 yumurta kurilir, icine tuz serpilip ¢irpilir ve ayrt bir
tavada eritilen tereyaginda pisirilir.

Pisen yumurta kasik kasik diger tavada kaynayan tavuk
suyunun i¢ine atilir ve ikram edilir.

1 Kg Sogan

1 Su Bardagi Ak Fasulye

15 Adet Kayisi Kurusu

1 Su Bardag Kuru Siyah Uzim
1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Cay Kasigi Tuz

1 Cay Bardagi Su

Raynak kigsi: Besime Demir — 85, Demirci

MALZEMELER

15 Adet Yumurta

1/2 Adet Tavuk

1 Adet Sogan

1 Cay Kasigr Karabiber

1 Tatl Kagigi Tuz

2 Yemek Kasigi Tereyag

1 Tath Kagigr Kirmizi Pul Biber



las Kofte

HAZIRLANISI

Diigiintiin tzerine su serpilir ve 10 dakika dinlendirilir, daha
sonra Uzerine yumurta, dogranan sogan, un, baharatlar ve tuz
ilave edilir ve yogrulur. Bu sirada harca ara ara /2 su bardagi su
serpilir.

Koéfte harc 6zlesince findik buyiikligiinde yuvarlanir, kaynar
suyun icinde pisirilir.

Zer icin ayr1 bir tavada tereyagt eritilir, icine salca ilave edilerek
kavrulur, haglama suyundan 1 kepge su ve doviilen sarimsaklar
dokdalir.

Kofteler pisince delikli kepgeyle servis tepsisine alinir, tzerine
zer gezdirilit. Dogranmis maydanoz ve taze nane ile
stislendikten sonra tas kofte sofraya gotiirtliir.

Kaynak: Hatice ORS' , Kizulkaya

latar Kavurmasi

HAZIRLANISI

Erkek soganlarin basindaki piskil kesilir, yikanir ve
yaklasik olarak 1cm uzunlugunda dogranir.

Bir tavada tereyagi eritilir, icine soganlar ilave edilerek
kavrulur. 5 dakika sonra tavaya 1 ¢ay bardagt su dokiiliir ve
kapak kapatilir.

Yaklastk 2-3 dakika sonra malzemeler alt tst edilir, icine
pul biber, tuz, eksi pekmez ve kalan su dokilir ve tavanin
kapagi kapatilip kisik ateste pisirilir.

2-3 dakika sonra yumusayan soganlarin Uzerine
yumurtalar kirilir, kanstirdir ve pistikten sonra tencere
ocaktan alinir.

MALZEMELER

1 su bardagr digo

2 yemek kasigi un

1 adet yumurta

3-4 dis sanmsak

1 adet sogan

/2 demet maydanoz
1/2 demet nane

1 cay kagigr kimyon

2 cay kasih karabiber
Y tatl kagigh tuz

1 yemek kasigi tereyag
1 yemek kagigi salca

1 tatl kasigi kirmizi pul biber

MALZEMELER

500 gr yesil erkek sogan

6 adet yumurta

1 tath kasigr kirmizi pul biber
1 cay kasigr tuz

1 yemek kasigi tereyag

3 yemek kasigi zeytinyag

1 su bardagi su

1 yemek kasigi eksi pekmez


Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


laze Karakabak Yemegi

HAZIRLANISI

Ak bakla aksamdan suyun icinde bekletilir. Kabagin kabugu ince
bir sekilde soyulur, cekirdekleri temizlendikten sonra dilimlenir.
Kabak dilimleri yaklasik olarak 2-3 cm wuzunlugunda ve
genisliginde dogranir.

Sogan ince bir sekilde dogranir. Kuru kayisilar iki parcaya
dograyin.

Kusbast dogranmus olan kuyruk yagi ¢émlege konur, eridikten
sonra Uzerine kuzu etinin, ak baklanin, kabaklarin yarist ve
soganlar dokalir.

Kuru tiztimleri, kuru kayisilari ve kalan malzemelerin timii canaga
dokildiikten sonra tizerine tuz serpilir ve kapagi kapatilir.

Canak tandira indirilir ve kille gémilir, yaklasik olarak 40-45
dakika sonra tandirdan ¢ikartilir. 10-15 dakika dinlendikten sonra
canak bir iki kez hoplatlir ve yemek cukur tepsiye dokulr.
Uzerinden pekmez gezdirdikten sonra yemek ikram edilir.

Not: Kara kabak _yemedi baze yirelerde etsiz, igine bulgnr veya yarma
konarak da pisiriliyor.

Turp Asi
HAZIRLANISI

Turplarin kabuklari soyulur, iyice yikanir ve rendenin iri
kisminda rendelenip tencereye konur. Uzetlerinden
gececek kadar suyun iginde 2-3 dakika kaynatildiktan
sonra, turplar stizgece dokiiliir.

Yemeklik dogranan sogan tereyaginda kavrulur, 2-3
dakika sonra tencereye salca ilave edilir ve kavurmaya
devam edilir.

Birkag dakika sonra tencereye turplar, bulgur, tuz, pul
biber konur, 1 su bardag: su dokiildikten sonra yemek
kistk ateste pismeye birakiir. Turp ast 5 dakika
dinlendirildikten sonra yaninda tursu ile birlikte servis
edilir.

Not: Yirede pancar ast yaninda tursn ile birlikte severef yenir.

MALZEMELER

1 Adet Kara Kabak

500 Gr Kemikli Kuzu Efi

50-100 6r Kuyruk Yag

2 Adet Sogan

8-10 Adet Kuru Kayrsi

1/2 Su Bardagi Kuru Uziim

1/2 Tath Kagigi Tuz

1 Su Bardagi Ak Bakla(kuru Fasulye)
2 Su Bardagi Su

1 Cay Bardagi Pekmez

MALZEMELER

4 Adet Turp

1 Adet Sogan

1 Yemek Kagii Salca

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Cay Bardagi Bulgur

1 Cay Kasigi Tuz

1 Tath Kagigr Kirmizi Pul Biber
1 Su Bardagi Su


Dell
Vurgu


Taze Fasulye Kavurmasi

HAZIRLANISI

Soganlar ve biberler yikanir, ince halkalar seklinde dogranir.
Domatesler yikanir, kiigiik bir sekilde dogranir. Fasulyeler yikanur,
her iki ucu kopartilir, 0,5 cm uzunlugunda dilimlenir.

Bir tavaya tereyagi konur, eriyince lizerine zeytinyagl ve sogan
dilimleri ilave edilir. Soganlarin rengi degismeye baslayinca igine
bibetler, 3-4 dakika sonra fasulyeler dokilir, ve tavanin kapagt
kapatilir. Ara ara malzemeler karistirilir.

5 dakika sonra tavaya domatesler ilave edilir ve fasulyeler pisince
yemek ocaktan alinip servis edilir.

Not: Taze fasulye kavurmas: Aksaray'da yaz aylarmda siklikla
yapulir, bagen sade bazen de yufkaya sarilarak yenir. Yazimn yetisen tazge
Sasulyeler kashk olarak kurutulur ve ks aylarinda satir Reymase ile
birlikte pigirilir.

Raynak: Giilfer Ekecik-43, Merkez

Comlekte Kuru Bakla

HAZIRLANISI

Kuru baklalar aksamdan suyun icinde bekletilir. Sabah olunca
sisen baklalarin suyu stzulir, kabuklart soyulduktan sonta
¢6mlege konur.

Comlege dogranan soganlar, tuz, su dokulup kapagt kapatilir ve
pismeye birakilir. Eskiden tandira indirilen ¢cdmlekteki yemek 2,5-
3 saat sonra pisermis.

Baklalar pistikten sonra tahta bir kagikla ezilir ve bakir servis
tabagina konur.

Zer igin tereyagt kizdirildiktan sonra igine pul biber karistirir ve
bakla ezmesinin tzerinde gezdirilir, Gzeri dereotu ile stslenip
servis edilir.

1/2 Kg Taze Fasulye

3 Adet Domates

4-5 Adet Etli Yegil Biber

2 Adet Sogan

1 Yemek Kasigi Tereyag

1/2 Cay Bardagi Zeytinyag
1,5 Cay Kagigi Tuz

1 Cay Kasigr Karabiber

1 Cay Kasigr Kirmizi Pul Biber

MALZEMELER

2 Su Bardagi Kuru Bakla

2 Adet Sogan

1/2 Tath Kagigr Tuz

4 Sy Bardagi Su

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Tatl Kagigr Kirmizi Pul Biber
1/4 Demet Dereotu



Comlekte Nohut

HAZIRLANISI

Nohutlar aksamdan suyun icinde bekletilir, sabah olunca suyu
stizdurulir.

Comlege tereyagl, dogranmus soganlar, salca, etler, baharatlar, tuz,
kuru bibetler ve nohutlar konur, icine su ilave edilir. Comlegin
kapagt kapatilir ve firinda pisirilir.

Yesil Fasulye Kurusu

Kavurmasi
HAZIRLANISI

Domates kurulart ytkanir ve 20-25 dakika sicak suyun icinde
bekletilir, daha sonra ince bir sekilde dogranur.

Kuru fasulyeler yikanir, suyu stizdurtldikten sonra kaynar suda
haslanir ve igine kuru biberler atilir. Birka¢ dakika sonra fasulyeler
ve biberler stizgece alinip suyu stizdirilir,

Tencereye tereyagi konur, eriyince tzerine soganlar dokilir ve
kavrulur. Soganlarin rengi degisince istiine kiyma ilave edilir ve 5
dakika daha kavrulur.

Domateslet, salca, fasulyeler, biber kuru fasulyeler, birkac dakika
sonra baharatlar, tuz ve su tencereye ilave edilit ve yemek harlt
ateste pisirilir. Pisen yemek yufka ekmege diiriim yapilarak ikram
edilir.

2 Su bardagi Kuru Nohut

250-300 6r Kaburga Parca Et veya Kuru Kemikli Et

2 Adet Sogan

1 Yemek kasigi tereyag

1/2 Cay Bardagi Zeytinyag

2 Yemek Kasigi Kansik Salca
3-4 Adet Kuru Biber

1/2 Tath Kagigi Tuz

1 Tatl Kagigr Kirmizi Pul Biber
1 Tatl Kagigr Kimyon

1 Cay Kasigr Karabiber

3,5-4 Su Bardagi Su

MALZEMELER

2 Su Bardag Yesil Fasulye Kurusu
2 Su Bardag Biber Kurusu

5 Adet Domates Kurusu

100 Gr Kiyma

2 Adet Sogan

1 Tatl Kagigi Tuz

1 Cay Kasigr Karabiber

1 Tatlh Kagigr Kirmizi Pul Biber
/2 Cay Bardagi Zeytinyag

1 Yemek Kasigi Tereyag

'/ Yemek Kasigi Salca

1 Su Bardagr Su

Yufka ekmek



/]
SNy %

GuroR0
EMEKILERI

e




Ak 1
HAZI I;SLAaNT;Iay o MALZEMELER

Sac tavast ocakta isitilir, igine dogranan kuyruk yagi, 1 Kg Kusbast Kuzu Efi
zeytinyagi ve etler konur, devamli karistirilarak kavrulur. 50 6r Kuyruk Yo

5 dakika sonra saca dogranan biberler ve dis sarimsak ilave
edilir. Etler yumusamaya baslayinca tstine kip kip
dogranan domatesler, tuz ve baharatlar dokulir ve
karistirilir. 5 dakika sonra pisen Aksaray Tavasi yufkayla
birlikte ikram edilir.

' Cay Bardagi Zeytinyagi
4 Dis Sanmsak

3 Adet Domates

5 Adet Yesil Biber

2 Adet Kirmizi Biber

2 Tath Kagigh Tuz
Not: Aksaray Tavas: dana eti ile pigirilecefese Vs Tath Kagigh Kirmizt Pul Biber

dgine sut ilave edilir.

1 Cay Kagir Karabiber
1 Cay Kasigi Kimyon




Ayva Borani

HAZIRLANISI

Ayvalar yikanir, ikiye boluntr, cekirdekleri ayiklanir, elma dilimi
seklinde dogranir ve tencereye yerlestirilir. Ayvalarin tizerine gelecek
kadar sicak su dokalir, tencerenin kapagt kapatilarak haslamaya
birakilir. Ayvalar yumusayinca suyu stizdirGlir.

Diger tarafta tencerede tereyagi eritilir, etler ilave edilir ve kavrulur. Et
suyunu ¢ekince salca katilir ve birkag dakika daha kavrulur. Onceden
haslanmis olan nohut, kuru tiztim, baharatlar, tuz, 3 su bardagi sicak su
ve 1 subardagi ayvanin haslama suyu tencereye konur ve kaynatilir.

5-6 dakika sonra ayvalar, sicak suyun icinde beklemis kuru kayisilar ve
pekmez tencereye ilave edilir ve 10-15 dakika daha kaynadiktan sonra
tencere ocaktan alinir.

Kaynak kiginin anlatimiyla yemegin hikayesi:

Bag bahge islerinde bir ailenin yaninda ¢alisan adam her gtin evde ayva
boranisi pisirildigini goriince 3. giin dayanamamus ve isi birakmus. si
neden biraktigini soran bagin sahibine ise adam su cevab1 vermis:
Sabah borani, aksam borani, sasarim ben bu evde durana!” diyerek
bag1 terk etmis.

Raynak: Tiilin Giiven, Merkez

MALZEMELER

1,5 Kg Ayva

1/2 Kg Kushast Kuzu Efi

1,5 Su Bardagr Nohut

1 Su Bardagi Kuru Kara Uzim
8-10 Adet Kuru Kayrsi

1 Yemek Kasigr Tereyag

1 Yemek Kagidi Salc

1 Tatl Kasigr Kirmizi Pul Biber
1 Cay Bardagi Pekmez

1/2 Tath Kagigi Tuz

Yeterince Su


Dell
Vurgu


Cigerli Soganlama (‘
@ MALZEMELER

HAZIRLANISI
Taslik ve cigerler yikanir, stiziiliir ve kusbast seklinde dogranir. 1 Kg Arpack Sogan (veya 8 Adet Sojan)
Arpactk soganlarin kabuklari soyulur, eger normal sogan 500 61 Tavuk Taslik Ve Ciger

kullanilacaksa ince yemeklik dogranir.

Iki tencere atese konur; birine tereyagin yarisi, eriyince dogranan
tasliklar, daha sonra dogranan cigerler ilave edilir ve karstirlarak
kavrulur. Tasliklar yumusayinca tizerine tuz, baharatlarin yaris, 72 su
bardagi su dokdlur, tencerenin kapagt kapatilir ve pismeye birakilir. 5
dakika sonra tencere ocaktan alinur.

4 Adet Yumurta

1 Yemek Kasii Tereyag
2 Cay Bardagi Zeytinyagi
Y2 Tatl Kosigr Tuz

2 Cay Kasig Karabiber

Diger tencereye tereyaginin kalan yarist konur, eriyince igine soganlar 1 Tath KG§'Q' Kirmizt Pul Biber
atilir ve devamlt karistirarak kavrulur. 5 dakika sonra malzemelerin 1 Su Bardag Su

Uzerine tuz, baharatlarin yarisi, %2 su bardagi suyu dokdltr, tencerenin
kapag: kapatilir ve kistk ateste pismeye birakilir. Soganlar yumusayip
pisince tencereye yumurtalar kirtlir ve kapagi kapatilir.

3-4 dakika sonra pisen yumurtalarin tizerine kavrulan tashk ve ciger
karisimi dokilir, birkac kez alt tst edilir ve tencere ocaktan alinir.
Yorede cigerli soganlama yufka ekmegin icine diriim veya tabakta
sokum yapilarak yenir, yaninda mutlaka ayran igilir.

Raynak: Rukiye Ak- 73, Bogazkdy


Dell
Vurgu


li
EZZI/ELAﬁT ) MALZEMELER

Ordek temizlenip yikanir, iistinden gegene kadar su ve % tatls
kasigt tuz dokalur, tencerenin kapagi kapatilir ve pismeye
biraklir.

Pisen 6rdegin suyu stizdurilir ve sogutulur, eti kemiklerinden
ayrilir.

Bulama icin tereyag: tencereye konur, eridikten sonra igine un
dokualur ve kisik ateste devamli karistirilarak kavrulur. Unun
rengi koyulagsmaya baslayinca atesi sondirtlir ve soguyan
haslama suyundan 2 su bardagt su, 1 su bardagt igme suyu ve
tuz icine dokulir.

Tencerenin alt1 yakilir, unlu karisimi putiirsiiz bir hale gelene
kadar devamli karistirilarak pisirilir.

Karisim mubhallebi kivamina gelince 2 tasim kaynatildiktan
sonra ates sondurilir ve bulama tepsiye dokilir. Bulamanin
tzerine didiklenmis sicak 6rdek etleri dGsenir.

Zer igin tavada tereyagy eritilir, kizinca ocaktan alinir, igine pul
biber serpilir ve etlerin Gistine dokilerek ikram edilir.

G¥o

1 Adet Ordek

3 Su Bardagi Su

' Su Bardagi Un

2 Yemek Kasigi Tereyag
1 Tatl Kasigr Pul Biber
1 Tath Kosigi Tuz

Not: Cullama, izellikle aveilik ile ugrasaniarm
evlerinde severek yenir.




Disli Balik Kizartmast

HAZIRLANISI MALZEMELER

Baliklar un, tuz ve baharat karisimina bulanir ve kizgin yagda 1 Kiloluk Digl Balik
kizartilir. Kizarttiginiz baliklari servis tabagina alin, yaninda bol
yesillikle ikram edilir. 1/2 Tath Kasigh Toz

3 Yemek Kagigr Un

1 Cay Kasigr Karabiber

1 Cay Kasigi Kimyon

1 Tatl Kasigi Pul Biber

1 Tatl Kagigr Hasandagr Kekigi
1/2 Cay Kasigi Karbonat
Kizarmak igin:

1 Su Bardagi Zeytinyag

(158



Dovme Kofte

HAZIRLANISI @

Kemikleri ayitklanmis tavuk eti derisiyle d6vme tasinda ezilir.
Soganlar iri bir sekilde dogranir ve etle birlikte ezme islemine
devam edilir. Bu sirada etin Gstiine ara ara dug, tuz, baharatlar
ve su serpilir.

Diigtiniin hepsi bitince ete dogranan maydanozlar da konur ve
macun kivamina gelene kadar yogrulur.

Dévme kofte yorede 2 sekilde pisirilir. Kizartilacaksa kofte
harcindan yuvarlak yasst parcalar tavaya konur ve tereyaginda
pisirilir. Haslama yapilacaksa avugla yuvarlanir ve kaynayan
suyun icine pisirilic ve Ustiine tereyaglt ve pul biberli zer
dokilerek ikram edilir.

NOT: Yirede bu yemek keklik eti, sigrrcik,
hindi(cullnk) , tavnk ve tavsan eti ile de yapildigs
gaman kuyruk yags kullanimyor.

Divme kifte evierde her gaman yapilan bir
yemek degildir. Yapum asamasi gabmetli oldugn
igin el misafirlere yapelan biryemektir.

MALZEMELER

1 Adet Tavuk Eti Veya Yaglik Dana Eti
5 Su Bardagr Kaftelik Bulgur

2 Adet Orta Boy Sogan

1 Tatl Kagigi Pul Biber

1 Tath Kagigi Kirmizi Biber

1 Cay Kasigr Karabiber

1 Tath Kagigi Tuz

1 Tath Kagigr Kekik.

1/2 Demet Maydanoz

1,5 Su Bardagi Su



Dell
Vurgu


Et Hasl
HAZIRLANIa§ItS o MALZEMELER

Et pargalari, kabugu soyulan sogan ve havuglar, maydanoz, tane 2 Kg Kemikli Parca Dana Ef
karabiberler, tuz, ve pul biber ¢émlege konur, tstiine su ilave 3 Lifre Su
edilir ve haslanir.

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Adet Sogan

1/2 Demet Maydanoz

2 Adet Havug

1 Tath Kosigi Tuz

1 Tatl Kasigr Kirmizi Pul Biber
8-10 Adet Tane Karahiber

Etler pisince suyuyla birlikte tabaga konur ve ikram edilir.




Et Kavurma
HAZIRLANISI MALZEMELER

Isinan tavaya dogranan etler ve kuyruk yagt konur, tahta bir
kastkla devamli karistirarak kizartilir.

Etler yamusayinca tizerlerine tuz ve baharatlar serpilir, tavanin
kapagi kapatilir ve 3-4 dakika sonra ates sonduriliir.

5 dakika demlendirdikten sonra kavurma sofraya goturilir,
dogranan sogan ve maydanozla birlikte dirtim yapilarak ikram
edilir.

1 Kg Kuzu Efi

100 Gr Kuyruk Yagi

2 Tath Kagig Tuz

1 Tath Kasigr Kekik

1 Cay Kasigr Karabiber

1 Tatl Kasigr Kirmizi Pul Biber




Hasandag Koftesi
HAZIRLANISI MALZEMELER

Koftenin i¢ malzemesi i¢in dogranan soganlar tavada kavrulur, 500 Gr Cif Cekilmis Kiyma
rengi degismeye baslayinca haslanan ve suyu sikilan kus yemligi 500 Gr Kus Yemligi Otu (madimak)
otlart konur ve karistirilarak kavrulur. Aksaray ilinde bazt 1 Mdet Yumurta

yorelerde “kus yemligi” olarak bilinen ot, diger yorelerimizde
“madimak” olarak biliniyor.

Kéftenin harct i¢in kiyma, yumurta, rendelenen sogan, ekmek
ici, tuz ve baharatlar karistirilir ve yogrulur, 6zlesince 6 veya 7

1 Su Bardag Ufalanmis Ekmek i
2 Adet Sogan

1,5 Yemek Kasigi Salca

2 Cay Kasigi Pul Biber

esit parcaya ayirilir. o

Her kofte topagt altina ve Ustiine yagh kagit (veya ince saklama 2 Cay Kagigh Tuz
poseti) serildikten sonra 1 cm kalinliginda, 15 cm ¢apinda agilir. 1 Cay Kagir Karabiber
Koftenin ustiindeki kagit kaldirihir ve istiine i¢ malzemesi 1 Cay Kagigr Kimyon
konur. Kofte kenatlarindan katlanarak bohca seklinde sarilir, 1 Cay Bardag Zeytinyag
altindaki kagit ¢ikartilip kalin kismi taban olacak sekilde tepsiye

dizilir.

Ayri bir tavda zeytinyagi ve salga karistirilip kavrulur, Gsttine 1
su bardagr su dokulip kaynatildiktan sonra koftelerin tstiine
dokilir ve 6nceden 200 dereceye 1sinan firinda pisirilir.

Kaynak: Yasemin DUZGUN, Merkez
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Hasandag Testi Kebabi

HAZIRLANISI MALZEMELER

Kuzu eti ve kuyruk yagi kusbast dogranir, Gstine dogranan
domatesler, biberler, kabuklari soyulan sarimsak, sogan, tuz ve
baharatlar ilave edilip harmanlanur.

Malzemeler, bu yemegi pisirmek icin uretilmis olan testiye
konur ve agzt un, su ve tuz ile hazirlanan hamurla Ortilir.
Hamur yerine yagli kagit da kullanilabilir.

Testi kebabi pisince firindan ¢tkartilir, testinin boynu kirilir ve
ikram edilir.

Kaynak kisi: Omer OK, Merkez

750 Gr Kuzu Efi

50 Gr Kuyruk Yogi

2 Adet Domates

2 Adet Yesilbiber

1 Adet Kirmizibiber

1 Bas Sanmsak

8-10 Adet Arpacik Sogan

1 Cay Kasigr Kekik

' Cay Kasigh Karabiber

1 Cay Kagigr Kirmizi Pul Biber
1 Cay Kasigr Kirmizi Toz Biber
1 Cay Kasigi Tuz

2 Yemek Kasigi Zeytinyag

1 Adet Testi



Herse
HAZIRLANISI MALZEMELER

Bugday yikanip suyu siizilliir, 4 su bardag: suyla birlikte didikli
tencerede pisirilir. Didiikli tencerenin buhart c¢iktiktan 5 dakika
sonra ocaktan alinir, kalin bir battaniye ile 6rtiliir ve sabaha kadar
bekletilir.

Ertesi giin gerdan eti pargalart yikanir, diidiikli tencerede kapagi
kapatilmadan 6 su bardagi suda kaynamaya birakilir. Bu sirada suyun
tizerinde olugan kopiikler temizlenir. Tuzun yarist tencereye serpilir,
kapak kapatilir ve pisirilir.

Pisen etlerin kemiklerini ayirmak icin bir siizgece konur, suyu
stzdirilir.

Sisen bugday biiyiik bir tencereye yayilir, iistiine et suyu dokilir ve
yeniden pisirilir. Bugday piserken yanmamast ve tencerenin dibinin
tutmamast icin ates ile arasina sacdan yapilmis bir altlik konur.

Et suyu kaynayinca icine kalan tuz dokilar, karistirilir ve bugdaylar
tencerenin kenarina bastirilarak ezilir. Bugdayt ezme asamasinda
igine azar azar didiklenmis etler konur. Iyice karisip macun kivamina
gelince yogunlugunu kontrol edilir, eger kivami koyu ise i¢ine et suyu
dokalir ve tekrar doviilir.

Herse servis tabagina konur, tstine didiklenmis etler ddsenir, pul
biberli kizgin tereyag: gezdirildikten sonra ikram edilir.

2 Su Bardagr Asurelik Bugday

1 Adet Parcalanmig Kuzu Gerdan
2 Yemek Kasigh Tereyag

1 Tatl Kasigr Kirmizi Pul Biber

1 Tath Kosigi Tuz

10 Su Bardagi Su

Kaynak: Nevin AY DIN, Merkez,




Horoz Doldurma
HAZIRLANISI MALZEMELER

Temizlenen horoz yikanir ve stizgtide bekletilir.

Taslik ve yurek kiictik kiigiik dogranir, yagda kavrulur ve Gsttine
dogranan soganlar ilave edilir. Soganlarin rengi degisince tavaya
salca konur ve kavurma islemine devam edilir.

Birkag¢ dakika sonra tavaya piring, tuz, baharatlar ve 2 su
bardagi su konur, kapak kapatilir ve pisirilir. Suyunu ¢ekince i¢
malzemesi tepsiye yayilir, tavlandiktan sonra horozun igine
doldurulur ve dikilir. Ac¢ik kalan kisimlara patates dilimleri
yerlestirilir.

Horoz dudukli tencereye konur, tstine 1 su bardagt su
dokulir ve pisirilir.

NOT: Ydrede bu tarif hindi veya aveilk ile
ugrasanlar varsa drdek ile de uygulanzyor.

1 Adet Horoz

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Yemek Kasigi Zeytinyagi
1 Adet Sogan

1 Yemek Kogidi Salco

1 Su Bardagi Piring

1 Tath Kasigi Tuz

1 Tatl Kasigr Pul Biber

1 Cay Kasidr Karabiber
1,5 Su Bardagi Su



Lop E
HAZOIfANI&Z MALZEMELER

Toprak tencere 1sininca igine tereyagin, eti, sogani, sarimsagt, 1 Kg Koyun Efi Veya Sit Danasi i
baharatlari ve tuzu koyun. 1 Adet Sogan

Suyu icine doktiikten sonra tencereyi firina siiriin ve yemegi
pisirin.

1 Yemek Kasigi Tereyag
1 Cay Kagigi Tuz

5—6 Tane Karabiber
2-3 Dis Sanmsak

NOT: Lop et pistikten sonra, etin suynndan da 6 Su Bardagi Su

bulgur pilave pisirilir ve et ile birlikte yenir.



Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


Patlicanli Giivec
HAZIRLANISI MALZEMELER

Patlicanlar alaca soyulur, uzunlamasina ikiye ve 2 cm eninde
dogranir. Cekirdekleri ayiklanan biberler ve domatesler
dogranir, sarimsak ve soganlarin kabuklari soyulur.
Malzemelerin tim, tuz ve baharatlarla birlikte harmanlanir.
Kaburga eti, kusbast dogranan kuyruk eti ¢émlege konur,
Ustiine harmanlanan malzemeler dokilur ve su ilave edildikten
sonra sicak firina stralir.

500 Gr Kemikli Kaburga Eti
100 Gr Kuyruk

1 Kg Patlican

1 Bag Sanmsak

10 Adet Arpacik Sogan

4 Adet Yesil Biber

1 Adet Kirmizi Biber

3 Adet Domates

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Tath Kagigi Tuz

1 Tath Kasigr Kirmizi Pul Biber
1 Cay Kasigr Karabiber

1 Cay Kasigi Kimyon

1/2 Tath Kagigr Kekik

1/2 Su Bardagi Su




Sulu Kofte

HAZIRLANISI

Kemikli et 4 su bardagi suda hasglanir. Digtintn tstiine 1 ¢ay
bardagi su serperek bekletilir.

Diger bir tarafta kiyma, diigl, dogranan soganlar, tuzun yarisi,
baharatlar, salganin yarisi, zeytinyagt ve yumurta karistirilir ve
yogrulur.

Ozliice yogrulan kéfte harcindan parcalar kopartilarak findik
buyikliginde yuvarlanir, kaynamakta olan etli suyun icinde 7-
8 dakika kaynatin.

Bu sirada zer igin ayri bir tavada tereyagi eritilir, Ustiine
dogranan sogan ve kalan salca konur ve kavurma islemine
devam edilir.

5 dakika sonra tavaya sarimsaklar ve 1 su bardag ilave edilir,
kaynadiktan sonra malzemeler koftelerin tzerine dokiliir.
Yaklasik 2 dakika sonra sulu kbfte ocaktan alinir ve ikram edilir.

MALZEMELER

500 Gr Az Yagh Kiyma

250 Gr Kemikli Et Veya Kusbasi Et
2 Adet Sogan

1 Adet Yumurta

2 Yemek Kasigh Kanigik Salca
1 Su Bardagi Digi

1 Tath Kagigi Tuz

1 Tath Kasigr Pul Biber

1 Cay Kasir Karabiber

1 Cay Kasigi Kimyon

1 Yemek Kasigi Tereyag

1/4 Cay Bardagi Zeytinyag
3-4 Dis Sanmsak

5-6 Su Bardagi Su


Dell
Vurgu


las Kebab
HAszANISe o MALZEMELER

Tencereye tereyagi konur, eriyince icine dogranan soganlar
ilave edilir ve kavrulur.

Soganlarin rengi degismeye baslayinca tstiine dogranan etler, 5
dakika sonra dogranan biberler, domatesler, tuz ve baharatlar
dokilir ve kavrulur.

Tencereye sicak su dokuldikten sonra kapak kapatilir ve
yemek kistk ateste pisirilir.

1 Kg Kuzu Kushasi

1 Yemek Kasigi Tereyag
1/3 Cay Bardag Zeytinyags
2 Adet Sogan

1 Yemek Kogidi Salco

2 Adet Domates

3 Adet Yesil Biber

1 Adet Kirmizi Biber

1 Tatl Kasigr Kirmizi Pul Biber
2 Tath Kagigh Tuz

1 Cay Kasigr Karabiber

1 Su Bardagi Su




Tavuklu Ufak

HAZIRLANISI

Tavuk ve kabugu soyulan tim sogan karabiberli, tuzlu
suyun i¢inde pisirilir.

Yufkalar sacda kizartilir ve tepsiye biiytik parcalar halinde
kirilir, didiklenen tavuk etleri ve kuru Uzlimler, kalan
yufkalar, tavuk suyu, tavuk etleri dokilir.

Tereyag: tavada eritilir, icine pul biber konur, yufkalarin
tzerine dokilir ve ikram edilir.

MALZEMELER

1 Adet Tavuk

1 Adet Sogan

1 Tatl Kagigi Tuz

Yeterince Su

Y Su Bardagi Kuru Siyah Uziim
4 Adet Kuru Yutka Ekmek

2 Yemek Kasigi Tereyag

2 Cay Kasigh Karabiber

1 Cay Kasigr Kirmizi Pul Biber




Ienekede Kiilliik Bogasi

HAZIRLANISI

Tenckenin agzi kesilerek cikartidir, keskin kenarlari ice
dogru krvrilir.

Toprak zemin 15 cm derinliginde ve tenckenin girecegi
genislikte kazilir, ortasina catal cubuk saplanir.

Bitin tavuk tuz, baharatlar, salga ve zeytinyagt tim ylizeyi
ovulur ve ¢atala gecirilir.

Tavugun Ustine teneke kapatilir, cevresindeki calt ¢irpilar
yakilir ve 40 dakika boyunca pismeye birakilir.

Not: Yurdumnzun hemen her yerinde “tenckede
tavuk” olarak bilinir, ozellikle avcilik veya
piknik yapanlarm  kullandigs  bu  pisirme
Yontemi ile bazu evlerde etin gegirildigi kazuk
altima bir derin tepsi oturtulur ve altindaki
tepside pilav da pisirilip yenir.

MALZEMELER

1 Adet Tim Tavuk

1 Tatl Kagigi Salca

2 Yemek Kasigi Zeytinyag

1 Cay Kasigr Pul Biber

1 Cay Kasigr Kekik

1/2 Cay Kasigi Karabiber

1/2 Cay Kagigi Kimyon

1/2 Tath Kagigr Tuz

1 Adet 20 Kiloluk Bos Peynir Tenekesi
Catall Kazik



Tulum Kebabri

HAZIRLANISI

Kebap pisirilmeden bir gin 6nce kuzu kesilir, pargalanir,
tulumu ayrilir ve et dinlendirilir.

Ayni giin etin pisecegi kuyu atesi yakilir ve gece boyunca kapagt
kapatidarak isitilir. Kebap kuyuya siiriilmeden 6nce kapagt
acilip yeniden odun takviye edilerek 1st ytikseltilir.

Dinlenmis kuzu eti tuz ve baharatlarla ovulur, tulumun icine
yetlestirilir ve agzi dikilir.

Kuyunun tabanindaki korlarin 10 cm tistiine bir sac yerlestirilir,
Gstine tulum konur. Tulumun tstiine de, degmeyecek sekilde
bir sac yerlestirilir, istiine kulli korlar serilir. Bu sekilde alt ve
ust st akist korunmus olur.

Hazirlanan diizenekten sonra kuyunun kapagr kapatilr,
kenarlart camurla stvanir ve pismeye birakilir. Yaklasik olarak 5-
6 saat sonra kebap kuyudan cikartilip testide pisen bulgur
pilaviyla birlikte ikram edilir.

Raynak: Sef Burban AKTAS

MALZEMELER

10-15 Kiloluk Erkek Kuzu
Tuz

Kekik

Kimyon

Kirmizi Pul Biber

Not: Tulum kebabr veya yorede bilinen adiyla “Harsiz
Kebab:”, gegmiste daha ¢ok cobanlarm yaptigs bir
yemektir. Cobanlar siiviileri otlatirken yola ¢ikmadan
evvel bir kuyu Razarlar, i malZemesini etle ve
yanlarmda getirdifleri baharatlar ile swaysp tulumn
diker, pisirirlermis. Tulumun yanmamas igin altina ve
distiine  cevredefi  agaglardan  topladiklar:  falin
yapraklar: serer, toprak serper ve en iistiine ates
yakarlarnag. Bu ates disardan bir kebabm pistiginin
anlagilmamast igin yakirnus. Dindiikleri zaman
kuyuyu agar ve pisen kebabr orada yerlernis. Bir rivayete
gore  birbirini tantyan - cobanlar kendi - aralarinda
sakalagirken birbirinden habersiz kuzuyn alsp pisirir ve
kuzunun sahibi obant davet ederlermis. Kebap edlenceli
sobbet esliginde yenir, bir sonraki sefer kuzn kapma
hak ke diger cobana gegermiy.



Yahni

HAZIRLANISI

Nohutlar bir gece 6nceden suda bekletilir. Ertesi giin suyu
suzuldr, istinden 2 parmak gegene kadar suyun icinde haglanr.
Tencere ocaga alinir, 1sininca igine kusbast dogranan etler
konur ve harlt ateste devamli karistirilarak kavrulur. Harli ateste
kavrulmasinin sebebi etlerin lezzetini veren suyunu
birakmasini engellemektir.

Tavaya zeytinyagi ve tereyagi konur, dogranan soganlar devaml
karistirilarak kavrulur. Soganlarin rengi degismeye baslayinca
ustline salca ve baharatlar ilave edilir.

2-3 dakika sonra tavaya su dokilir, kaynayinca nohutlarla
beraber kavrulan etlerin tizerine ilave edilir, tencerenin kapagt
kapatilir ve pisirilir.

Yahni pistikten sonra yaninda bulgur pilavi ile birlikte ikram
edilir.

Kaynak kisi: Diirdane OZMEN-62, Giizelynrt

MALZEMELER

1 Kg Kushasi Eti Veya Sit Danasi Efi
2 Adet Sogan

1 Su Bardagr Nohut

'/ Yemek Kasigi Domates Salcas
2 Yemek Kagii Biber Salcasi

1 Tath Kagigi Kirmizi Pul Biber

3 Dis Sanmsak

1 Tath Kagigi Tuz

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Cay Bardagi Zeytinyag

3,5 Su Bardagi Su



Dell
Vurgu


Actlt Sazan Dolmasi

HAZIRLANISI

Sazanin bast ve kuyruk kismui kesilir, derisi ince bir sekilde
yuzulir ve her iki ylizeyi yaklasik olarak 0,5-1 cm araliklarla
cizilir.

Tuzun yaristile baligin ici ve dist tuzlanir.

I¢c malzemesi icin domates, sogan, maydanoz ve sarimsak ince
ince dogranir, Uzerlerine tuz ve baharatlar serpilir,
harmanlandiktan sonra baligin i¢ine doldurulur.

Balik tel 1zgarada yaklasik olarak 12-15 dakika mangal atesinde
pisirilir.

Balik Izgara

HAZIRLANISI

Sazanin bast ve kuyruk kismi kesilir, baliklarin karni yarilarak
ici iyice temizlenir ve yikanir. Tyi pismesi icin her iki yiizeyi
yaklasik olarak 0,5-1 cm araliklarla ¢izilir.

Tuz, karabiber ve yag karisimi baligin her iki yuzeyine surtilerek
kizgin 1zgarada pisirilir.

Not: Limon suyu, sogan ve maydanozla servis yapalzr.

MALZEMELER

1 Kiloluk Sazan Baligi
2 Adet Domates

/> Adet Sogan

3 Dis Sanmsak

3-4 Dal Maydanoz

1 Cay Kasigi Tuz

' Cay Kasigh Karabiber
' Cay Kasigh Kekik

1 Cay Kasigi Kuru Nane

MALZEMELER

1 Kg Sazan

1 Cay Kasigi Tuz

Y4 Cay Kasigh Karabiber
Leytinyag



Bumbar Dolmasi
HAZIRLANISI MALZEMELER

Kuzu ince bagirsaginin i¢i ve dist bol su ile yikanir, suyun i¢inde 1 Adet Kuzu Barsak
1 saat bekletildikten sonra suyu stizdiiriilir. 4 Adet Sofian

I¢ malzemesi icin soganlar, maydanoz ve dereotu ince ince Vs Demet Dereotu
dogranir, derin bir kaba konur. Uzetlerine piring, bulgur, V4 Demet Maydanoz
karabiber, kimyon, tuz ve 2 su bardagi su ilave ettikten sonra 250 Gr Karacider
malzemeler iyice karistirilir. N g
Bagirsagt doldurmak i¢in 6zel bumbar hunisi kullanilir. Bu isin 10 Gr Akc'?‘”
ustast anneler bumbari elleri ile doldururlar. Bagirsagin bir agzi 15 B(]rdugluBU!g.m
huniye gecirilir ve istenilen uzunlukta doldurup kesilir, uglari ip ]]/ZQSU I?Gr(j(]gl](l P”ll)nbg
ay Rasigl Rarabiber

ile baglanur.

Bumbarlar ¢comlege konur, tizerlerini gecene kadar su dokilir. Y2 Cay Kagigr Kimyon
Malzemelerin en tstiine ince dogranan kuyruk yagt konduktan Y2 Tath Kagigi Kirmizi Pul Biber
sonra firinda pisirilir. 1 Tath Kogigi Tuz

Yorede bumbarlar haglama olarak veya tereyaginda kizartilip Y2 Su Bardagi Su

yeni. 50-80 Gr Kuyruk Yag

Calla
HAZIRLANISI MALZEMELER

(Comlek ocaga alinir, 1sininca igine etler konur ve karistirilarak 1 Kg Kushast Kuzu Efi
kavrulur. 1 Bas Sanmsak

5 dakika sonra etlerin tzerine yaglar, dogranan domatesler, 1 Kg Domates
biberler, tuz ve baharatlar, kabuklart soyulan sarimsaklar ilave 250 Gr Etl Yesil Biber

edilir, birka¢ kez karnstirldiktan sonra ¢omlegin kapag:
kapatilir ve kistk ateste pismeye birakilir.

Etler yumusayinca ocaktan alinir ve kapagi agilmadan ilimaya
birakilir.

15-20 dakika sonra calla servis tabagina konur ve yaninda pilav
ile birlikte ikram edilir, ¢ars1 ekmegiicine bana bana yenir.

1 Yemek Kagigi Tereyagi
2 Yemek Kasigi Zeytinyag
Y Tath Kogigh Tuz

1 Tatl Kagigi Pul Biber

NOT: Eskiden anneler bu yemedi toprak kapta veya bakar tencerede, kisik
ateste pisirirlermiy, giiniimiizde diidiiklii pencerelerde pisivilmektedir.
Ayrica bu yemede asla salga ve sodan konmaz, domatesin kendi suyunda pisirilir.

Kaynak: Cavide Ozer'in annesi Cemile HAMZAKADI - Rabmetli,
Merkez,




Ciger Asi

HAZIRLANISI

Takim pargalart yikanir, yirek, bobrek ve dalak dogranir,
digerleri kaynayan suya atlarak 5 dakika haslanir, stizgiiye
alinarak bekletilir. Temizlenmis bagirsaklar kaynar suyun igine
atilarak 10 dakika haslanir, stizgtiye alinarak bekletilir.

Bu sirada ince ince dogranan kuyruk yagi tavada kavrulur,
eriyince tizerine ytrek, bobrek ve dalak parcalari ilave edilir.
Yemeklik sogan dogranir ve tencereye konur.

Soganlarin rengi degismeye baslayinca tizerine un ilave edilip
kavrulur.

Unun rengi degisince tzerine 2 su bardagt soguk su, un
topaklari ezilince 2 su bardagi sicak su, tim baharatlar ve
bulgur dokdlir.

Stizglide iliyan tim parcalar sinitlerinden ayiklanir ve kiiciik
kiiciik dogranir ve tencereye ilave edilir.

Bulgur pisince yemek servis edilir.

Comlekte Balik Dolmast

HAZIRLANISI

Karabalik temizlenir, yikanir ve i¢i kurulanr.

Dolmalik i¢ malzemesi i¢in 1sinan tencereye zeytinyagr dokilir,
tstine dogranan soganlar ilave edilip kavrulur.

Soganlarin rengi degismeye baslayinca tencereye bulgur konur,
karistirtlir ve icine kavrulan cam fistif1, tuz, baharatlar ve kuru tzim
ilave edilir ve tekrar karistirlir.

Bulgur ve sogan biraz kavrulduktan sonra tstiine 1 su bardagt sicak
su dokiliir, ates kisdlarak 5 dakika daha pisirilir ve ates sondiirilir.
Tenceredeki malzemeler sogumast i¢in genis bir tepsiye yayilir.

Pilav tavlandiktan sonra balik icine doldurulur ve yorgan ignesi ve
ipligiyle dikilir.

(C6mlegin dibine igde dallarini dSsenir, tizerine karabalik yerlestirilir,
1 su bardagi sicak su dokiilir ve kapag kapatilarak pismeye birakilir.
Kapak ile ¢omlek arasini iyice kapatmak icin un, su ve tuzla
hazirlanan hamurla agz1 stvanir. Yérede bazi evlerde balik dolmasi
bakir tavada pisiriliyor.

Comlek tandira indirilir ve balik pisirilir. Baligin buytkligiine gére
yaklagik bir saat sonra pisen balik tabana yerlestirilen igde
dallarindan tutarak sofraya goturiliir ve ikram edilir.

MALZEMELER

1 Takim Koyun Cigeri

1 Takim Koyun Bagirsag
100 Gr Kuyruk Yag

1/2 Su Bardagi Un

1 Su Bardagji Bulgur

3 Adet Sogan

1 Yemek Kasigi Kirmizi Pul Biber
1 Tatl Kagigi Tuz

1 Tatl Kagigr Kekik

1 Cay Kasigr Karabiber

1 Tatl Kasigr (poy Otu)
4 Sy Bardagi Su

Takim:Eskiden Anadoln'da hayvanin
akcigeri, karacigeri, yiregi, bobredi bir arada
takim olarak satilirds.

MALZEMELER

1 Adet 2 Kiloluk Karabalik
1 Su Bardagi Bulgur Veya Piring
1 Adet Sogan

1 Cay Bardag Kuru Uzim
1/2 Cay Bardagi Com Fishig
1/2 Tath Kagi Kuru Nane
1 Cay Kasigr Karabiber

1 Cay Kasigr Pul Biber

1/2 Cay Bardagji Zeytinyagi
2 Su Bardagi Su

Ince Asma Veya Igde Dallan

Not: Ozellikle 60 yag ve iizerinde olan Fisiler tarafindan balik
dolmasimmn cocukluklarmda anneleri tarafindan siklikla yapildg
soylendi. Karabalik Melendiz Cay: kuyisindaki yerlesim
yerlerinde severek yenen bir balikns. Ancak bilingsiz avlanma
yurdumunzun diger pek cok yerinde oldugn gibi karabalik neslinin
yasam kosullarmnz terk etmesine sebep olmugs. Cayn belirli
yerlerinde ag atan gencler kayalarmn altinda gezinen
karabaliklarim avt icin ag atip birkag saat sonra toplamaya
gidiyorlar. Yakalanan balklar: ya tavada ya da 13garada
pisirerek yiyorlar. Y drenin yashilar: ise eskiden karabalik
derisinin kirik kemikleri iyilestirdigi, agrilar: giderdigi soylend:.
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Gomlek Sarmasi

HAZIRLANISI

Kalin tabanlt bir tencereye zeytinyagt dokulir ve ilk olarak cam fistiklart
kavrularak bir kaba alinir. Ayn1 tencerede gémlek yagindan bir parca ve Gstiine
dogranmis olan ylirek pargalari kavrulur.

2 dakika sonra tencereye kii¢tik kiiciik dogranmis olan soganlar, 2 dakika sonra
ise kiigiik kii¢iik dogranmis olan akciger ve karaciger pargalart da ilave edilir ve
tim malzeme 2 dakika daha kavrulur.

Onceden sicak, tuzlu suda 20-25 dakika bekletilmis olan piring yikantp siiziilir,
bulgur ile birlikte tavada kavrulan etlerin tistiine dokuliir ve karigtirilir.

Kus tiztimleri, kavrulan yer fistigi, kimyon, karabiber, kuru nane, tuz, tane
karabiber ve 2,5 su bardagt su tencereye dokiliir, tencerenin kapagt kapatilir ve
pilav pismeye birakilir.

Suyunu ¢eken pilav sogumast icin genis bir tepsiye yayilir ve tavlanir. Pilavin
icine kiigiik dogranmis maydanoz ve dereotu da ilave edilir, iyice harmanlanr,
Gomlek sarmasinin ic malzemesi hazirdir.

Sarma islemi i¢in kuzu gémlek pargalart ayni Sl¢tlerde kesilir. Gémlek parcast
bir kasenin i¢ine yayilir, hazirlanmis olan i¢ malzemesi ortasina yetlestirilir ve
gomlek kapatilir. Kase seklini alan sarmalar pisirme tepsisine dizilir.

Pisirme tepsisine dizilen gémlek sarmalart 6nceden 200 dereceye isitilan
firinda pisirilir.

Not: Eskiden gomlek sarmast Aksaray yiresinde mahalle firmlarimda veya
kapakls pisirme teknigi ile pisirilirmis. Ninelerin birkag: izellikle Hasandags
eteklerinde otlanan hayvanlarm eti ile pisirilen gomiek sarmasinn lexzetinden
babsettiler.

Havu¢ Borani

HAZIRLANISI

Yesil mercimek yarim su bardagt lik suyun i¢inde 30-40 dakika
bekletilir.

Havuglar yikanir, kabuklart soyulur, uzunlamasina dérde ve
daha sonra her par¢a 2 cm uzunlugunda dogranir.

Kuyruk yagi, kusbast dogranan etler ¢anaga konur, stiine
dogranan soganlar, suyu stizilen mercimek ve havuglar ilave
edilir. Tuz ve baharatlar malzemelerin tstiine serpilir, tereyagt
par¢a par¢a konduktan sonra su dokilir, ¢omlegin kapagt
kapatilir ve yemek tandira strilir. Veya yemek 6nceden 220-
230 dereceye 1sinan firinda pisirilir.

MALZEMELER

2 Adet Kuzu Gomlegi

1 Adet Kuzu Akdigerinin Yarisi
1 Adet Kuzu Karacigeri Yansi
1 Adet Kuzu Yirek

> Demet Maydanoz

' Demet Dereotu

1 Su Bardag Piring

1 Su Bardagi Bulgur

2 Adet Sogan

1 Cay Bardag Yer Fistii Veya Ceviz I
1 Cay Kasigi Kimyon

' Cay Kasigh Karabiber

' Cay Bardagr Kusizimd

' Cay Bardagi Zeytinyag

1 Tath Kagigi Tuz

1 Yemek Kasigr Kuru Nane

MALZEMELER

1 Kg Havug

250 6r Kuzu Kusbasi

50 6r Kuyruk Yag

1 Adet Sogjan

1/2 Su Bardagi Yesil Mercimek
1 Yemek Kagigi Tereyag

1/2 Cay Bardagi Dag Erigi Kurusu
1/2 Tath Kagigi Tuz

1 Tatl Kasigr Kirmizi Pul Biber
1 Cay Kasigr Karabiber

1 Su Bardagi Su


Dell
Vurgu


Iskembe Dolmasi

HAZIRLANISI

Tyice temizlenen iskembe doldurulacak keseleri hazirlamak icin yaklastk 20x10
cm boyutlarinda kesilir. Daha sonra kesilen bu parcalarin 3 kenari, parlak yiizeyi
icte kalacak sekilde yorgan ipligi ve ignesi ile dikilir.

T¢ malzemesi i¢in sogan, maydanoz ve dereotu ince ince dogranir, cift bicak
kiyilan etler, bulgur, karabiber, kimyon, kuru nane, pul biber, tuz ve 1 su bardag:
suilave edilerek yogrulur.

Onceden hazirlanan keselerin parlak yiizii disa gevrili. Hazirlanan ic
malzemesi bulgurun sisme payt hesaplanarak keselere doldurulur ve actk
birakilan kenart da dikilerek kapatilir.

Comlegin dibine ¢itlembik dallart yerlestirilir, Gizerine iskembe keseleri dizilir.
Ince dogranan kuyruk yagi ve 2 su bardag su dokildiikten sonra ¢émlek
tandira strtliir ve tandirda pismeye brrakilir.

NOT: Ninelerin soyledigine gore eskiden iskembe
dolmast  hazirlanirken akciger dabha  fazla
kullanilirnigs, ozellikle tandirda pisen dolma cok
lezzetli olnrmny.

Kaburga Dolmasi

HAZIRLANISI

Dolmanin i¢ harcini hazirlarken bulgur, ince dogranan sogan, kiigiik
dogranan et, baharatlar, dogranan maydanoz, kavrulan bademler,
siyah tiztimler, tuz ve 1 su bardagi su karistirilir.,

Hazirlanan har¢ kaburganin icine doldurulur, yorgan ipligi ve ignesi
ile dikilir.

Genis toprak kabin tabanina igde ve asma dallart yerlestirildikten
sonra kaburga tzerine konur, icine 1 su bardag dokilir, kapagi
kapatilir ve pismeye birakilir.

Bu sirada yogurt ve tereyagrt karstirhir ve hazirlanan sos et
yumusamaya baglayinca kaburganin disina strdlir. Tekrar firina
stiriilen kaburga dolmasi kizarinca firindan ¢ikartilir ve servis edilir.

Not: Bage  evlerde  kaburga  dolmasinm  i¢
malzemesi  kaburgaya doldurnlmadan  nce
kavrulnyor.

MALZEMELER

2 Adet Dana Veya Koyun Iskembesi

250 Gr Karaciger

250 Gr Akciger

1 Adet Yirek Efi

100 Gr Kuyruk Yag

2 Adet Sogan

' Demet Maydanoz

Y Demet Dereotu

1,5 Su Bardagi Bulgur

1 Yemek Kasigi Kuru Nane
1 Tath Kagigr Kirmizi Pul Biber
1 Cay Kasigr Karabiber

1 Cay Kagsigi Kimyon

1 Tath Kagigi Tuz

1,5 Su Bardagi Su

MALZEMELER

3 Kg Koyun Kaburgasi
250 6r Kusbast Koyun Eti
1,5 Su Bardagi Bulgur

2 Adet Sogan

1 Tath Kagigi Kirmizi Pul Biber
1 Cay Kasigr Karabiber

1 Cay Kasigr Kimyon

1 Tath Kagig Tuz

Y, Su Bardagi Badem

Y, Demet Maydanozs

Y Su Bardagi Siyah Uziim
Sos Igin:

1,5 Yemek Kasigi Yogurt

1 Yemek Kasigi Tereyag
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las Kapama

HAZIRLANISI

Kusbast etler, kuyruk pargalar;, kabuklart soyulan soganlar,
dogranan patatesler tepsiye konur, Uzerlerine sal¢a, baharatlar ve
tuz dokiliip harmanlanir ve bekletilir.

Daha sonra bakir tasin icine tim malzeme doldurulut, Gstiine ince
asma dallar1 kafes seklinde serilir.

Bakiur tepsi i¢ tarafi tasin tstline kapatilir, malzemeler dagilmadan
ters cevrilir ve Gstline bir agirlik konup ocaga alinir. Tepsiye sicak su
dokiliir ve yemek kisik ateste pismeye birakilir.

Ara ara tepsideki su miktarina bakilir, azalmissa icine sicak su ilave
edilir.

Onceden 30 dakika tuzlu suda bekleyen piring siiziliir ve tepsinin
igine, tasin kenarina dokilir, 1 su bardagr sicak su dokilir ve
pismeye birakilir. Bazi evlerde bu yemek bulgur ile pisirilir.

Pilav pisince tepsi sofraya gotlriliir, tas acilir, Gstine eritilen
tereyag gezdirilip ikram edilir.

Raynak fkisi: Mebmet Biiyiikatak - 63,

Tlavsan Dolmast

HAZIRLANISI

Derin bir kaseye dogranan soganlar, yikanip stzilen piringler, kus
tztimleri, maydanozlar, salca, tuz, baharatlar, cevizler ve zeytinyagt konur
ve harmanlanir.

Diger bir tarafta temizlenen, gece boyunca karin icinde kalan tavsanin i¢ine
hazirlanan har¢ konur ve kalin bir igne ile dikilir.

Comlegin tabanina tavsanin suya degmemesi i¢in ¢itlembik veya ince asma
dallart dosenir, Ustline tavsan konur, su dokildikten sonra pismeye
birakalir.

Not: Eskiden avcilk ile ugrasilan evlerde tavsan dolmasi
“Gizlik” adi wverilen  genis agizle toprak  fencerelerde
pisirilirmis.

Kaynak: Meral TEZER- 56, Belisirma

MALZEMELER

Malzemeler

1 Kg Kuzu Kusbas!

100 Gr Dogranmis Kuyruk Yag
1 Yemek Kasigi Tereyag
15-20 Adet Arpacik Sogan

3 Adet Patates

2 Yemek Kasigi Kansik Salca

1 Tatl Kagigi Tuz

1 Tatl Kagigr Kirmizi Pul Biber
1 Cay Kasigr Karabiber

1 Cay Kasigi Kimyon

3 Su Bardag Piring

4.5 Su Bardagi Su

MALZEMELER

1 Adet Tavsan

1 Adet Sogan

1 Su Bardag Piring Veya Bulgur
1/2 Cay Bardagr Kus Uziimii
1/2 Su Bardag Iri Ufalanmis Ceviz
1 Cay Kasigr Karabiber

1 Cay Kagigr Kimyon

1 Cay Kagigr Kirmizi Pul Biber
1/2 Tath Kagigi Tuz

1/4 Demet Maydanoz

1 Yemek Kasigr Salca

1/2 Su Bardag Zeytinyag

3 Su Bardagi Su

Gitlembik Dallan Veya Asma Cubuklan


Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


lavukiu Balik Bugulama

HAZIRLANISI

Sazanin bas ve kuyruk kismi kesilir, derisi ylizildiikten sonra 4-
5 parcaya kesilir.

Yuvarlak bir tepsiye zeytinyagi dokilir, dstine dilimlenen
balik ve kusbast dogranan tavuk eti ilave edilir.

Sogan halka halka, limon kabugu soyulmadan kugtk kiciik
dogranir ve tepsiye konur, daha sonra malzemelerin tizerine un
serpilir.

Bir kapta salca ve tim baharatlar karstirilir, baliklarin
tstiinden gecene kadar suyla birlikte tepsiye dokiiliir ve harls
ateste tepsinin kapagi kapatilmadan pisirilir.

Kaynak kisi: Mehmet BUYUKATAK - 63, Saryahsi

Tuzda Balik

HAZIRLANISI

1,5 — 2 kg agirhigindaki levregin i¢ organlar iyice temizlenir ve
yikanir.

Yikanan levregin hem dis, hem de acilmus i¢ b6limi kagit havlu ile
silinir.

Biiyiik bir tepsi igine irili ufakli kaya tuzlari dékiilerek yayilir. Uzerine
suve yumurta aki eklenerek yogrulur.

Baligin vyatirilacagt buytklikte bir tepsinin tabanina baligin
uzunlugunda ve 1 cm kalinliginda tuzdan yatak hazirlanir.

Tuzun tzerine bir tane defne yaprags serildikten sonra levrek yataga
yetlestirilir. Daha sonra levregin her tarafi tuzla kaplanmaya baslanir.
Baligin agiz bélimune sira geldiginde ise bir kiirdan ortadan kirilarak
baligin agzina yerlestirilir ve agzinin a¢ik birakilmasi saglanir.

Tepsi 6nceden 180-190 derecede 1sitilmis olan firina stirtilir.

Ik 50 dakika 180-190 derecelik 1sida, sonraki 30-40 dakika ise 1st
150-160 dereceye diistirtilerek pisirilir.

Pismis olan levrek servis icin firindan alinir. Sofraya getirilirken,
sunuma gorsel hareketlilik katmasi icin, tuz kirlmadan 6nce tizerine
biraz kolonya dokiilir ve ateslenip kisa bir stire de olsa alevlenmesi
saglanir.

Uzeri vurularak kirilan tuz balik iizerinden temizlenir ve levrek
butiin olarak servise hazir hale getirilir.

MALZEMELER

1 Kg Sazan Balig

1 Adet Tavukgogsi

1 Adet Sogan

' Adet Limon

1 Cay Kasigi Tuz

' Cay Kasigh Karabiber

' Cay Kasigh Kekik

1 Cay Kasigr Kirmizi Pul Biber
' Cay Kasig Kirmizi Toz Biber

1 Tath Kagigr Kuru Nane

1,5 Yemek Kagigi Un

1 Yemek Kagigi Domates Salcasi
(mevsimindeyse 3 Adet Domates)
' Cay Bardagi Zeytinyagi

MALZEMELER

1,5 Kg Levrek

1,5 Kg. Iri Kaya Tuzu

1/2 Kg Salamura Tuzu (kaya Tuzu)
2 Adet Defneyaprag

2 Adet Yumurta Aki

1/3 Su Bardagi Su

NOT: Levregin pullar: kaginmaz. Balik tuzla
drtiilecedi dcin ete tuzun niifus etmesini pullar
engelleyecektir.

NOT: Tuzla kapama islemi sirasinda dikkat
edilmesi gereken nokta, baliin ic kismna tuzun
giriginin - engellenmesidir. Bunun icin  fesilmis
Fkisim igine bir define yaprags yerlestirildikten sonra
Zyice kapatilsr ve sonra dig yiigey tug; ile stwanar.

NOT: Pigirme sirasinda balign eti sicak havay:
buradan alacaktir. Bu yiizden baligin agzimm
tuzla kapanmamasina difkat edilmelidir.


Dell
Vurgu
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Ciris Yemegi
HAZIRLANISI

Ciris otlar1 yikanir, dogranir. Dogranan soganlar
zeytinyaginda kavrulur, rengi koyulasmaya baslayinca
Ustline cirisler ilave edilir. Cirisler yumusayinca tencereye
salca ve bulgur dokilir, birkag tur karistirildiktan sonra
tstlne suilave edilir ve pismeye birakilir.

Bulgur pisince ates sondurilir, sarimsakli yogurtla
birlikte ikram edilir.

MALZEMELER

500 Gr Ciris Otu

', Su Bardagi Bulgur

2 Adet Sogan

' Cay Bardagi Zeytinyagi

1 Cay Kagii Tuz

1 Yemek Kasigr Biber Salcasi Veya Pul Biber
Sanimsakli Yogurt



Dell
Vurgu


Evelik Ast

HAZIRLANISI

Kuru evelik otu bol suyla yikanir, suyu stizdtrilir ve sicak
su dolu bir kabin icinde 7-8 dakika bekletilir. Daha sonra
eveliklerin bitytik olanlart iki, ti¢ parcaya kopartilir ve suya
geri konur.

Kaynayan tuzlu suyun icine eristeler atilir, yumusamaya
baslayinca tsttne evelikler ilave edilir ve 2-3 dakika daha
pisirilir.

Diger bir yanda tavaya tereyagi konur, eriyip kopiiriince
ocaktan alinir, igine kuru nane katilir ve yemegin tizerine
boca edilir. Kirmizi pul biber serpilip karistirldiktan
sonra yemek ikram edilir.

Not: Evelik asina baze kiylerde eriste yerine
dovme veya kirik aglik katilzyor. Yemegdin igine
tazge bigak krymasi, kuru et veya kuyruk yag da
tlave edilebilir. Yorede asin igine fazla su ilave
edilip corba olarak da iciltyor.

Kaynak: Babtigen KURKCU, Yegilova Kiyii

MALZEMELER

1 Kase Kuru Evelik Otu

1 Kase Ev Erisfesi

3-4 Su Bardagi Su

1 Tath Kosigi Tuz

1 Yemek Kasigr Tereyag

1 Yemek Kasigr Kuru Nane
1 Tath Kagig Pul Biber




Gavircik Otu Yemegi

HAZIRLANISI

Kuru gavircik yapraklari yikanir ve sicak suyun icinde 6-7
dakika bekletilir, daha sonra suyu stzdurilir ve kiigiik
kiiciik dogranir.

Tencereye tereyagt konur, eriyince tUstine soganlar ilave
edilerek kavrulur, rengi degismeye baslayinca sal¢a konur
ve kavurma islemine devam edilir. Yaklastk 3-4 dakika
sonra dogranan cavirciklar ve yarma sicak suyla birlikte
tencereye dokiliir ve karistirilir. 20 dakika sonra tencereye
kuru act bibetler, pulbiber, tuz dokilir ve ates kistlir.

10 dakika sonra yemek ocaktan alinir, dinlendirildikten
sonra sartmsakli yogurtla birlikte ikram edilir.

Raynak: Perihan GEDEL -, Yenipinar Koyii

MALZEMELER

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Yemek Kasigr Domates Salgasi
1 Kase Gavirrk Kurusu

1 Su Bardagi Yarma

2 Adet Sogan

2 Adet A Kirmizi Kuru Biber

1 Tatl Kagigi Pul Biber

1/2 Tath Kagigi Tuz

1 Kase Sanmsakli Yogurt



Kedi Parmagi

/ Kadi Bannag Cacig MALZEMELER

HAZIRLANISI 500 6r Taze Kadibannagi Otu
250 Gr Kemikli Kuzu Kaburga Efi

2 Adet Sogan

%2 Su Bardagi Bulgur

2 Yemek Kasigi Tereyag
1 Yemek Kagii Salca

1 Tatl Kagigi Pul Biber

Kadibannagi otunun kalin saplart kesilip atilir, kalan
kistimlart yikanir ve dogranir.

Dudukli tencere sitilir, icine etler atilir, kavrulunca
Ustline tereyagl ve dogranan soganlar konur. Soganlarin
rengi degismeye baslayinca tencerenin igine sal¢a, 2-3 S
dakika sonra dogranan otlar ilave edilir. Birka¢ dakika 1 Cay K0§Igvl Klmyoq
sonra tencereye baharatlar, tuz, su ve bulgur dokilir ve 2 Coy Kasigr Korabiber
yemek pismeye birakilir. 2 Su Bardaj Stcak Su
Kadibannagi yemegi tstiine sarimsakli yogurt dokilerek 1 Kase Sanmsakir Yogurt
ikram edilir.

Not: Yiresel ads kadibannagr olan otun diger
yorelerimizde  Rullanilan adi  madimaktir;
"coban efmedi"dir. Nisan ve mayis aylarinda
_yetisen yabani bir ot cesididir. Yurdumuzda her
Yrenin madimaPk yemegini kendine 63gi pisirme
Yontemi vardsr. Yemedi piringle pisiriliyor olsa da
Aksaray yoresinde yaygin olarak bulgur fercib




Yogurtlu Temizlik Otu

HAZIRLANISI

Temizlik otlari ayiklayip iyice yikanir.

Yogurt suyla cirpilir, icine doviilmiis sarimsak ilave edilir
ve servis tabagina dokulur. Temizlik otlart elle
pargalanarak yogurdunigine atilir.

Bir tavada zeytinyagi kizdirilir, izerine pul biberi serpilir
ve yogurdun tizerine gezdirilir.

1 Demet Semizotu

250 Gr Sizme Yogurt

1 Cay Bardagi Su

2 Dis Sanmsak

Y5 Cay Kagigi Tuz

2 Yemek Kasigi Zeytinyag

' Cay Kasig Kirmizi Pul Biber




Bakliyatli Kadibannak

HAZIRLANISI

Bir gece 6nceden nohutlar ve mercimekler ayri kaplarda, suyun
icinde bekletilir, sabah sular1 stizdtrilir ve Gstlerinden 1 su bardag:
su gececek seviyede su dokip ayri ayri haslanir. Soganlarin,
sarimsaklarin, patateslerin ve havuclarin kabugu soyulup minik
kusbasi seklinde, domatesler (veya sal¢a) ve biber kiip kiip dogranir
ve ayri kaplara konur.

Tencerede tereyagt eritilir, stline zeytinyagini, sogan ve sarimsak
ilave edilir ve harli ateste kavrulur. Soganlarin rengi degismeye
baslayinca tencereye havug ve biber, 5-6 dakika sonra domatesler,
tuz ve baharatlar ilave edilir. 3-4 dakika sonra tencereye patatesler,
kadibannak otu ve 1 su bardagi sicak su konur, karistirilir, kapak
kapatilir yemek pismeye birakilir.

Haslanmis nohutlarin ve mercimeklerin suyu stzdirtlir ve 10
dakikadir pisen yemegin tzerine ilave edilir. Yemek pisince
sarimsakli yogurtla birlikte ikram edilir.

Sirken Otu Kavurmasi
(Yabani Kuskonmaz)

HAZIRLANISI

Kuskonmazlarin taze kisimlari kirilir, kaynar suyun i¢ine atiir
ve 2 dakika hagslanip bir kaba alinir.

Tavaya tereyagi konur, eriyince ustiine zeytinyags ve yemeklik
dogranan soganlar ilave edilip kavrulur. Soganlar yumusayinca
tavaya kuskonmazlar, ¢irpilmis yumurta, tuz, karabiber, pul
biber konur.

Yumurta pisince kuskonmaz yutka ekmege sikilip ikram edilir.

750 Gr Kadibannak Otu

1 Su Bardagi Nohut

1 Su Bardag Yesil Mercimek
1 Cay Bardagi Zeytinyag

/2 Yemek Kasigi Tereyag

2 Adet Sogan

3 Dis Sanmsak

2 Adet Patates

2 Adet Havug

2 Adet Domates (1 Yemek Kasigi Salca)
1 Adet Kirmizi Biber

Y Tath Kagigi Tuz

2 Tath Kagigi Pul Biber

2 Tath Kagigi Kimyon

1 Cay Kasigr Karabiber

2 Su Bardagr Sicak Su

MALZEMELER

1 Demet Yabani Kuskonmaz

5 Adet Yumurta

1 Adet Sogan

1 Yemek Kagigi Tereyag

Y2 Cay Bardagi Zeytinyag

Y Tatl Kogigh Tuz

Y Cay Kagsigh Karabiber

1 Tatl Kagigi Kirmizi Pul Biber



Temizlik (Semiz)
Otu Yemegi

HAZIRLANISI

Temizlik otu iyice ytkanir ve stizgiiye konur.

Tencereye zeytinyagt dokilir, dogranan soganlar Gizerine ilave
edilerek kavrulur. Soganlarin rengi degismeye baslayinca
lizerine bulgur, baharatlar, tuz, elle kopartilan semizotlar1 igine
dokilir ve karistirilir. Tencereye 1 su bardag: ilave edildikten
sonra kapagi kapatilir ve pismeye birakilir.

Bulgur yumusayinca tencere ocaktan alinir, sarimsakli yogurt
veya erik eksisiile ikram edilir.

Not:  Eskiden sebze yemekleri tereyags,
kuyrnkyags veya beziryags ile yapelzyormus.

Temizlik Otu Kavurmasi

HAZIRLANISI

Temizlik otunu ayiklanir, yikanir ve stizgece konur.

Pisirme tenceresinde tereyagi eritilir, tstiine zeytinyagt ve
dogranan sogan ilave edilerek kavrulur. Soganlarin rengi
degisince tencereye temizlik otlart pargalanarak atilir ve
kavrulur, birka¢ dakika sonra tuz, pul biber ve su dokulip
pismeye birakilir.

5 dakika sonra ates sondurilir, yemek tabaga konur, Gstine
sarimsakli yogurt dokerek servis edilir. Bazi evlerde yemegin
tzerine yumurta kirilarak da pisiriliyor.

MALZEMELER

500 kg temizlik otu

1 su bardagt bulgur

2 adet sogan

1 yemek kasigr salca

1 tath kasigi pul biber

1 tath kagigr tuz

2 cay kasigh karabiber
1 cay bardagi zeytinyags

! MALZEMELER

1 demet temizlik otu

1 adet biyik sogan

Y2 cay bardagi zeytinyag
2 yemek kasigi tereyag
1 cay kagigi tuz

1 tath kagigr pul biber

1 cay bardagi su


Dell
Vurgu

Dell
Vurgu

Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


Yumurtali Cirisotu

Kavurmasi MALZEMELER

HAZIRLANISI 500 Gr Ciris Ot

5 Adet Yumurta

2 Adet Sogan

' Cay Bardagi Zeytinyagi

Tavaya zeytinyag dokilir, dogranan soganlar ilave edilir ve
kavrulur. Soganlarin rengi degismeye baslayinca uUstine
dogranan ciris otlart konur, birka¢ kez karistirildiktan sonra a .
tavanin kapagi kapatilir.3-4 dakika sonra tavaya tuz, karabiber 1 Yemek K?§Ig| Tereyog

ve tereyagi ilave edilir, karistirllir ve yumurtalar igin gozler 1 Cay K(1§|(:]| Tuz .

acilir. 1 Cay Kasigr Karabiber
Tereyag!l tavaya konur, etiyince yumurtalar kirilir ve kapagi 1 Tath Kagigi Kirmiz Pul Biber
kapatilip pismeye birakilir. Tkram edilirken yemegin iistiine pul

biber dokilir, yufka ekmege sikilarak veya sade olarak yenir.




sy

MUTFAK KULTURU &'
VE YORESEL YEMEKLERI




HAZIRLANISI MALZEMELER

Tencereye Once siit, ardindan azar azar un devaml
karistirilarak dokalir ve karstirilarak pisirilir. Muhallebi
kivamina gelince igine tuz dokulir. 2,3 tasim sonra

1 Su Bardagi Sit Veya Su
1 Yemek Kasigi Un

tencere ocaktan alinir. 174 Cay Kogigi THUZ )
Dolaz tabaklara paylastirilir, Gzerine pul biberli eritilen 1/2 Yemek Kf]ggl Tereyag .
tereyagt gezdirilir ve servis edilir. 1,5 Cay Kagigi Kirmizi Pul Biber

Not: Dolaz, ¢abuk hazurlandigs igin annelerin
isini kolaylastirer, Aksaray yiresinin genelinde
sevilerek  yenir. Kwam olarak unu  arttirsp
azaltmak hane halkinin tercihine bagl olarak
degisiklik gosterir.


Dell
Vurgu


Diizme Cimdik Mant

HAZIRLANISI

Hamuru hazirlamak igin un yogurma kabina dékiliir, ortast agilir,
lizerine yumurta, su ve tuz ilave edilir. Ozlii bir kivama gelene kadar
yogrulan hamurun tizerine nemli bir bez rtilip 30 dakika bekletilir.
Zer icin ¢ukur bir tavada tereyaginin yarisi eritilir, dogranan soganlar
ilave edilip kavrulur. Soganlarin rengi degisince tavaya dogranan
yesil bibetler, birka¢ dakika sonta kiyma konur. Suyunu ¢ekince
salca, 2-3 dakika sonra ince bir sekilde dogranan domatesler, birkag
dakika sonra tuz ve baharatlar da malzemelerin tGzerine serpilir, 1,5
su bardagi su dokulip kistk ateste kaynamaya birakilir. 15-20 dakika
sonra tava ocaktan alinir.

Dinlenen hamurun tizerine az miktarda un serpilerek acilir. Hamur
acildiktan sonra 1 cm'lik seritler kesilir, tst tste konur ve 1 cm
kalinliginda kare parcalar kesilir. Her parca karsilikls
kosegenlerinden ¢imdiklenerek fiyonk seklinde yapistirilir.

Cimdik mantilar hatli ateste kaynamakta olan tuzlu suyun igine atilir
ve haglanir. Hamurlar pisince ocaktan alinir ve Gstiine 2 su bardags
soguk su dokiilir, karistirdiktan hemen sonra su bir bagka kaba
stzduralir. (Stzilen su ¢orba pisirirken kullanilir.).

Pisirme tenceresinde kalan tereyagi harlt eritilir, Uzerine mantilar
dokalir ve kartgtirlir.

Servis tabagina sarimsaklt sizme yogurt, Uzerine mantilar ve sicak
kiymali zer dokultr, maydanozlatla stisledikten sonra ikram edilit.

192

Gwo

MALZEMELER

1 Su Bardagi Un

1 Adet Yumurta

Y2 Cay Kasigh Tuz

Y4 Su Bardagji Su
Yogurtlu Sos igin:

100 Gr Siizme Yogurt

2 Dis Dovilmis Sanmsak
1/2 Cay Bardagi Su
Ustiine Zer Malzemesi:
1 Yemek Kagigi Tereyag
Y, Cay Bardagi Zeytinyag
250 Gr Kiyma

3-4 Adet Yesilbiber

2 Adet Domates

1 Adet Sogan

1 Yemek Kasigr Kangik Salca
1 Cay Kagigr Tuz

1 Cay Kagign Karabiber

1 Tatl Kasigr Kirmizi Pul Biber

Ya Demet Maydanoz



Eriste

HAZIRLANISI

Kaynar suya tuz, zeytinyagt ve eristeler dokilir,
karistirilarak haslanit.

Eristeler pisince tencere ocaktan alinir, istiine 2 su
bardags su dokiiliir ve hamutlar stizgece alinir.

Eristeler servis tabagina alinir, Gstine eritilen tereyagt
gezdirilir ve servis edilir.

@m

MALZEMELER

2 Su Bardag Erigte

11tSu

1 Yemek Kasigi Tereyag
1/3 Cay Bardagi Zeytinyagi
1/2 Tath Kagigi Tuz



Kapama/Kaygana

HAZIRLANISI

Yumurtalar, siit ve un putirstz bir kivama gelene kadar
tyice girpilir.

Tereyagi tavada eritilir, kizinca yumurtali karisim icine
dokiliir ve tavanin kapagt kapatilir.

Yumurtanin tabani pisince ters ¢evrilir ve diger tarafi da
kizartilir.

Servis tabagina alinan kaygana bu sekilde veya tizerine
pekmez, bal gezdirilerek tatli niyetine yenir.

Not: Kaygana, kolay hazurlandigs icin yorede
stklikla pisirilir. Bazu evlerde Raygananin iigerine
kaymak konarak yeniyor.

2 Yemek Kagigi Tereyagi
7-8 Adet Yumurta

1/2 Cay Bardagn Sut

1 Cay Bardagi Un

Bal Veya Pekmez



Dell
Vurgu


Kesme - Kare Manti

HAZIRLANISI

Yumurtalar yogurma kabina kirtlir, Gizerine tuz, su ve un
ilave edilerek yogrulur. Hamur kulak memesinden biraz
daha sert kivama gelince 5-6 bezeye ayrilir.

Bezeler mant1 yufkasi inceliginde acilir ve sac tizerinde
bortletilir (altlt Gstli pisirin). Daha sonra 1 cm'lik seritler
kesilip st Giste konur, onlar da 1 cm kalinliginda kesilerek
kare parcalar elde edilir. Kesme mantilar bu asamada
kurutup daha sonra pisirmek tizere saklanilabilir.

Yemek hazirlanirken hamurlar tuzlu suyun icinde
haslanir. Kisi bagina 1 ¢ay bardagt dolusu kesme mantt ve
1 cay kasigt tuz gerekir. Hamurlar pisince stizgece alinip
suyu stizdurilir.

Ustiine dokiilecek sosu icin dogranan soganlar yagda
kavrulur. Soganlarin rengi degismeye baslayinca tizerine
kiyma, dogranan domatesler ve suyu dokilerek
kavurmaya devam edilir.

Manti servis tabagina alindiktan sonra sosu dokdalir,
Ustiine maydanoz serperek ikram edilir.

g\W;D

G¥o

5 Su Bardagi Un

5 Adet Yumurta

3 Su Bardagi Su

1 Tath Kagigh Tuz

Sos cin:

2 Adet Sogan

1 Yemek Kagigi Zeytinyag

2 Adet Domates Veya Y2 Yemek Kagigi Domates Salcasi
1 Yemek Kasigr Kiyma



Kuskus

HAZIRLANISI

Diuigti kuskus teknesine dokilir, Gstlerine yumurtal siit
karisimzt serpilir ve avug igiyle bastirilarak yuvarlanir. Bu
islem sirasinda bir baska kisi dugtilerin tizerine un serper.
Digiilerin tamaminin yiizeyi yumurtali sttle kaplanip
istenen buytiklige ulasinca kuskuslar bir elekten gegirilir.
Elekte kalan kuskuslar bir Ortiiye serilir, gecenler ise
yeniden tekneye konur, dstlerine yumurtalt siit ve un
serpilerek ovalanir. Bu islem digii bulamacinin timi ayni
boyuta gelene kadar devam eder.

Giines gérmeyen ve havadar bir yerde kuruyan kuskuslar
bez torbaya konur ve kilerde saklanir.

MALZEMELER

1 Kg D Vieya irmik
4-5Kg Un

20 Adet Yumurta

11t Sit

1,5 Tath Kosigi Kaya Tuzu


Dell
Vurgu


Aksaray Mantist
(Muska Mant)

HAZIRLANISI

Sogan Kiyma, Maydanoz ve Baharatlar hep birlikte
karistirilarak ic hazirlanir.
Hamuru hazirlamak i¢in un yogurma kabina dokdlur,
ortast actlir, lizerine yumurta, su ve tuz ilave edilir. Ozl
bir kivama gelene kadar yogrulan hamurun tzerine nemli
bir bez ortiiliip 30 dakika bekletilir
Dinlenen hamur pazilara ayrilir. Pazinin tizerine az
miktarda un serpilerek
yuvarlak acilir ve kigik kareler halinde kesilir. Her
parcanin igine bir ¢imdik hazirlanan icten konularak
muska sekli verilir.
Mantilar harli ateste kaynamakta olan tuzlu suyun icine
atilir ve haslanir. Hamurlar pisince ocaktan alinir ve
tstiine 2 su bardagi soguk su dokilir.
Tepsinin altina yogurt dokulur tizerine haslanan manti
tepsiye alinarak tizerine biberli sos gezdirilir.

&

G¥o

MALZEMELER

Hamur igin ;

1 Su Bardagi Un

1 Adet Yumurta

Y Cay Kagigr Tuz

Ya Su Bardagi Su
Yogurtlu Sos igin:

100 Gr Sizme Yogurt

2 Dis Dovilmis Sanmsak
1/2 Cay Bardagi Su
Ustiine Zer Malzemesi:
1 Yemek Kagigi Tereyag
Y, Cay Bardagi Zeytinyag
Y, Tath Kagigr Kirmizi Pul Biber
i¢ Hara gin;

-yanm Kilo Kiyma

-1 Orta Boy Sogan
-yanm Demet Maydanoz
-V Tath Kagigi Tuz

Y, Tath Kagigr Kirmizi Pul Biber
1 Cay Kagidr Karabiber

1 Cay Kagih Kimyon



Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


Boz Hamur
HAZIRLANISI MALZEMELER

Tencerede kaynayan suyun i¢ine un dokulir ve karstirilarak Un Ve Su
koyulasincaya kadar pisirilir.

Hamur pistikten sonra istege baglt sade, peynirli, tereyagh veya

pekmez dokerek yenir.

Su ve unun miktar, yemegi yogun veya sulu sevene gore

degisebilir.

Bulamac

HAZIRLANISI MALZEMELER

Un kisik ateste devamli karistirilarak kavrulur, rengi degismeye 1 Su Bardagi Un

baslayinca ates sonduriliir. 2 Su Bardag Su

Un iliyinca tizerine soguk su dokilir ve karistirlarak ezilir. Vs Tath Kagigi Tuz
Tava yeniden ocaga alinir ve bulama¢ devamli karistirilarak

Sl 1,5 Yemek Kasigi Tereyagi
PIFITIIL. 1 Yemek Kagigt Kirmizi Pulbib

Koyu kivama gelen bulamag servis tabagina alinir, kasikla sekil g1z FORIbet
verilip ustiine kizgin pulbiberli tereyagi dokilir ve ikram edilir.




Hamur Mantisi

HAZIRLANISI MALZEMELER

Yogurma kabina un dokiiliir ve ortast agilir, iizerine yumurtalart, suyu
ve tuzu ilave edilerek yogrulur. Hamur sert bir kivama gelince tizerine
nemli bir bez 6rtiilerek dinlenmeye birakilir.

Dinlenen hamur iki esit bezeye ayrilir, az miktarda unla yufkalar acilir.
Agtlan ilk yufkay1 sofra bezinin tzerine serilir. 10 dakika sonra yutka
cevrilerek diger yiiziiniin de neminin gitmesi saglanir. Tkinci yufka
sofra bezine serilir, bu sirada birinci yutka 1 cm uzunlugunda seritler
halinde kesilir. Daha sonra bu seritler tist Gste konur, kare veya tiggen
seklinde kesilir. Tkinci yufka da ayni sekilde kesilir.

Hamur pargalari kaynamakta olan tuzlu suyun icine atillir ve
karistirllarak haslanir. Hamurlar pisince ocaktan alinir, Gstline 2 su
bardagi su dokiliir ve stizgecten stizdiirilir.

Tereyagi eritilir, yarist hamurlarin Gizerinde gezdirilir.

Diger bir tarafta kaseye stizme yogurt, doviilmils sarimsak ve su ile
sos hazirlanir ve servis tabagina dokiliir. Tavada kalan erimis
tereyaginin icine pul biber serpilir ve hamurlarin tzerine dokilip
servis edilir.

Havu- Tuzlu Bulamac

HAZIRLANIS|

Un kisik ateste devamli karistirilarak kavrulur, rengi degismeye
baslayinca ates sonduriliir.

Un iliyinca tizerine soguk su dokilir ve karistirlarak ezilir.
Tava yeniden ocaga alinir ve bulama¢ devamli karistirilarak
pisirilir.

Koyu kivama gelen bulamag servis tabagina alinir, kasikla sekil
verilip ustiine kizgin pulbiberli tereyagi dokilir ve ikram edilir.

Raynak: Besime Demir- 87, Demirci

2 su bardagi un

1 adet yumurta

1 cay kagigi tuz

1 su bardagi su

300 gr sizme yogurt

2-3 dis sanmsak

1 yemek kasigi tereyag

1/3 cay bardag zeytinyag

1 tath kagigr kirmizi pul biber

MALZEMELER

2 Yemek Kasigi Tereyag
1 Su Bardagi Su

2 Yemek Kasigi Esmer Un
> Kase Comlek Peyniri


Dell
Vurgu


Ogmeli

HAZIRLANISI MALZEMELER

Un, tuz, su ve maya ile hamur 10-15 dakika yogrulur, daha sonra
utine nemli bir bez rtiilerek mayalanmaya birakilir.

Yaklasik 40 dakika sonra kabaran hamurdan portakal biiytikligiinde
bezeler yuvarlanir.

Hamurlar pasta biiyikliigiinde acilir, istiine peynir serpilir ve
hamurun kenarlart istine kapatilir. Hamur tekrar tabak biytikligtine
gelene kadar bastirilarak buyttilir. Hamur ters cevrilerek aynt
sekilde yuvarlanip tekrar bastirilir.

Hamurlarin hepsi hazirlandiktan sonra sac tzerinde, 6nli ve arkalt
pisirilir. Istege baglt olarak {istiine tereyadt siiriip veya sade olarak
servis edilir.

Para Para Yemegi

3 Su Bardagi Un

1/2 Tath Kagigi Tuz

1,5 Su Bardagi Su

1 Mandalina Biyikliginde Yas Maya
1 Yemek Kasigi Tereyag

Tulum Peyniri

HAZIRLANISI MALZEMELER

Yumurta ve tuz bir kapta ¢irpilir, Gistiine un ilave edilerek sert bir
hamur yogrulur ve Gstiine nemli bir 6rtiiliip dinlendirilir.

Bu sirada i¢ malzemesi hazirlanir; kiyma tavada kendi suyunda
kavrulur, daha sonra Ustiine 1 yemek kasigt tereyagive yemeklik
dogranan soganlar ilave edilir ve kavurma islemine devam edilir.
Soganlarin rengi degismeye baslayinca tizerine salga, karabiber ve
pul biber konur, 1-2 tasim sonra ates sondirtlir.

30 dakika sonra hamur 2 bezeye ayrilir ve her biri mant yufkast
inceliginde actlir.

Yufkaya 2 cm ¢apindaki bir kapakla bastirilarak yuvarlak parcalar
ctkartdir. Artan hamutlar yeniden yogrulup daireler ¢ikartdir.

Su tencerede kaynatilir, tuz dokiildikten sonra igine yuvarlak
hamurlar konur ve haslanir.

10 dakika sonra hamurlar stizgliyle tepsiye alinir ve eritilmis tereyagt
ilave edilerek karistirilir. Onceden hazirlanan kiymali sos hamurlarin
Ustliine dokilir ve sarimsakli yogurtile ikram edilir.

Yuvarlak banmurlarm demir paraya benzemesi yemede adimz vermuis.

(200)
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3 Su Bardagi Un

2 Adet Yumurta

Y Tath Kasigh Tuz

500 Gr Kiyma

2 Adet Sogan

1 Yemek Kasigir Salca

1 Tath Kagigr Kirmizi Pul Biber
' Cay Kasigh Karabiber

2 Yemek Kasig1 Tereyag
Sanmsakli Yogurt



Peynir Soslu Tirit

HAZIRLANISI

Tandir ekmegi lokmalik, bir tepsinin i¢ine dogranir. Soganlar,
biberler, maydanozlar ince bir sekilde dogranip ayri kaplara konur.
Sicak tavaya soganlar dokilir ve 1 ¢ay bardagt suda karistrilarak
pisirilir. Soganlarin suyu ¢ekince Uzerine yaglarin yarisini dokalir,
tereyagt eriyince tavaya biberler ve salca da ilave edilir. Yaklastk 3-4
dakika tim malzeme devamli karistirilarak kavrulur, Gstiine kalan su,
tuz, baharatlar dokilir ve harli ateste kaynamaya birakilir,
Ekmeklerin tzerine ¢okelek, dstiine sos dokilir, karistirildiktan
sonra Ustii kapanarak dinlendirilir.

Ayri bir tavada kalan yaglar kizdirilir, ekmeklerin tzerine dokiin,
maydanoz ile siislendikten sonra sofraya gétirtlr.

yep Asi

HAZIRLANISI

Kuru yufka bir tepsinin igine kirtlir. Kuzu eti kusbast dogranir ve
haslanir.

Tavaya zeytinyagt dokulur, Ustiine dogranan soganlar ilave edilerek
kavrulur. Soganlarin rengi degismeye baslayinca tavaya dogranan
biberler, domatesler, haslanan et ve tereyagt da konur ve kavurma
islemine devam edilir. Birka¢ dakika sonra malzemelerin tizerine 1
su bardagt su ilave edilir, tuz ve pul biber serpildikten sonra
kaynamaya birakilir.

Yemegin suyu kaynayinca ates kapatilir, kuru yufkalarin tzerine
dokiliip sofraya gotirilir.

Raynafk: Fadimana Han (Mustafa Han'in babaannesi)-, Merkez

©

MALZEMELER

3 Adet Kurumus Tandir Ekmegi Veya Yutka Ekmek
300 Gr Comlek Peyniri Veya Cokelek

3 Adet Sogan

1 Cay Bardagi Zeytinyag
1 Yemek Kasigi Tereyag
1 Tatl Kagigi Salca

5-6 Adet Yesil Biber

1/2 Demet Maydanoz

1 Cay Kasigr Karabiber

1 Cay Kasigi Kimyon

1 Tatl Kagigi Pul Biber
2,5 Su Bardagi Su

MALZEMELER

2 Adet Kuru Yufka

1 Adet Sogan

5-6 Adet Sivri Biber

3 Adet Domates

250 Gr Kuzu Ei

1 Tatl Kagigi Pul Biber

1 Yemek Kagigi Tuzlu Tereyag
1/2 Cay Bardagi Zeytinyags

1 Su Bardagi Su


Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


Yumurtali Kesme

Manti Kavurmast MALZEMELER

HAZIRLANISI

Tencerede kaynayan suyun icine tuz ve mantilar dokilir, kapag
kapatilmadan diri kalacak sekilde 4-5 dakika pisirilir. Daha sonra
tencere ocaktan alimur, icine 2 su bardag soguk su dokiildikten
hemen sonra mantilar stizgece konur.

Suyu siizillen mantlar servis tepsisine yayilir, iistiine tavada eritilen
képiiren tereyagt gezdirilir.

Diger bir tarafta tavada tereyagt kizdirilir, icine yumurtalar kirilir,
pisince parga par¢a mantilarin tizerine yayilr.

Kirmizt pul biber ve kuru nane mantinin tizerine serpildikten sonra
mantt hafifce karstirilir ve sofraya gotirilir.

Kaynak Ali/ Zeynep TAY, Giizelynrt

202)
A

2 Su Bardagr Kare Manti
6 Adet Yumurta

1,5 Yemek Kasigi Tereyag
1,5 Tatl Kagigr Kuru Nane
1 Tatl Kasigi Pul Biber

1 Tatl Kagigi Tuz

11t Su



Ay

MUTFAK KULTURU &'
VE YORESEL YEMEKLERI




Sebzeli Bulgur Pilavi

HAZIRLANISI

Soganin, patatesin, patlicanin  kabuklarini soyulur,
biberler ve mantarlar ince ince dogranir ve ayrt kaplara
konur.

Tencere 1sitilir, icine zeytinyagi dokulir, soganlart ilave
edilerek kavrulur.

Birka¢ dakika sonra tencereye mantarlar, patatesler,
patlicanlar, biberler, sal¢a, baharatlar, tuz, tereyagt ve
bulgur ilave edilir ve kavrulur.

Malzemelerin tizerine sicak su ilave edilir, ates kisilip
yemek pismeye birakilir,

Yaklagik 10 dakika sonra pilav tahta bir kagikla, ezmeden
alt uist edilir ve ocaktan alinir. Tencerenin agzina bir havlu
bez ortilip kapak ustiine kapatilir ve 5 dakika
dinlendirildikten sonra servis edilir.

Kaynak:Hasan Hiiseyin CANKURT-, Baglikaya

2 Su Bardagi Bulgur

1 Yemek Kasigi Tereyag

1/2 Cay Bardagi Zeytinyag
1 Yemek Kasigi Kansik Salca
100 Gr Mantar

1 Adet Patates

1 Adet ince Patlican

1 Adet Sogan

2 Adet Etli Yesil Biber

1 Tatl Kagigr Kirmizi Pul Biber
1 Tath Kagigr Tuz

1 Cay Kasir Karabiber

4 Su Bardagr Sicak Su



Sultanhani Asi

HAZIRLANISI

Nohutlar bir gece 6nceden suda bekletilir, sabah suyu stzdurilir,
tstine kemikli et, 1 adet tiim sogan ve su dokiilerek dudukli tencerede
pisirilir.

Pisen malzemeler siizgiiye konur, altina pilav tenceresi yerlestirilerek
suyu stizdurilir. 2 su bardagi su ayri bir kaba alinir ve tencereye bulgur
dokilerek pisirilir.

Haslanmis et kemiklerinden ayrilir ve nohutlardan ayri bir kaba konur.
Yaklagik olarak 10 dakika sonra tencereye pargalanan etler, nohutlar,
tuz ve pul biber dokilir, kisitk ateste pisirilir. Bulgur pismediyse
6nceden ayrilan et suyundan Gizerine ilave edilerek bir stire daha ocakta
pisirilir.

Diger tarafta bir tavada tereyag eritilir, iizerine zeytinyagi ve salca
dokilerek kavrulur. Birkag dakika kavrulan zer pilavin tzerinde
gezdirilir, karistirtlir ve ates kapatilir.

Sultanhan: agi yorede hanlarda bayer igin pilay
kazanlarinda ok miktarda  pisirilip ~ gelenlere
dagitiryormug. Giindimiizde ise bu gelenek bhalk
tarafindan  bazr maballe camilerinde  devam
ettirilmektedir.

MALZEMELER

1 Kilo Kemikli Parca Kuzu Efi
3 Su Bardagi Bulgur

1 Adet Sogan

1 Su Bardagi Nohut

1,5 Yemek Kasigi Salca

1 Tatl Kasigr Pul Biber

1 Tath Kagigi Tuz

1 Cay Kasidr Karabiber

2 Yemek Kasigi Tereyag
' Cay Bardagi Zeytinyagi
151t Su




Yoriik Pilav

HAZIRLANISI MALZEMELER

Déviilmiis bugday yikanir, comlege konur, tstiine dogranan soganlar, 2 Su Bardagi Davilmis Bugday Veya Aglik
etler, tuz ve 4 parmak gecene kadar su dokulup tandira strilir. 500 Gr Gerdan Efi

Pilav pisince tandirdan cikartilir, bakir bir tepsiye dokilir. Pisen 2 Adet Soian

etlerin kemikleri aytklanir.

Diger tarafta bir tavada eritilmis kizgin tereyaginin tizerine pul biber
serpilir ve pilavin Gizerine boca edilerek sofraya gotiiriliir.

2 Yemek Kasigi Tereyag
1 Tatl Kasigr Kirmizi Pul Biber
2 Tath Kagigh Tuz

Not: Gerdan eti yoksa igine pilay pistikten sonra
kavurma eti ilave edilir.




Yufkada Mercimekli Bulgur

HAZIRLANISI

Mercimek tzerinden 2 parmak gegene kadar suda haslanir,
yumusamaya baslayinca tizerine bulgur ve sicak su ilave edilir ve ates
kasilir.

Diger bir tarafta tereyagi tavada eritilir, i¢ine sal¢a dokiilerek kavrulur.
Tavaya pul biber serpildikten sonra ocaktan alinir ve salgali tereyagt
tzerine gezdirilir.

Pilav altist edilir, kapagi kapatilip 5 dakika demlenmeye birakilir.

Kuru yufkalarin gt st tste konur, dordiinct yufka ortadan ikiye
kirilir ve ug kisimlart ortaya gelecek sekilde désenir. Kuru yufkalarin
ortast ince, kenarlart kalindir. Bu ytizden t¢ yufkadan sonra dérdiinct
yufka orta kismi saglamlastirmak icin bu sekilde serilir.

Yufkalarin tam ortasina pilav dokulir, kenarlarini Gstiine kapatilir ve
sofraya gotirilir.

NOT: Mercimekli bulgnr pilavin: yirede yufkeayla sokum
yapilarak, yaninda ayran ve tursuyla birlikte yenir.

MALZEMELER

4 Adet Kuru Yutka

2 Su Bardagi Mercimek

1 Su Bardagr Bulgur

2 Yemek Kasigi Tereyag

1 Yemek Kasigr Domates Salas|
1 Tatli Kagigi Biber Salcasi

1 Tatl Kasigr Pul Biber

1 Tath Kagigr Tuz

1 Su Bardagji Sicak Su




Asma Yaprag Cacigi MALZEMELER

HAZIRLANISI

Tencereye tereyagt konur, eridikten sonra tizerine zeytinyagi ve
piyaz dogranmis soganlar ilave edilip kavrulur. Soganlarin rengi
degisince lzerine salca konur ve kavurma islemine devam
edilir.

Kuru asma yapraklari ilik suyun iginde bekletilip yumusadiktan
sonra, taze ise hemen tencerenin icine atilir.

Malzemeler alt Gist edildikten sonra icine bir gece 6nceden suda
bekletilen bugday, haslanmis nohut, karabiber, tuz ve su
dokulir, harli ateste pismeye birakilir.

Yemegin suyu kaynayinca ates kisilir ve en az 30 dakika daha
pisirilir.

Balkabakli Pilav

HAZIRLANISI

Balkabaginin kabuklar1 soyulduktan sonra dilimlenir ve kiigiik
kiiciik dogranir. Sogan ince, piyaz seklinde domates kurulari
kiiciik kare seklinde dogranir.

Tereyag: tencerede eritilir, tizerine soganlar, rengi degismeye
baslayinca balkabaklari, 2 dakika sonra domates kurulari ilave
edilir. Malzemeler alt st edildikten sonra tencerenin kapagt
kapatilir.

5 dakika sonra tencereye bulgur, baharatlar, tuz ve sicak su
dokilir, tencerenin kapagi kapatilir ve pilav kisik ateste
pisirilir.

250 Gr Asma Yapragi

1 Su Bardagi Nohut

1 Su Bardagi Dovilmis Bugday
1 Adet Sogan

1 Yemek Kasigi Tereyag
1/2 Cay Bardagi Zeytinyag
1/2 Cay Kasigi Karabiber

1 Cay Kasigi Kimyon

1 Cay Kasigi Tuz

1 Yemek Kagigi Salca

2 Su Bardagi Su

500 Gr Balkabag

2 Cay Bardag Bulgur Veya Piring
2 Cay Bardagi Zeytinyag

1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Adet Sogan

23 Adet Domates Kurusu

1 Cay Kasigi Tuz

1/2 Cay Kasigr Karabiber

1 Tatl Kagigr Kirmizi Pul Biber

1 Su Bardagr Sicak Su


Dell
Vurgu


Ciftlik Pilavt

HAZIRLANISI

Soganlar piyaz sekilde, biber ve domatesler ufak ufak dogranir.
Tereyag: pisirme tenceresinde eritilir ve 6nce soganlar, sonra
biberler ve domatesler ilave edilerek kavrulur.

Bulgur, kavurma, baharatlar, tu, et suyu ve su malzemelerin
tzerine dokilir ve pismeye birakilir.

Pilavin suyu c¢ekilince tencere ocaktan alinir, 10 dakika
dinlendirildikten sonra ikram edilir.

Fitilama Pilav

HAZIRLANISI

Kaynayan suyun igine tuz ve cekilmis bugday konur,
tencerenin kapagt yarim kapatilir.

Pilav pisince ustine tavada kizdirilan tereyagi dokilir ve
karistirilir.

4-5 dakika dinlendirilen pilav tistiine karabiber serpilip sofraya
goturilir.

Not: Eskil'de fitilama pilave eskiden siklikla yapilirmis.
Cekilmis bugday hazirlanirken bugdaylar yikantr, yayg
dizerine serilir, kurnynnca el degirmeninde cekilir ve toprak
kabun iginde saklanar.

2 Su Bardagr Pilaviik Bulgur
100 Gr Kavurma

1 Adet Sogan

3 Adet Dolma Biber

3 Dis Sanmsak

3 Adet Domates

1 Yemek Kasigi Kangik Salca
2 Su Bardagn Et Suyu

2 Su Bardagi Su

1 Tatl Kagigr Kimyon

' Cay Kasigh Karabiber

1 Tatl Kagigi Tuz

1 Tatl Kasigr Kekik

1 Yemek Kasigr Tereyag

2 Cay Bardagi Zeytinyagi

2 Su Bardagi Bugday

2 Yemek Kasigi Tereyag
1 Tath Kagigi Tuz

' Cay Kasigh Karabiber
4 Sy Bardagi Su
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Kabak Giilti Dolmast

HAZIRLANISI
20-22 Tane Kabak Gili

1 Adet Sogan

% Su Bardag Bulgur

1 Yemek Kasigi Kansik Salca

Kabak cicekleri, yoresel adiyla kabak gtilleri sabahin erken saatlerinde
dalindan kopartilir. Cigekler ytkadiktan sonra sularinin stiziilmesi i¢in
bas asag1 gelecek sekilde tezgaha dizilir.

Dolma ici i¢in "2 cay bardagr zeytinyagi tavaya dokulir, dstiine g1 TR
yemeklik dogranan soganlar ilave edilerek orta ateste kavrulur. 1 Cay Bordafi Zeytinyog
Soganlarin rengi degismeye baslayinca tavaya salca, 2 dakika sonra 172 Tath Kagigh Tuz
bulgur konur. 5 dakika sonra tuz, baharatlar, 1 su bardags su dokulur 1/2 Cay Kosigr Karabiber
ve tavanin kapag kapatilir ve pismeye birakilir. Yérede bazt evlerde 1 Cay Kosigr Kimyon
kabak cicekleri bol yesillikli ic malzeme ile ¢ig iken doldurulur. 1/4 Demet Maydanoz
Su kaynayinca tava kistk atese alinir, suyu ¢ekince ates sénduraliir ve 15 Sy Bardagi Su
sogumast i¢in buyiik bir tepsiye yayilir.

Her kabak ciceginin igine 1 tatl kagigt 1lik i¢ malzemeden doldurulur

ve kapatilir, daha sonra tencereye dizilir.

Kabak giillerinin tstline zeytinyagt ve 2 su bardagr sicak su

dokiildiikten sonra kapagi kapatilir ve kisik ateste pismeye birakilir.

Eger malzemeler ¢ig olarak hazirlanirsa 1-1,5 su bardags su dokiliir.

Raynak kisi: Serda Durn -, Merkez



Kuru Sebze Dolmast

HAZIRLANISI

Tencerede su kaynatilir, icine ayrt ayrt sirayla acur, kabak, biber ve
patlican kurulart atilir, 1-2 dakika haslandiktan sonra hemen soguk
suyun icine atilir. Sicak suyun icinde ¢ok uzun stire birakilirsa sebzeler
daha sonra dagilirlar.

I¢ malzemesi icin soganlar, maydanoz, dereotu ve nane ince ince
dogranir ve gukur bir kaba konur, dstiine tuz, karabiber, kimyon,
domates suyu, erik eksisi, 1 cay bardags su, 1 ¢ay bardags zeytinyagi ve
bulgur (arzuya gore bazt mutfaklarda bulgur ve piring karistirtliyor)
ilave edilir ve harmanlanir.

Yumusayan sebze kurularinin icine hazirlanan i¢ malzemesi
doldurulur ve tencereye dizilir. Ustlerine kalan zeytinyag: ve 2 su
bardagr su ilave dokdlir, tencerenin kapagr kapatilip harli ateste
pismeye birakilir. Su kaynayinca ates kisilir, ara ara su seviyesi kontrol
edilir ve bulgur pisince tencere ocaktan alinir ve ikram edilir.

©

MALZEMELER

6 Adet Biber Kurusu

6 Adet Patlican Kurusu
4 Adet Kabak Kurusu
4 Adet Acur Kurusu

4 Adet Kelek Kurusu

i¢ Malzemesi

1,5 Su Bardagi Bulgur

4 Adet Sogan

2 Cay Bardag Zeytinyag

1 Yemek Kagigi Domates Salcasi
1 Yemek Kagigi Biber Salcasi
Y Demet Maydanoz

Y Demet Dereotu

1 Yemek Kagigi Nane

1 Tatl Kagigr Tuz

1 Cay Kagigr Karabiber

Y Cay Kagigh Kimyon

1 Cay Kasigr Kirmizi Pul Biber
Y Cay Bardagi Erik Eksisi

2 Su Bardagi Su




Lahana Sarmast
/ MALZEMELER

HAZIRLANISI

Su tencereye dokilir, kaynayinca igine tuz atilir. Lahana yapraklar
kaynar suyun icinde 1-2 dakika haslanir, daha sonra soguk suyun icine
atilir ve bekletmeden stizgintin tizerine alinir.

I¢i icin zeytinyagini tavaya dokulir, isminca Gstine yemeklik
dogranan soganlar, yesil biberler ve salca konur. Salcanin kokusu
ucunca tavaya bulgur, nane, pul biber ve tuz serpilir, karistirilarak
kavrulur. Birkag dakika sonra tavaya 1 su bardagt su dokilir ve kisik
ateste pisirilmeye birakilir. Bulgurun suyu ¢ekilince ates sondurilir
ve malzemeler bir tepsiye yayilir.

Lahana yapragi diiz bir tepsiye serilir, Gistiine i¢c malzeme konur ve
kenarlari kapatilarak rulo seklinde sarilip tencereye dizilir. Sarmalarin
Gstlne 2 su bardagt su dokilir ve pismeye birakilir.

Raynak: Ayfer GECGEL-, Merkeg

1 Adet Orta Boy Lahana

2 Su Bardag Piring

2 Adet Sogan

4 Adet Yesil Biber

1 Yemek Kasigr Domates Salasi
1 Yemek Kasigi Biber Salcasi

1 Tath Kagigi Kuru Nane

1 Su Bardagji Zeytinyag

2 Tath Kagigh Tuz

1 Yemek Kasigr Kirmizi Pul Biber
3 Su Bardagi Su



Sogan Dolmasi

HAZIRLANISI

Soganlarin kabuklari ayiklanir, ice dogru tek bir kesik atilir ve kaynar
suyun icine atilir, 2-3 dakika sonra sogumast igin stizgece alinir.

I¢ malzemesi icin derin bir kaba bulgur (veya pirinci), salca, ince
dogranmis maydanozlar, sarimsak, pul biber, karabiber, nane,
zeytinyaginin yarisy, tuz ve 1 su bardagt su dokulerek karistirdir.
Sogumus olan soganlar yaprak yaprak ayrilir, icindeki cticiik kismi tim
olarak tencereye konur. I¢ malzeme sogan katina konur, rulo seklinde
sartlir, genis tabanli bir tencereye dizilir ve sarmalarin tizerine diiz bir
tabak ters ¢evrilerek yerlestirilir. Tencereye 1,5 su bardagt su dokilir
ve harli ateste pismeye birakilir, su kaynayinca ates kistlir.

Dolmalar pisince sarmalarin tstiindeki kapak alinir, pekmez dokiliir
ve taviicin 10 dakika bekletildikten sonra ikram edilir.

Kaynak: Necmiye SINGIN -, Merkez

MALZEMELER

1 Kg Dolmalik Sogan

1 Su Bardagr Bulgur

1 Su Bardag Piring

1 Yemek Kasigr Kansik Salca
1 Tatl Kasigi Pul Biber

2 Tath Kagigi Kuru Nane
/2 Demet Maydanoz

4 Dis Sanmsak

2 Tath Kagigh Tuz

1 Cay Bardagi Zeytinyag
2,5 Su Bardagi Su

1 Cay Bardagi Pekmez




Yaprak Sarma

HAZIRLANISI

Piring sicak tuzlu suyun icinde 20-25 dakika bekletilir. Kus tztimleri
sicak suyun icinde yaklasik 2 dakika bekletilir. Cam fistiklart az
tereyaginda kavrulur.

Diger tarafta tencereye zeytinyagi konur, icine yemeklik dogranan
soganlar ilave edilerek kavrulur. Soganlarin rengi degisince tizerine
suyu stizdiirtlen piringler dokilerek kavurma islemine devam edilir.
Suyu stzdirtlen kus tizimleri, kavrulmus cam fistiklari, toz seker, tuz,
kuru nane ve eksi kavrulmakta olan malzemenin tzerine dokulir ve
karistirilarak kavrulur. Kavurma islemi sabir ister, acele edilmemelidir,
sarmanin lezzeti buradan gelir. Kavrulan malzemenin tzerine bir su
bardagi ilik su dokilir ve karistirldiktan sonra tencerenin kapagi
kapatilir, suyunu cekene kadar pisirilir. On pisirme yapilan sarma ici
tenceresi ocaktan alinir, genis bir tepsiye yayilir.

Yapraklar sarilmadan 6nce saplart kopartilir ve tencerenin tabanina
d6senir. Asma yapraklarinin parlak kismu alt tarafta olacak sekilde tek
tek serilir, ucuna i¢ malzemesi konur, kenarlar kapatilarak rulo
seklinde sarilir.,

Sarmalarin tzerine kalan zeytinyagi ve 2 su bardagi sicak su dokdlir,
bir tabak ters olarak konduktan sonra tencerenin kapagt kapatilir ve
pismeye birakilir. 50

Gwo

MALZEMELER

250-300 Gr Taze Asma Yapragi
2 Su Bardagi Bulgur Veya Piring
3 Adet Sogan

3-4 Dis Sanmsak

1/2 Demet Maydanoz

1/2 Demet Dereotu

1 Yemek Kasigi Kuru Nane

1 Tath Kogigi Tuz

1/2 Tatl Kagigr Kimyon

1 Cay Kasigr Karabiber

1 Tath Kagigr Kirmizi Pul Biber
1,5 Cay Bardagi Zeytinyag

3 Su Bardagi Su



Dell
Vurgu


Ebegiimeci Sarmasi

HAZIRLANISI

Ebegtimeciler yikanir, saplar kesilir ve tst tiste konur.

Su tencereye konur, kaynayinca igine tuz serpilir.
Ebegtimeciler 6nce kaynar suyun icine, daha sonra soguk
suyun i¢ine atilir ve bekletmeden stizginiin tizerine alinir.

I¢i icin zeytinyagini tavaya dékiiliir, 1sininca tstiine yemeklik
dogranan soganlar, yesil biberler ve salca konur. Salcanin
kokusu ugunca tavaya bulgur, nane, pul biber ve tuz serpilir,
karistirilarak kavrulur. Birkag dakika sonra tavaya 1 su bardagi
su dokiiliir ve kisik ateste pisirilmeye birakilir. Bulgurun suyu
cekilince ates sondurilir ve malzemeler bir tepsiye yayilir.
Ebegtimeci yaprag: diiz bir tepsiye serilir, istiine i¢ malzeme
konur ve kenarlari kapatilarak rulo seklinde sarilir, tencereye
dizilir. Sarmalarin tstiine 1,5 su bardagt su dokdlir ve pismeye
birakilir.

Pekmezli Ayva Dolmas

HAZIRLANISI

Ayvalar yikanir, Gist kisimlarindan oyulur ve altt delinmeden yavas
yavas ¢ekirdekleri ve biraz da etli kismu ¢tkartilir. Ayvadan ¢tkan etli
kisimlar ince bir sekilde dogranir. Tencerede su kaynatilir icine
ayvalar dizilir, kapagi kapatiip 5 dakika haglanir. Su seviyesi ayvalarin
tzerinden 2 parmak gececek seviyede olmalidir. Daha sonra tencere
ocaktan alinir ve ayvalar suyun iginde5 dakika bekletilip stzgiiye
alinir.

Dolma ici i¢in; tavaya tereyagl konur, eriyince icinde fistiklar
kavrulur, rengi degisince bir kaba alir. Tavadaki yagin icine
yemeklik dogranmis soganlar atilir, rengi degismeye baslayinca
Ustline bicak kiymast, ayva parcalari, ytkanmis kus tztimd, piring,
tuz, baharatlart ve kavrulan fistig1 dokulir ve karstirilarak kavurma
islemine devam edilir. 3 dakika sonra tavaya yarim su barda@i ayva
haslama suyundan doékdlir. 5 dakika sonra tava ocaktan alinir ve ig
malzemesi demlenmeye birakilir.

Ayvalar firin tepsisine dizilir, hazirlanan malzeme iclerine
doldurulduktan sonra tstlerinden pekmez gezdirilir, 1 su bardagi
ayva haslama suyundan dokilir ve 6nceden 200 dereceye 1sitilan
firna sitrilir. 20 dakika sonra tepsi firindan ¢ikartilan ayvalarin
tzetlerine nane dogranip ikram edilir.

MALZEMELER

2 Demet Sarmalik Ebegimeci

2 Kése Bulgur

2 Adet Sogan

4 Adet Yesil Biber

1 Yemek Kasigr Domates Salasi
1 Yemek Kasigr Biber Salgasi

1 Tath Kasigr Kuru Nane

1 Su Bardagi Zeytinyag

2 Tath Kagigh Tuz

1 Yemek Kasigi Kirmizi Pul Biber

MALZEMELER

6 Adet Ayva

100 Gr Satir Kiymasi

1 Cay Bardagi Bulgur

1 Adet Sogan

1 Yemek Kagigi Cam Fishgi
1 Yemek Kasigr Kus Uzim
Y, Tatl Kasigh Kekik

Y Tath Kogigh Tuz

1 Yemek Kagigi Tereyag

6 Yemek Kasigi Pekmez

1 Su Bardagi Ayva Haslama Su
5 Dal Taze Nane
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Aksaray Tahinlisi

HAZIRLANISI

Kuru maya yarim su bardaginin igine dokiliir ve karistirilir.
Yogurma kabina unu dokilir, ortast acilip tizerine sit, su,
tahin, toz seker, yaglar ve sulu maya ilave edilir, iyice yogrulur.
Hamur ele yapismayan kivama geldigi zaman tizerine nemli bir
bez ortiliir ve 1lik bir yerde 30-40 dakika mayalanmaya birakilir.
Mayalanan hamur 6 esit bezeye yuvarlanir, un serpilen bir
tepsiye dizilir ve tizerlerine nemli bir bez ortiliir. Tk beze
oklavayla mant: yufkast kalinhiginda agilir.

Onceden hazirlanan tahin ve yag karisimi yufkanin {izerine
yayilir ve bir ucundan sarilarak rulo seklinde yuvarlanir. Diger
bezeler de ayn1 sekilde agilir ve rulo sekline getirilip yan yana
dizilir. 10-15 dakika mayalanan rulo yufkalar tek tek, bir
ucundan helezon seklinde sarilir ve pisirme tepsisine dizilir.
Yuvarlanmis yufkalarin tizerlerinden bastirilarak yaklasik 0,5 —
1 cm kalinhgmna yaglanmis tepsiye dizilir. Pidelerin {izerine
tahinli yag karisimi stiriiliip 6nceden 190-200 derecede 1sitillan
firina strilir.

MALZEMELER

4 Sy Bardag Un

1 Su Bardagr Kepekli Un
1/2 Tath Kagigi Tuz

1 Yemek Kasigi Toz Seker
1 Su Bardagi Ik Sit

1 Su Bardagi Ik Su

1 Paket Kuru Maya

4 Yemek Kagigi Tahin

1 Su Bardagi Kansik Tereyagi Ve Zeytinyag
Ic Malzemesi:

1/2 Su Bardagi Zeytinyag
1 Yemek Kasigi Tereyag

1 Su Bardagi Tahin



Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


HBAZeI{LANDISIOIamaSl MALZEMELER

Borek hamuru i¢in un, tuz ve su kansurlr, iyice

yogrulduktan sonra tizerine nemli bir bez ortiilir ve 15-20 Hamur Malzemesi

dakika dinlendirilir. 6 Su Barda Un

I¢ malzemesi igin patateslerin kabuklart soyulur, o Tath Kagigi Tuz

rendelenir, tzerine tuz, kuru nane, pul biber serpilerek 3SU Bardag Ilik Su
harmanlanir. Tavaya tereyagt konurt, eriyince Uzerine I¢ Malzemesi

zeytinyad1 dokiiliir ve yakilmadan isitilir. 6 Adet Patates

Dinlenen hamurdan rulo yapilir, 6 pargaya kesilir ve hazir 1 Tath Kagigr Tuz

yufka inceliginde acilir. Daha sonra yufkanin tzerine 3 1 Yemek Kasigr Kuru Nane

yemek ka§1g1 yag gezdirili.r, patatesli i¢ malzeme yaylhr ve Vo Tath Kasigi Pul Biber( Istege Bagh)
rulo seklinde sariir. Diger 5 yufka da aymi sekilde s Su Bardagi Zeytinyaj
hazirlanir.

2 Yemek Kasigi Tereyag
Ust Malzemesi

1 Adet Yumurta

'/ Cay Bardagi Zeytinyagi

Pisirme tepsisi yaglanir ve rulo seklindeki pargalar
helezon seklinde birbiri ardina yuvarlanir.

Ustii icin yumurta ve zeytinyagt cirpilir ve hamurun
tzerine surilir, 190 dereceye 1sinmus firinda pisirilir.

Not: Aksaray yiresinde bu birek, iizerine kapak drterek sacin iigerinde
Pisirilir. Bey dolamast servis edilivken ortasindaki borekler alin, yerine

kapiiklii ayran dikiilniis tas konur.

G¥o


Dell
Vurgu

Dell
Vurgu
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Ispanakii Gozleme

HAZIRLANISI

Un, tuz, maya ve ik su yogrulur, hamur sert kivama
gelince tstiine nemli bir bez ile ortiilerek dinlendirilir.
Ispanaklar iyice yikanir, sirkeli suyun icinde bekletilir ve
sap kisimlart ince ince dogranir. Ayni tarif pancar
purcigt, yabanilabada, pirasa ve patatesle de yapilabilir.
Soganlar yemeklik dogranir, tereyagi ve zeytinyaginda
harli ateste kavrulur, rengi koyulasmaya baslayinca
tzerine 1spanak saplari, 2-3 dakika sonra ispanak
yapraklari konur ve kavurma islemine devam edilir.

Diger bir tavada kiyma tuz ve baharatlarla birlikte
kavrulur.

Dinlenen hamurdan mandalina buytkliginde bezeler
hazirlanir ve 30-35cm  buyukliginde yufkalar acilir.
Yufkanin yarisina i¢ malzemesi serilir ve yufkanin diger
yarist lizerine kapatilir.

Kenarlart iyice bastirildiktan gézleme sac tizerinde veya
tavada pisirilir, tereyagi stiriliip ikram edilir.
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MALZEMELER

4 Biyyiik Su Bardagi Un

1/2 Paket Kuru Maya

1,5 Su Bardagr ik Su

1 Cay Kogigi Tuz

ic Malzeme:

500 Gr Ispanak

3 Adet Sogan

1 Yemek Kasigi Tereyag

1/2 Cay Bardagi Zeytinyag
100 Gr Kavrulmus Kiyma(istege Bagh)
2 Cay Kagigi Karabiber

1 Cay Kasigi Kimyon

1 Cay Kasigi Tuz

1 Cay Kasigr Kirmizi Toz Biber



Kapak Boregi
HAZIRLANISI

Un, kuru maya ve tuz yogurma kabina dokilir,

Ustiine azar azar su dokilerek yogrulur. Unun
markasina gore su miktari 3,5-4 su bardag arasinda
degisebilir. Tyice yogrulan hamurun {izerine nemli
bir bez 6rtalir, 20 dakika dinlenmeye brrakilir.

Bu sirada béregin i¢ malzemesi icin peynir, sizme
yogurt, siit ve yumurta bir kapta karistirtlir ve bir
kenarda bekletilir.

Yufkanin Uzerine stirmek icin derin bir tavada
tereyagr eritilir, Gzerine zeytinyag: ilave edilip
ocaktan alinir ve ilimaya birakilir.

Dinlenen hamur 2 esit parcaya bolinir. Ik parca
mantt hamuru kalinliginda acilir ve stiine eritilen
tereyaginin 1/3'a yayilir. Yaglanan yufkanin
merkezinde 30 cm capinda bir daire olacak sekilde
parca kesilir. Dairenin disinda kalan kisimlar
yaklasik olarak 15 parcaya ayrilir. Her parca daire
seklinde kesilen parcanin ortastna, tist tiste konur. Tlk
parcanin yaglt kisminin agagtya bakmasi, en alttaki
yagh kisim ile Ortiigmesi gereklidir. Daha sonraki
tim parcalar da, yagh kisimlari asagtya bakacak
sekilde st iste yerlestirilir. Ust iiste dizilen
yufkalarin Gstiine en alttaki yufka oSrtiilerek bohca
scklinde kapatilir. Diger hamur da ayni islemler
uygulanarak bohga sekline getirilir. Her iki hamur bir
stre dinlenmeye birakilir.

Bu sirada kapagi 1sitma, atesi yakma islemine gecilir.
Yéreye 6zgl olan kapagin Gstiind yaklasik olarak 1

MALZEMELER

cm kahinliginda ince elenmis kille kaplanir.
Odunlar yakilir, ates tezek ile canlandiriir.
Uzerine iig ayak (sac ayagi) konur, en iiste de
kapagi ortiilerek 1stnmaya brrakilir.

Dinlenen hamurdan ilk boh¢a hamuru tepsi
buyikliginden biraz biyik acilir, kalan yagin
yartst ile yaglanan tepsiye serilir. i¢c malzemesi
yufkanin {izerine ara ara dékiiliir. Ikinci bohga
hamuru da tepsi buyukliginde acilir,
malzemenin tzerine serilir. Alttaki yufkanin
disarida kalan kistmlari Gistteki hamurun tzerine
Ortilerek ic malzemenin tasmast engellenir.
Kalan yagin tiimii boregin tzerine yayilir ve
pismeye gotiriiliir.

Kapagin yeterince 1sinip 1sinmadigt kontrol
edilir bunun i¢in tutacagin Gizerine birkag damla
su dokalir; eger su buharlastyorsa kapak tava
gelmistir. Kapak dikkatli bir sekilde, killeri
dokillmeden kaldirilir ve kézleri yayilir. Tepsi
licayagin tizerine konur, kapak yeniden dikkatli
bir sekilde boéregin tizerine kapatilir. Borek
piserken ara ara kapak cevrilir. Yaklagik olarak
15 dakika sonra béregin alti ve istii kontrol
edilir. Borek pisince servis edilerek afiyetle
yenir.

Kaynak kisi: Diirdane OZMEN - 62, Giizelynrt

223)
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Gwo

1 Kg Un

1 Tath Kagigr Kuru Maya

3,5 Su Bardagi Un

1 Cay Kogig Tuz

2 Yemek Kasigi Tereyag

1 Cay Bardagr Zeytinyag

Ic Malzemesi

500 Gr Cokelek Veya Beyaz Peynir
1 Yemek Kasigi Sizme Yogurt
1 Cay Bardagr St

2-3 Adet Yumurta

Not: Kapak boregini anlatan
kaynak kisi pratik olarak
uyguladiklar: yontemi gosterdi ve
eskiden yogurdufklar: hanimrn
yaklagik 30 bezeye ayirdiklarim,
tabafk biiyiikliigiine gelince 15"ini
iist diste dizerek agtiklarint sgyleds.
Kapak biregi yorede ispanak,
pancar piirigii, sodan, yoresel otlar,
patlican, kiyma, balkabag: ile veya
bos olarak da pisiriliyor.


Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


Kaymakili Borek
(Cigleme)

HAZIRLANISI

Yogurma kabina un, tuz ve suti karstiriir ve hamur
yogrulur. Eger hamur ¢ok sert olursa su ilave edilir. Kulak
memesi kivamina gelince hamurun tzerine nemli bir bez
ortulerek 20 dakika bekletilir.

Dinlenen hamurdan 6 esit beze yuvarlanir. Beze agilir,
yarisina bir yumurta kirtlir ve yarimay seklinde kapatilir.
Yuftkanin kenarlarindan yumurta tasmayacak sekilde
dikkatlice sacin tizerine yerlestirilir ve pisirilir.

Boregi servis tabagina aldiktan sonra her iki yuzeyi de
tereyag ile yaglanir. Bir yiizeyine krema strtlir, dirim
seklinde ikram edilir.

Kaynak kisi: Deniz Giil ALTAN - Filiz Giines CIRIT-35, Eskil

224)
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MALZEMELER

3 Su Bardagi Un

1 Cay Kagigr Tuz

1 Su Bardag Sit Veya Yogurt Suyu
Y2 Su Bardagji Su

6 Adet Yumurta

1 Yemek Kagigi Tereyag

1S Bardagi Sit Kremasi


Dell
Vurgu

Dell
Vurgu


Gevrek Kavurmasi
HAZIRLANISI

Su tavada kaynatilir ve igine tuz dokilir, daha sonra icine
gevreklik yufka parcalariatilir.

Diger bir tavada tereyagi eritilir, kizinca igine pul biberi atilir ve
diger tavada suyu ¢eken yufkalarin tzerine, képtk képiik boca
edilir.

Gevrek kavurmast ister yufka ekmegin icine sarilarak ister sade
olarak ikram edilir ve severek yenir.

Kaynak: Hatice Ors-55, Giilagag-Kizilkaya Koyii

Kaymakli

HAZIRLANISI

Onceden hazirlanmis incelek yufkalari tek tek su serpilerek islatilir.
Yaklagtk 7-8 dakika sonra yumusayan yufkalar tek tek katlanir. Bu
sirada stitlact hazirlamak icin pismis siitd ve icine piring dokilir,
tahta kasikla karistirilir. Kivami koyulasinca tencereye toz seker ilave
edilir, 3-4 dakika sonra atesten alinir ve stitla¢ sogumaya birakilir. 45-
50 cm ¢apindaki bakir bir tepsiye 5 adet yufka, aralari yaglanarak
serilir. Iltyan stitla¢ yufkalarin iizerine yayilir, kalan yufkalar aralarina
yag stiriillerek dosenir. Yufka ticgen seklinde pargalar olacak sekilde
kesilir. Tepsi odun atesindeki sacayaginda, tzerine sicak kapak
ortiilerek pisirilir. Veya giinimiizde firinda pisirilir. Kaymakl sicak
veya soguk olarak servis edilebilir.

Not: Eskiden kaymakli Aksaray merkezde siklikla yapilir yenirdi.

Kaynak: Aktaran Hilmiye PATIR, kaynak esinin teyzesi Havva OZGEL

(225)
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1 Adet Yutka Ekmegi Gevregi
1 Yemek Kasigi Tereyag

' Su Bardagi Su

Y Cay Kagigr Tuz

1 Tatl Kasigi Bul Biber

! MALZEMELER

9 Adet incelek Yufkasi

250 Gr Tereyag

2 Lt Manda Siti

1 Su Bardagi Piring

2,5-3 Su Bardagi Toz Seker



Tuzlu Susamlii Kurabiye
HAZIRLANISI

Un elenir, tizerine kabartma tozu, pudra sekeri dokilir ve
ortasina bir havuz olusturulup yumugsamis tereyagt koyulur ve
harmanlanir. Karisimin ortasinda yeniden havuz seklinde bir
bélme olusturulur, icine zeytinyagi, sirke, yumurta sarisi
dokilir ve yogrulur. Fazla yogurmadan hamurun tzerine
nemli bir bez ortilir, 15 dakika sonra sogukta dinlenmeye
birakilir.

Bu sirada bir tavada susamlarin rengi degisene kadar kavrulur
ve sogumaya birakilir.

1 adet yumurtanin beyazi bir kaseye ayrilir, catal ile ¢irpilir.
Dinlenen hamurdan ceviz buyukliginde bezeler yuvarlanir,
6nce yumurta beyazina daha sonra kavrulmus susama
bandirilir ve firin tepsisine dizilir.

Tepsi 6nceden 190 dereceye 1sinmis olan firina surilip
pisirilir, soguduktan sonra tepsiden ¢ikartilir ve ikram edilir.

(226)
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4.5 Su Bardagi Un

250 Gr Tereyag

1 Cay Bardagr Zeytinyag

2 Cay Bardagi Pudra Sekeri
10 Gr Kabartma Tozu

1 Cay Kasigi Tuz

2 Yemek Kasigi Sirke

2 Adet Yumurtanin Sansi

1 Adet Yumurtanin Beyazi
', Su Bardagi Susam





