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ONSOZ

Nereye gidersek gidelim, ne yersegkyelim mutlaka agiz tadimiz klasik Turk
Yemeklerinin tadindan vazgegemiyor. Ozellikle cocularimiz ve erkekler modern tatlari
pek sevmiyorlar. Gelen misafirler de aynisekilde. O ytzden yilardir yapmakta olduyzum
klasik yemeklerin bir kismini paylasmak istedim.

Verdgim tarifler ayni zamanda son derece pratik tarifler. Bazi sebzeleri bamya,
taze fasulye, bezelye gibi lobir zamaninizda dnceden ayiklayip dondurucuya atasaniz
mutfakta daha suratli calistigimizi gorebiliriz. Ayni sekilde tavuklari da yikayip
dondurucuya atarak, kiymalari dnceden kavurup kuguk posetlere koyarak mutfak
yasamimizi son derece kolaylgtirabiliriz.

Zamandan daha da kazanmak istiyorsakmutfagimizda iki tane dudukli
tencere bulundurup birisinde sebzeyi, dierinde etleri pisirebiliriz. DUdUKIU tencerede
pisirme zamani hem yariya iner, hem de ¢ok az suyla geeklerin daha lezzeti olmasini
ve vitamin degerlerinin kaybolmamasini sglarsiniz. DUdukli tencerenin kurallarina
uyarsaniz hi¢c de tehlikeli olmadgini gorursunuz. Corba, pilav ve makarna dsinda
normal tencereye ihtiyaciniz olmadgini gortrsunidz. Elektrikli firrndan da faydalanarak
kizartma yerine daha sglikli olan firini tercih edebilirsiniz.

Yemek girme isinde yag, tuz, baharat ve salca kivami l§inin agiz tadina ve
sagligina gore deisir. Bu miktarlari arzu etti giniz bicimde kullanabilirsiniz. Ben salca
ve baharatlari, aci biberi biraz fazla kullanirrm. Bunlarin saghk acisindan da
dokunmadigl surece buyuk faydalari vardir. Yemeklerde y& olarak da zeytinyggini
tercih ederim. Zeytinyagini tiketiminin bunye icin ¢cok fazla yararli oldugunu zaten tim
uzmanlar soylemektedirler.

Ailemizin ve kendimizin sglikh beslenmesi i¢in biraz mutfgga zaman
ayirmayi ihmal etmemeliyiz. Hele sebze ve meyvanison derece bol oldgu cennet
Ulkemizde bu nimetlerin kiymetini bilmemek biraz gdillik olur. Fastfoodu minimuma
indirmek ise kendimize ve ailemize yapagamiz en buyuk iyiliktir.
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ARAP ASI
Malzemeler:
1 yemek taba P o T
dolusu halanms,
didiklenmis tavuk eti
-6 - 7 tane orta boy
kuru sogan

- 1 yemek kaigi
tepeleme salca

- 1 corba kaugi
kirmizi pul biber ve
kuru nane

- 1,5 tatl kasigi tuz
- Haglanms tavusun
suyu

-1 cay barda
zeytinya|

-2- 3 dis sarimsak
-4 corba kaigl limon -
suyu

- 4 su bardg su
- 8 corba kasigi un
-1 cay kaigl tuz

Hamur yapilisi: Oncelikle arap asinin hamuru yapilir, sogumaya birakilir. Bunun igin
8 corba kasigl un az suyla eritildikten sonra Uzerine 4 su bardg su ilave edilir.
Muhallebi gibi kari stira kari stira, pisirilir. Muhallebi kivamina gelince orta boy bir
tepsiye dokulir ve s@umaya birakilir. Soguduktan sonra minik kip biciminde
parcalar halinde kesilir.

* CORBASI: Kuru soganlar gentik ¢entik dogranir. 1 cay bardagi zeytinyaginda
karistirarak iyice kavrulur, yanmasin diye arada azar aar su ilave edilir. Salga,
az bir suda eritilir. Daha sonra tencereye ilave etir. Salca ile s@gan bir muddet
daha kavurarak pisirilir. Daha sonra Uzerine tavuk suyu ve tencere i yeterli
miktarda su ve tuz ilave edilerek kaynamaya birakilr. Tavuk suyu kaynayinca
icine haslanmis tavuk pargalari ve kavrulmus sgzan ilave edilerek, tencerenin
alti kisilir ve 15 dakika daha psirilir. Arzu edilirse ¢cok az tereyagi ilave edilir.
Atesi sondurunce icine kirmizi pul biber ve kuru nane llave edilir. Tabaklara
servis yapllirken icine kiipseklinde kesilmis hamur parcalari konulur.




BAGET TAVUK

O O O O O O

Malzemeler:

8 tane baget tavuk

1 tath kasigi tuz

Arzu edilirse 1 tath kasigi kori

Arzu edilirse 1 gay kasigi toz kirmizibiber
1 domates

3- 4 tane yesilbiber

Yapilisi:

Celik bir tencerenin icine biber, tuz ve kori ile harmanlanmis baget
tavuklar konulur. Tavuklarin Usti basmaya yakin su konulur. Su
kaynadiktan sonra alti kisilir. iyice pisip pismedigini anlamak icin
kirdanla deneyebilirsiniz. Pistikten sonra servis tabgina alinir ve
domates, ysilbiberler, kirmizibiberler taba ga dizilerek servis yapilir.




FIRINDA KOFTE
Malzemeler:

- Yarim kilo orta y&h kiyma

- Bolca bayat ekmek ( iyice 1slatilghi

- 1 corba kaugi salca, 1 tath kagi tuz

- 2 corba kaigl sivi ya

- 5 dig ince kiyilmg sarimsak, 1 b3a
rendelenmy kuru sgan

- 1 cay kaigi karabiber, 1 tath kagi
kirmizi pul biber, 1 corba k&I nane, 1
tatli kasig1 targin

- ince kiyllms maydanoz
- 1 tath kgig1 yenibahar

Yapihsi:

Hepsi iyice elle y@rularak kari stirilir, kiyma yo grulurken kuru kalirsa biraz suyla
islatilir. Ustli kapatilarak biraz dinlendirilirse d aha giizel olur. Sonra istenilersekiller
verilerek yaglanmis firin tepsisine koyulur. Koftelerin yanlarina doérde veya alt
parcaya bolinmis sggan ve domates dilimleri, ysilbiberler konulabilir. Sebzeler
karamelize olunca firinda ¢ok ha tadi olur. istenilirse ¢ok ince dilimlenmi havug da
konulabilir. 250 veya 260 derecelik kizgin firindgpisirilir.




KOFTEL i PATLICAN SARMA
Malzemeler:

1 kilo patlican - Patlican adedi kadar sivri biber
4 tane domates

Patlican adedi kadar sivri uclu kiirdan
Kizartma yagi

Kofte malzemeleri:

250 gram kiyma

2 dilim 1slanmis bayat ekmek

1 corba kasigi salca, 3 dis sarimsak

lcay kaigl karabiber, 1 cay ka1 kimyon 1 cay kaigl tuz, 1corba
kasigl sivi yg (kilymanin igine koymak

Yapilisi: Pathicanlar uzun, uzun dilimlenerek, tuzlu suda 15dakika bekletilir. Daha
sonra bir kurulama bezi ile sular silinir ve bol yagda kizartilir. Alti ya glanmis bir

tepsiye dizilir ve Ustine tuz serpilir. Ayrica bibeler de, tepelerinden ortadan ikiye
kesilir ve cekirdekleri cikarilir, saplari koparilir, kizartihr. Yukarida malzemeleri

verilen kofte yapilir ve bir tane kofte, her patlianin igine konur, rulo yapilarak sarilr,

Ustiine de kizarms biberlerden bir tanesi konulur ve kiirdanla biber ve patlican kéfteye
saplanir. Patlicanlarin yanina da dgranmis domatesler konularak, iki yiiz derecenin
Ustuindeki firinda pisirilir.




FIRINDA BALIK

Malzemeler:

- 4 tane gupra
ya da levek
- 4-6 parcaya
bolinmis
sozan ve
domates
dilimleri
- Tkiye bolunmig
yesil biber ve
ince dilimlenmg
havug dilimleri
-1 tath ka1g1 tuz
-2-3ds
sarimsak

Yapilisi: Cupralar, icleri temizlenip, yikandiktan sonra,
yaglanmis tepsiye yerlatirilir. I¢ kisimdaki beyaz etleri,
tuzlanir ve bir firca yardimiyla yaglanir. Derilerinin tst
kismi da hafifce yaglanir ki deriler kurumasin. Daha
sonra firin tepsisine, dorde bolinmig domatesler, alti
parcaya bolunmis sgsanlar, saplari koparilmis sivri
biberler, sarimsaklar dizilir. Sebzelerin Ustiine hdif tuz
serpilir. Daha sonra 250 derecelik firinda baliklarn
derileri iyice kurumadan pisirilir. Servis yapilirken her
baligin Uzerine, firn tepsisindeki sebzelerin salinar
suyundan uzerine konulursa daha lezzetli olur.




KORILI TAVUK

Malzemeler:

-1 biituin tavuk P |

- 1 corba kaugi kori, 1 /‘
cay kaigl kimyon

- 1.5 tath kaigi tuz
-3- 4 tane ygl biber
- 2tane turp

- 1 cay barda su

Yapilisi: Tavuk tzerindeki ufak ttyler, ocak tizerinde yakilr ve
tavuk iyice yikanir. Tyice yikanan tavuk tizerine elle dnce tuz,
sonra kimyon ve kori karisimi suralur. Daha sonra tencereye 1
cay bardagi su konulur ve dudukli tencerede buhar ciktiktan
sonra tencerenin dudigt kapatilir ve alti iyice kisilarak 45 dakika
pisirilir. Tavuk taba ga konulduktan sonra etrafidogranmis
biberler ve ince kiyilmis turplarla siislenerek servis yapilir.
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MERCIMEK CORBASI

Malzemeler:

-10 su barda su

- 1 su bardaz! kirmizi
mercimek

-1 cay bardgs piring
- 2 tane kuru s@an, 2
tane havucg

- 2 tath kasig! tuz

-6 corba kasigl sivi yaz
-1 corba kasigl salca
-1 corba kasig1 kuru
nane

- 1 tath kasig kirmizi
pul biber

Aol
iy e
i, e

Yapilisi:  Once ayiklanms kirmizi mercimek ve piring yikanir. Uzerine 2
tath kasigl tuz konularak bir ka sik yardimiyla harmanlanir.

Tencereye 10 bardak gfuk su, biraz suda eritiimis salca ve y§
konularak su kaynamaya birakilir. Daha sonra rendeénmis havug ve s@an
kizgin yagda bir tavada karistirarak oldardltr. ( Cocuklara ve saglik
sorunlar olanlara ¢igden koymakta yarar vardir)

Kaynayan suya rendelennsigzan, havug, piring, mercimek koyulur. Gea
alti kisilir. Malzemeler gerken corba tenceresinin kgpgarim acik olmalidi
yoksa tgar. Corba pierken bir iki kere kastirilmahdir. Malzemeler gince
ocagin alti kapatilir ve kuru nane ile kirmizi pul hibeonulur. Corba bira
dinlendirilir. Uzerine limon suyu ve ince kiylljmmaydanoz konulursa da
lezzetli olur.

IN
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ZEYTINYAGLI BiBER DOLMASI

Malzemeler:

-1 kilo dolmalik biber

-1 yemek kaigi salca

- 4 adet orta boy kuru gan
- 1.5 cay barda zeytinyas
- 2 corba kaugi kuru nane

- 2-3 di sarimsak,

- 1 tath kaig1 kirmizi pul
biber

- 2 tath kgig1 dolma bahari
- 1 tath kagig! tarcin, 1 corba
kasigl toz seker

-1 cay kaligi kara biber

Yapilsi:

Dolmalik biberler ayiklanip, iyice yikanir. Pirin¢ler yikanir, icine
rendelenmis s@an, zeytinyasl, salca ( az suyla eritilmg) , sarimsak ve
baharatlar konarak, iyice harmanlanir. Daha sonra, biberlerin icine
doldurularak, duduklt tencerenin icine yerlestirilir ve Ustline 1 cay
bardagr su dokualar, bir de porselen tabak konulur. 25 dalkka
duduklu tencerede psirilir. Not: Pirincleri bir middet pi sirmeden
biberlerin icine yerlestirin.)
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ZEYTINYAGLI L IMONLU KEREV iz

Malzemeler

1 kilo kereviz

2 tane havug

2 tane  kuru
sogan

1 cay bardagi
zeytinyag|

2 tath kasigl toz
seker

Limon suyu 4
corba kasigl

Yapilisi: Oncelikle su dolu bir kap hazirlayalidtine de 1 corba kasi limon

suyu koyalim. Her bir kerevizi ayikladiktan sonra bmonlu suyun icine

koyalim kerevizlerin kararmamasi icin. Tekrar bmanlu su konulmsi ikinci
kap hazirlayalim. Kerevizleri akan suda yikadiksamra tekrar bu limon suy
konmu; kaba kiyalim ve ince ince dilimleyelim. Daha somavuclari halke
biciminde, s@anlar da piyaz biciminde goayalim. Tencereye kerevizle
sgganlar ve havuclari koyalim. Daha sonra siraswiyia ya, limon suyu (ki

corba kaigl) ve tozsekeri koyalim. Daha sonra kerevizinsjgapraklarindan 2

avug yikayalim ve dgrayalim biraz tuz ve ygaile harmanladiktan sonra. Onu
kerevizlerin Uzerine koyalim. Dudukli tencerede @&kika psirelim ve
sgguyunca servis yapalim.

13



KIRMIZI MERC IMEK KOFTES i

Malzemeler:

2 su bardasl mercimek
4 su bardagsl ince bulgur
4 orta boy kuru sggan
5- 6 tane yail sogan

2 tath kasigi tuz

2 corba kasigl salca

1 cay kas1g1 karabiber

1 cay kasigl kimyon

1 corba kasigi kirmizi pul
biber

1 demet ince kiylims
maydanoz

1 su bardazi zeytinyagi

2 limon suyu

1 corba kasigl nar eksisi

2 tath kasigi nane

Yapilisi: Mercimekleri yumusayincaya kadar ve suyunu
cekene kadar bir tencerede hglayalim. Hasladiktan
sonra ince bulgurlari ve tuzu dzerine dokuip,
karistiralim ve Ustine bir kapak koyup demlenmeyeg
birakalim. Kuru soganlari rendeleyelim. Bir tavada
salca ile beraber kavuralim. Baharatlari da icine loyup
bir middet daha kavurallm. Yesil soganlarn ve
maydanozlari da ince ince kiyalim. Daha sonra genbir
tepsiye tenceredeki mercimek bulgur kargimini
koyalim. Avucumuza ara sira aldgimiz su yardimiyla
lyice yumusatalim. Daha sonra tavadaki karsimi ve 1
su bardagl yag! koyup tekrar kari simi yoguralim. Daha
sonra az suda eritiimg nar eksisini ve limon suyunu
koyalim, biraz daha yguralim. En son ince kiyilms
yesil soganlari ve maydanozlari koyup karstiralim,
elimizi hafif 1slatarak harca kofte biciminde sekil verip
yenmeye hazir hale getirelim
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ZEYTINYAGLI YAPRAK SARMASI

Malzemeler:

-250gram taze asma
yapragl veya salamura
yaprak

-2 su bardagi piring

- 1 yemek kaig1 salca
-1,5 tath kasigi tuz

- 4 adet orta boy kuru
sggan

1,5 cay barda
zeytinyagl

- 2 corba kasig1 kuru
nane

-2-3 dis sarimsak

-1 tath kasigi kirmizi pul
biber

- 2 tatl kasigl yeni bahar
- 1 tath kasigi targin

- 1 corba kasig1 toz seker
- 1 cay ka1g1 karabiber

Yaplilisi:

Taze asma yapraklari iyice yikanir, sonra kayndasi+ 3 dakika hdanir, eser
salamura ise kaynar suda bekletilir. Pirincler yukaicine rendelenngisazan,
zeytinyal, salca ( az suyla eritilg)i , sarimsak ve baharatlar konarak, iyice
harmanlanir. Daha sonra, yapraklarin icine bir anik¢ konularak iki yanindan
kapatilip rulo gibi sarilir. DUdUKIU tencereninneiyerlgtirilir ve Gstline 1 cay
barda& su dokulur, bir de porselen tabak konulur. 25ildakitidukliu tencerede
pisirilir. Not: Pirincleri bir miiddet piirmeden biberlerin icine yerarin

o~
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KURUTULMU S DOLMA B iBER ( KISIN YEMEK ICIN)

Malzemeler:

-1 kilo kurutmalik
dolma biber

- 3 tane orta boy kuru
sggan

- 1 yemek kaigi
tepeleme salca

- 5 corba kasigl
zeytinyagi

-2, 5 su bard&: piring
-1 su bardggl kavrulmus
kiyma

- 2- 3 ds sarimsak

- Yarim demet ince
kiyilmis maydanoz

- 1 tath kasigi kirmizi pul biber, 1 cay kasigl karabiber, 1
corba kasigl kuru nane

Yapilisi: Kuru dolmalik biberler iyice yikanir ve kaynar suda 5 dakika
haslanir. Daha sonra suyu suzdltr ve bir kenarda beklmeye alinir.

Daha sonra pirincler yikanir. icine az suda eritiimi salca, kavrulmus
kiyma, rendelenmk sggan veya d@ranmis sgan, kirmizi pul biber, nane,
tuz, yag, karabiber, sarimsak ve ince kiyllmg maydanoz konularak iyice
karistirithr ve pisirmeden dolma biberlerin icine doldurulur. Dudukli
tencerenin dibine bir cay bardg su konulur dolma biberler tek veya iki
sira halinde dizilir. Ustiine de porselen bir tabakkonulur ve tencerenin
kapagl kapatilir. Dudidklu tencerenin 1sligi cikinca, dudik kapatilir ve
ocagin alti kisilarak 25 dakika pisirilir. Servis yapilmadan biberlerin Uzeri
maydanoz yapraklari ile suslenebilir.
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FIRINDA ISTAVRIT BALI Gl

Malzemeler:

1 Kilo istavrit

baligi

4 ya da 6 parcaya
bolinmu s
domates, so gan
dilimleri

ikiye  bélinmiu s
yesilbiber ve ince

dilimlenmi g havucg
dilimleri

1 tath ka s1g1 tuz

2- 3 dig sarimsak

Yapilisi: Istavritleri icleri temizlenip, yikandiktan sonra, yaglanmis
tepsiye yerlatirilir. I¢ kisimdaki beyaz etleri, tuzlanir ve bir firca
yardimiyla yaglanir. Derilerinin st kismi da hafifce yaglanir ki
deriler kurumasin. Daha sonra firn tepsisine, doéreé boluinmis
domatesler, alti parcaya bolinmig sgzanlar, saplari kopariimis sivri
biberler, sarimsaklar dizilir. Sebzelerin Ustine hdif tuz serpilir.
Daha sonra 250 derecelik firinda baliklarin deriler iyice kurumadan
pisirilir. Servis yapilirken her bali gin Uzerine, firin tepsisindeki
sebzelerin salinan suyundan tGzerine konulursa dahazzetli olur.
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KURU FASULYE PiLAK iSi

Malzemeler:

2 su barda g1 kuru fasulye
1 yemek ka s1g1 salca

1 adet orta boy patates

1 adet orta boy havug

2 buyik ba s sogan

2- 3 dis sarimsak

1 tath ka s1g1 kirmizi pul biber
1,5 corba ka g1g1 toz seker
1 cay barda g1 zeytinya gI
1 veya 2 limon

1 demet maydanoz

O O O O O o o o o o o o

Yapilisi: Kuru fasulyeler iki saat kaynamis suda bekletilir. Daha
sonra bir dudukli tencerenin icine fasulyeler, rengélenmis sgsan,
yuvarlak dilimlenmi s havuclar ve maydanoz hari¢ dker malzemeler
icine konulur. Fasulyelerin Gstli basasi su konulurve duaduklu
tencerede 45 dakika miirilir. So guduktan sonra servis tabg&ina alinir
ve 1 veya 2 limonun suyu ustune sikilir. En son aiak, Uzerine ince
kiyilmis maydanoz dilimleri konur.
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TAZE YO GURTLU BAKLA

« 1 kilo taze bakla

« 2 corba kasigl un ( un koyulunca salca koyulmaz)
« 4 orta boy kuru so gan

« 1.5 tath ka 191 tuz

« 6 corba ka s1g1 zeytinya g1

« lcorba ka g1g1 toz seker

« 1 demet dereotu

« 1 tabak yo gurt

Yapilisi: Baklalarin énce iki ucu kirilarak temizlenir, daha sonra yikanarak
iki ya da U¢ parcaya elle kirillarak tuzlu suyun iche konulur ve 5 dakika
bekletilir. Daha sonra s@anlar dogranir ve dudukli tencereye konulur.
Uzerine az suda eritilmi 2 corba kasigi un koyulur. Daha sonra baklalar
tencereye konulur, tuz,seker ve yg ilave edilir. Su hi¢ koyulmaz. DUdukli
tencerenin diadigiinden buharn c¢ikinca, dudik kapatilir ve tencereninalt
lyice kisilir 25 dakika pisirilir. 25 dakika sonra ocak kapatilir, bir middet
tencere kapa&i acilmaz, dudukltnin basinci azalincaya kadar. Dad sonra
dereotlari incecik kiyilir ve yogurdun icine konulur. Bakla soguyunca servis
yapilir ve tGizerine dereotu kiyillms yogurt dokuldr.
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PATATES SALATASI

Yapiki:

6- 7 tane blyuk boy patates

2 tane bluyuk boy so gan

Yarim demet kivircik salata veya marul

1 corba ka s1g1 kuru nane, 1 tatli ka 191 tuz
1 tath ka s1g1 pul biber

Limon suyu veya sirke

4 corba ka sig! zeytinya gI

10 tane siyah zeytin

Arzuya gore kiyllmi § maydanoz

Dilimlenmi $ pancar tur susu

O O O O o o o o o o

Patatesler halandiktan sonra kiigiik parcalara dggranir. Ustiine ince
dilimlenmis sazanlar koyulur. Daha sonra nane, pul biber, limon
suyu veya sirke sosu, zeytinga konularak iyice harmanlanir. ince
kiyilmis marul veya kivirciklar zeytinle beraber ilave edilr. Tekrar

lyice harmanlanir ve Ustine dilimlenms pancar tursulari, arzu
edilirse maydanoz da konulur.
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KIYMALI ISPANAK

Malzemeler:

1kilo i1spanak, 1 su barda @i kavrulmu s kiyma

2 tane orta boy so gan

1 kahve fincani piring

1 corba ka 191 tepeleme domates salcasi

4 corba ka s1g1 sivi yag, 1,5 corba ka sig1 tuz, 1 tath ka s1g1 pul biber
Yapilisi: Yapilisi: DUdukli tencerenin icine, yikanms, dogranmis bir kilo
Ispanak, kiyilmis ya da rendelenms sgganlar, yikanmis piring, pul biber,
yag ve cok az suda eritiimg salca konulur. Su konulmaz. Dudukli

tencerenin buhari ciktiktan sonra, dudigu kapatilir ve alti kisilir. Alti
kisildiktan sonra 25 dakika psirilir.
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ZEYTINYAGLI PAZI DOLMASI

Malzemeler:

- Bir demet pazi

- 2 su bardgg piring
- 4 tane orta boy kuru
sggan

- 1 yemek kaigi
tepeleme salca

- 1 tath kasigi kirmizi
pul biber, tar¢in, 1
cay kasigl karabiber
-1 corba kasigl
yenibahar, nane ve
toz seker

- 6 corba kasigl
zeytinyagi

Yapilisi: Pazi yapraklari koklerinden ayrilir, arka ytzundeki damarlari da bir bigakla
alindiktan sonra iyice yikanir. Bir tencerede su kgnatilir ve kaynamis suya pazi
yapraklari batirihip ¢ikarilir bekletmeden. Bir kab a suyu suzilerek alinir.

Ayri bir kapta pirincler yikanir, kuru so ganlar rendelenir veya incecik dg@ranir.
Pirincin i¢ine az suda eritilmis salca ve dger malzemeler koyulur ve harg iyice kaikla
karistirilir.

Pazi yapraklarinin igine yeterince i¢ koyularak sikca sarilir. DUdukli tencereye dizilir.
Ustiine bir mermer tasi veya porselen tabak konulur ve 1 cay bardg su dokilur, 25
dakika duduklu tencerede ( 1shk ciktiktan sonra) psirilir. Taba ga alindiktan sonra
Uzerine bir firca ile biraz zeytinyagi surtlir ve limon suyu konur.
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PATLICAN KEBABI

Malzemeler:

- 1 kilo patlican

- Yarim kilo koyun kiymasi
- Yarim kilo domates

- 6- 7 tane yeil biber

- 4 corba kasig1 sivi yag

- 2 tath kasigl tuz, 1 cay
kasigl karabiber

-1 corba kasigl salca

- 3 su bardasi su

Yapilisi: Once kiyma biraz salga, tuz ve karabiberle y@grulur, dinlenmeye
alinir. Pathcanlar yikandiktan sonra kalin kalin, yuvarlak halka bigimi
kesilir. Sonra tuzlu suda 10 dakika bekletilir. Alindiktan sonra gens bir
firin tepsisine bir patlican, biraz elde sikstirilmi s kiyma koéfte gibi iki
patlican arsina sikica yaptirilir. Uzerine domates dilimleri ve biber
dilimleri konur. Daha sonra 3 su bardasl suda eritilmis salca, tuz ve y§
ilave edilir. Ocagin Ustline konulup, su kaynadiktan sonra hafif atgte
tepsinin Gzeri kapatilarak pisirilir. Ara sira suyu kontrol edilir.
Azaldiginda ilave edilir. Arzu edenler firinda da pisirebilirler.
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KIYMALI KARNABAHAR

Malzemeler:

- 1 orta boy
karnabahar

-1 su bardagi
kavrulmus kiyma

-2 orta boy kuru
sggan

-1, 5 tatli kasigl tuz

- 1 tath kasigi toz
seker

- 2 corba kasig1 sirke
- 4 corba kasigl sivi
yag

- 1 corba kasigl salca
varsa 2 domates ya dé
kuru domates, 2 tane
yesil ya da kirmizi
biber

- 1 corba kasig1 kuru
nane, 1 tath kasigi
kirmizi pul biber

- 1 kahve fincani su

Yapilisi: Karnabahar koklerindeki yesil yapraklari alinarak iyice yikanir,
blttin olarak duduklu tencereye konulur. Ustiine siraiyla 1 kahve fincani
su, tuz, sirke, y&, az suda eritiimis salca, rendelenmy s@ggan ve domates
pul biber, kavrulmus kiyma ve ince dgranmis biberler koyulur. Dudukli
tencerede buhar ¢iktiktan sonra, alti kisilarak 15dakika pisirilir.

Not: Eger firinda pisirip yemek istiyorsaniz, psmis yemesi tencereden alip
zevkinize gore dgitmadan parcalara ayirin ve bir firin tepsisine dian.
Ustline graten sosu dokerek, 20 dakika orta hararetfirinda pisirin.

Graten sosu igin: 2 corba kasigl unu, 4 corba kaigi kizgin yagda
karistirarak kavurun sonra Ustine 2 su bardg su veya sit koyarak
muhallebi gibi pisirin. Koyu muhallebi kivamina gelince sicak sicak
tepsinin Gzerine dokun.
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DOMATES CORBASI

Malzemeler:

- Yarim kilo olgun
domates

-10 su bardasi su ( orta
boy)

-1,5 tath kasigi tuz

-1 siu bardagi pismis
sggutulmus st

-4 corba kasigl sivi yaz
- 2 corba kasigl un

-1 corba kasigl salca

- Karabiber, nane

- 100 gram kaar peyniri
rendesi

g-e

e
¥

Yapilisi: Domatesler rendelenip, icine tuz koyularak birazda su ve sal¢ca
ilavesiyle iyice psirilir. Ciyli gi gidince 10 bardak su bir tencereye konulur,
icine pismis domates rendesi, yg ve biraz sguk suda eritilmis un icine
koyularak kari stirarak kaynayincaya kadar pisirilir. Kaynatinca bir iki
tasim daha kaynatilir. Atesi sondirince icine 1 bardak s@uk sit,
karabiber ve kuru nane koyulur. Tabaga servis yapilirken tizerine
rendelenmis kasar peyniri, taze nane ya da maydanoz yapi@& koyulur.
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ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE

Malzemeler:

« 1 kilo taze fasulye

« 3 orta boy kuru so gan

« 1.5 tath ka 191 tuz

« 5 corba ka s1g1 zeytinya g1

« 1 corba ka s1g1 domates salcasi ve 2 domates, 2 tane ye silbiber

« 1 demet maydanoz, 1 tath ka sig1 kirmizi pul biber

« 2 tath ka s1g1 toz gseker

= Yapilisi: Fasulyeler iyice yikanip, ayiklanip ortadan 2- 3 arcaya
kirildiktan sonra dudukli tencereye konulur. Rendekenmis sggan, az
suda eritilmis salca, rendelenmy domates, ince kiyillmg maydanoz, tuz,
yag, toz seker ve pul biber ilave edildikten sonra hi¢ su konlmadan
dudukli tencerede 25 dakika psirilir. So guduktan sonra servis yapllir.
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ZEYTINYAGLI L IMONLU PIRASA

Malzemeler:

= 1 kilo ye sil yapraklari ile beraber pirasa
= 2 tane havug

« 1,5 cay kasigi tuz

= 1 kahve fincani piring

« 1 corba ka g1g1 salca

« Bir corba ka s1g1 toz seker

« 5 corba ka g1g1 zeytinya g1

« 2 corba ka s1g! limon suyu

Yapilisi: Pirasalar ortadan ikiye kesilir, yesilleri ile beyaz kisimlarin
birlestigi yerden. Yaprak aralarindaki kumlari iyice yikanarak halka
seklinde iri iri, do granir. Daha sonra yikanms piring, az suda eritilmis
salca, tuz, tozseker, yag, halka seklinde dogranmis havuclar ilave edilir.
Hic su ilave edilmez. DUdUkIU tencerede 25 dakikaigrilir. So guyup tabaga
alindiktan sonra tzerine 2¢orba kaigi limon suyu sikilir.
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YOGURTLU KIYMALI PAZI

Malzemeler:

1 buyuk demet pazi , yarim kilo yogurt

1 su barda g1 kavrulmu s kiyma

2 tane orta boy so gan

1 kahve fincani piring

1 corba ka s1g1 tepeleme domates salcasi

4 corba ka s1g1 sivi yag, 1,5 corba ka s1g1 tuz, 1 tath ka si1g1 pul biber veya 1 cay
kasigl karabiber

Yapilisi: DUdUKIU tencerenin igine, yikanmsg, dogranmis bir demet pazi, kiyillms ya da
rendelenmis s@anlar, yikanmis piring, pul biber, yag ve ¢cok az suda eritiims salca
konulur. Su konulmaz. Dudukli tencerenin buhari ¢ikiktan sonra, dudugi kapatilir ve
altt kisilir. Alti kisildiktan sonra 25 dakika pisirilir. Servis tabagina alininca tzerine
arzu edildigi kadar yogurt koyulur.
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UN CORBASI

Malzemeler:

3 litre su veya tavuk suyu

6 corba kasigi un

1.5 tath kasigi tuz

5 ¢orba kasigi sivi yag

1 corba kasigi salca

1 corba kasigl kuru nane, 1 tath kasigi kirmizi pul biber

Yapilisi: Oncelikle su tencereye konulur. Daha sonra bir sbardaginda
eritilmi s un ve az suda eritilmg sal¢a, tuz y& tencereye sguk suya
koyulur. Kari stirarak ¢corba kaynayincaya kadar pisirilir. Kaynadiktan
sonra tencerenin &z yarim acik ve alti kisilarak bir iki tasim kaynatilir.
Ocagin alti séndurdltince bir bardak sguk su tencereye koyulur ve kuru
nane ile kirmizi pul biber ilave edilir.
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PIRINC PILAVI

Malzemeler:

- 2 su bardasi baldo
piring

- 1 cay bardasi
kavrulmus arpa
sehriye

- 3- 4 su barda& tavuk
suyu

- 1, 5 tath kasigi tuz

-2 corba kasigl sivi yag
- Arzu edilirse 1 kasik
salca veya domates
tozu

Yapilisi: Once arpa sehriyeler bir tavada kahverengi oluncaya kadar
kavrulur. Sonra bir tencereye tavuk suyu, y&, salca veya domates toz
konulur. Su kaynamaya birakilir. Kaynayinca alti kisilir ve daha 6nceder

yikanmis piringler tuz ile iyice harmanlanarak, kaynamis suyun icine atilir.
Pilav pistikten sonra alti kapatilir ve tencerenin kapai acilarak yavasca bir

alt tst edilir. Sonra Ustline bir kagit haviu ya da bez konularak on dakika

dinlendirilir.
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BEZELYEL i TAVUKLU P iRINC PIiLAVI

Malzemeler;

- 1 su bardaz
haslanmis
bezelye

- 2 su bardag
baldo piring
-1 cay
bardagi
kavrulmus
arpa sehriye
-4,5su
bardagi su
veya tavuk
suyu

-1, 5 tath
kasigl tuz ve
kirmizi pul
biber

-2 corba
kasigl sivi yas
- Arzu
edilirse 1
kasik salca
veya domates
tozu

1 cay ka8l
karabiber

Yapilisi: Bir kapta ayiklanmis piringler yikanir, Gizerine tuz, baharat, tavuk
parcalari, haslanmis bezelye ilave edilir. Bir tencereye 4 su barda su ve y&
konularak su kaynatilir. Kaynayan suya dger kaptaki pirincle beraber
karistirdigimiz malzemeleri koyariz ve ocg kisariz. Be dakika sonra
tencereyi bir alt Ust eder, karstirinz. Bes dakikada bir pilavin pisip
pismedigini kontrol ederiz. Pistikten sonra ocagin altini sondurip temiz bir
bez veya k&it havluyu tencerenin kapginin altina koyar, pilavi bir 10 dakika

demlenmeye birakiriz.
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SAK SUKA ( Domatesli karisik patlican, biber, patates kizartmasi)

= Yarim kilo patlican

« 3 orta boy patates

« Yarim kilo domates

« 250 gram ye silbiber

« 1 tath ka s191 tuz

« Kizartmaiginsiviya ¢

Yapilisi: Once patlicanlar, patatesler, biberler yikanip kiic ik kareler
halinde do granir. Yalniz patlicanlari alacali do grayin. Domatesleri
rendeleyin.

Cukur bir kiicuik tencereye ya da tavaya bol ya g koyun. Once
patatesleri sonra biberleri, en son patlicanlari ki zartalim. Kizartma
yaparken kevgir yardimiyla malzemeleri aradatersy iz edelim.
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KARI SIK SALATA

= Yarim demet kivircik salata

« 2 domates, 3 biber

« 2 adet kuru so gan

= yarim demet maydanoz veya roka

« 2 tane rendelenmi s havucg

« 2-3dig sarimsak, 1,5 cay ka sig! tuz

« 1 cay kasig! tepeleme kirmizi pul biber

= Bir kac¢ dilim pancar tur susu

« 2 corba ka s1g1 zeytinya g1, 2 ¢corba ka sig! limon suyu veya sirke
= Arzuya gore ince kiyilmi g kirmizi veya beyaz lahana

Yapilisi: Havug, so gan, lahana, maydanoz veya roka iyice
yikandiktan sonra havug hari¢ ince ince kiyilir. Ha  vuclar rendelenir.
Zeytinya g1 ve limon suyu ile iyice harmanlanir ve Gzerine pa  ncar
tur susu ile kirmizi pul biber konulur.
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BIBER VE ACUR TURSUSU

= 1 bas sarimsak

= Yarim avug nohut

= 1 kilo taze
dolmalik biber (
Guneydo gu
yoresinde
yetisen acl
dolma biberler
icin gecerlidir bu
tur su tarifi)

= 1 kilo acur (
salatalik benzeri
bir sebze, ince
ve uzun oluyor
goranimay)

= 2 litre kaynatilip
sogutulmu g su
(10 orta boy su
barda g1)

« Kaya tuzu 3- 4
corba kasigr (
arzuya gore)

« 4 corba kasigl

sicak suda|
eritimi s limon
tuzu

Yapilisi: Dolma biberler ve acurlar 6nce iyice yikanir. Dolna biberler
ortadan ikiye Kkesilir, acurlar igne ile go6vdesinden delinir dgisik
yerlerinden. Biberler ve acurlar bir plastik bidona veya kavanoza koyulur.
Nohutlar ve ayiklanmis sarimsaklar da koyulur. Kaynamis sgsutulmus
suyun icine kaya tuzu ve limon tuzu koyularak eritlir, iyice kari stirilir.

Daha sonra bu su biber ve acurlarin tizerine dékulir Kavanozun gzi hava
almayacak bicimde sikica kapatilir ve gingisigi gérmeyen s@uk bir yere
konulur. Eger tursunun daha uzun dmurli olmasini istiyorsaniz eczaned
satilan salisilik asitten biraz koyabilirsiniz.
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KADINBUDU KOFTE

E

Malzemeler:

= Yarim kilo kiyma

« 1 orta boy kuru so gan

« 2 kahve fincani piring

« 1 tath ka s191 tuz

- 1 tath ka s1g1 salca

« 1 cay ka1g1 karabiber

- 2 tath kasig1 nane

= 1 cay kas1g1 kimyon

= 3 yumurta

« 1 tabak un

- Yapilisi: Once piringleri haslayalim. Sonra s@anlari rendeleyip,
kiymanin icine koyalim. Daha sonra hglanmis pirincleri, 1 yumurta ve
salcayi, baharatlari, tuzu koyup iyice y@uralim. Yogurdugumuz
kiymadan aldigimiz toplari oval bicime getirip 6ce bir tabak icindeki
una ve ayri bir tabakta cirptigimiz 2 yumurtaya bulayip, bol ygda
kizartalim.
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MANTAR TAVA

Malzemeler:

= Yarim kilo mantar

« 3 orta boy kuru so gan
« 1 tath ka s191 tuz

« 1 corba ka g1g1 salca

« 1 cay ka8 karabiber

« 3- 4 tane sivri biber

« 2 tane domates

Yapilisi: Mantarlar az suyla yikanirlar. Cok suyla yikandilar mi ¢ok su
ceker, tadi kacar. Mantarlar, s@anlar, biberler, domatesler iyice yikanip
kUcuk kicuk dogranirlar.

Genis bir tavada ya da tencerede sicak ya icinde sirasiyla s@anlar,
biberler, domatesler, salca ve mantarlar kavrulur. Tuz ve karabiber atilir.
Biraz su ilavesiyle tavanin &zi kapatilir ve bir middet mantarlar pi sirilir.

36




BEYIN SALATASI

Malzemeler:

= 1 tane dana beyni

« 1limon

« 1 corba kasig1 zeytinyagi
= Yarim cay ka 191 tuz

« 2- 3 sap maydanoz

Yapilisi:  Beyini kaynar suda psene kadar

parcalamadan cikarip s@uk suyla yikayalim. Uzerindeki zari ayikladiktan
sonra kusbasi dograyip Uzerine zeytinyasl, tuz ve limon suyu sikalim.Ince

kiyilmis maydanozla tzerini susleyelim.

halayalim. Pisince
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MIDYE TAVA

Malzemeler:

= Yarim kilo midye

« 1tabak un

« 1 tabak su

« 1limon

« 1 kahve ka1g1 karbonat
«  Kizartmalk zeytinyagi
= Yarim cay ka 191 tuz

- SOSUICIN:
6-7 dis havanda ezilms sarimsak
Bir tabak yogurt

Yapilisi: Midyeler yikanip, suyu stzuilir. Bir yemek tab&ina un ve tuz
konulur. Bunun icinde midyeler unlanir. Baska bir su dolu yemek
tabaginda bir cay kasigi karbonat eritilir. Unlanan midyeler bir kevgir

yardimiyla su dolu tabgsa batiriip cikarilir ve kizgin yagda kizartilir.

Kevgirle ¢ikarilarak bir taba ga alinir.

Yogurt bir ka sikla iyice karistirilarak krema haline getirilir. Icine ezilmi
sarimsaklar varsa biraz da mayonez kauatiriir. Taba ga midyelerin
kenarina koyularak servis yapilir. Midyelerin tzerine limon suyu sikilarak
ve sosa batirilarak yenilir.
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ET SOTE

Malzemeler:

« 1 kilo ku shasi et

= 2 orta boy kuru so gan
« 1 tath ka s1g1 tuz

« 1 corba ka g1g1 salca

« 1 cay ka1g1 karabiber

= 1 tath kasig1 nane

= 1 cay kas1g1 kimyon

« 2 domates

= 3 sivri biber

« 2 corba kasigl zeytinyagi
« Kizarmis patlican ve biber

Yapilisi: Sgan ve domatesleri rendeleyip, biberleri de ince olak
kiydiktan sonra tim malzemeleri dudukli tencereninicine koyup, 1 kahve
fincani da su koyalim. Dudukli tencerede buhari ¢itktan sonra, dudigu
kapatip, ocagin altini kisip 45 dakika psirelim.

Daha sonra kizarny sebzelerin arasina koyup domates ve biber
servis yapalim.
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CiGER TAVA

e, €T

Malzemeler:

« Yarim kilo ku gsbasi dogranmi g ciger

« 1 caybarda g1 un

« 1 tath ka s1g1 tuz

« 6 corbaka g1g1 siviyag

« 1 cay ka1g1 karabiber

« Yapilisi: Cigeri yikamadan bir kaba koyup tzerine tuz, karabiberve un
serpelim. Yavaca harmanlayalim. Kizgin yga atarak kizartalim. Daha
sonra servis tabg&ina alip yanina kizarms patates, kizarms sggan ve
kizarmis biber ya da domates koyabiliriz. Mevsim salatasie servis
yapalim.
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MANTI

Malzemeler:

Un, 2 tath kaigi
tuz, thk su, 200
gram kiyma, 2
rendelenmy
sagzan, 1 tutam
ince kiyllms
maydanoz, 1
kilo yogurt
(arzuya gore
miktari
artirilabilir.), 1
bas sarimsak, 1
corba kaigi
salca, 1 cay
barda&! sivi ya,
kuru nane , kara
biber

YAPILISI: Un 1lik su ve tuz ile beraber kati bir hamur halgelinceye kadar
yogrulur ve Ustlne islak bir bez konularak 5- 10 daldinlenmeye birakilir.

Ayr bir kapta kiyma, tuz, karabiber, rendelegpsasan, kiyilms maydanoz elle
yogrularak birbiriyle kargtirilir. Masanin tstiine bol un serpilir ve hamur

portakal blyuklginde bezelere ayrilir. Her beze arkali 6nlt boldanarak
tabak buytklginde kalinca bir hamur acilir. Hamur bir bicakleekgklinde
parcalara ayrilir ve her karenin icine kiymali hieogulur ve hamur parcasi
koselerinden tutularak birlgirilir. Daha sonra bu hamur parcalari kaynamakta
olan suya atilir ve iyice grilir. Daha sonra geRibir tepsiye dokulir dstine
sarimsakli ygurt ve kizgin ygda eritilmk salca ve kuru nane dokdalr.
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Malzemeler:

1 kilo havug

Yarim kilo yo gurt

1 tath ka 191 tuz

4 corba ka s1g1 zeytinya g1

1tath ka s1g1 kirmizi pul biber

Kiyilmi $ maydanoz ya da ya s nane ( arzuya gore)
4 dig sarimsak ( havanda dovulma  §)

Yapilisi: Rendelenmg havuglari, tzerine tuz serperek gesi bir tavada kizgin yagda
hafifce oldurelim. Daha sonra bir kevgir yardimiyla, yagini stizdirerek porselen bir
kaba alalim. S@uyunca, bir kasikla krema haline getirdigimiz sarimsakli yogurdu
karistiralim. Bir ka sik daha yag ilave edip iyice harmanlayalim. Uzerine pul bibernane

ve kiyllmis maydanoz ya da ysillik koyalim.
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KIYMALI PATATES:

F

Malzemeler:

= 1 kilo patates

« 1 su barda g1 kavrulmu g kiyma

« 3 orta boy kuru so gan

« 2 tath ka s1g1 tuz

« 4 corbaka g1g1 siviyag

« Arzu edilirse 1 corba ka $1g1 domates salcasi ve 2 domates, 2
tane ye silbiber

« 1 corba ka s1g1 kuru nane, 1 tatli ka s1g1 kirmizi pul biber

= 3 subarda @i su

= Yaplilisi:
Patatesler iyice yikanip, istenilen buyuklikte ( pecalar, cok biytk
olmasin) d@grandiktan sonra, sirasiyla rendelenmy sgsan, salca,
tuz, pul biber, kuru nane, yag, yssilbiber, kiyilmi s domates, kiyma
ve su konularak dudiklt tencereye konulur. Dadukltnin buhari
ciktiktan sonra alti kisilir ve dudigu kapatilir sonra kisik ateste 30
dakika pisirilir. PUf noktasi: Sebzeler, dudukli tencerede pgirilirse
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YOGURTLU, MAYONEZL i HAVUC SALATASI
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Malzemeler:

= Yarim kilo havug

« 1 cay kasigl tuz

« 2corba ka g1g1 mayonez
« 1 yemek taba @i yogurt
= zeytinya g

Yapilisi: Havuclar iyice yikanir, dis zari bicakla siyrilir. Daha sonra
rendelenir ve gens bir tavaya zeytinyagl dokuldr, 1sininca havuglar ve bir
cay kasigl tuz koyulur ve karistirarak yumu sayincaya kadar kavrulur.
Arada bir iki corba ka sig1 su dokulur dibi tutmamasi igin.

Ayri bir cukur kapta bir tabak yo gurt krema kivaminda c¢irpilir ve
mayonez koyularak biraz daha karstirilir. Havuclar icine atilir ve iyice
harmanlanir, Gzerine pul biber, kuru veya yas nane, kekik koyarak servis

yapilir.
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YOGURTLU, MAYONEZL I LAHANA SALATASI

Malzemeler:

= Yarim kilo havug

« 1 cay kasigl tuz

= 2corba ka s1g1 mayonez
« 1 yemek taba g1 yogurt
= zeytinya @I

Yapilisi: Havuclar iyice yikanir, dis zar bicakla siyrilir. Daha
sonra rendelenir ve geny bir tavaya zeytinyagl dokuldr, 1sininca
havuclar ve bir cay kasigl tuz koyulur ve karistirarak
yumusayincaya kadar kavrulur. Arada bir iki corba ka sig1 su
dokulur dibi tutmamasi icgin.

Ayri bir cukur kapta bir tabak yo gurt krema kivaminda c¢irpilir ve
mayonez koyularak biraz daha karstirilir. Havuclar icine atilir ve
lyice harmanlanir, Gzerine pul biber, kuru veya ya nane, kekik
koyarak servis yapllir.
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RUS SALATASI

Malzemeler:

= 6 tane havug

« 1 caykasigl tuz

« 6 corba ka g1g1 mayonez

« 1,5 su bardg haslanmis bezelye
« 4 tane orta boy haglanmis patates
« Salatalik tursusu

= 10 tane ysail zeytin

Yapilisi: Haslanmis havug, bezelye, patatesler ve havug birbirine
karistirilir, daha sonra mayonezle iyice harmanlanir. Ueri yesil
zeytinle suslenir.
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BULGUR PILAVI:

Malzemeler:

- 4 kepce bulgur

- 3 orta boy kuru s@an

- 1,5 tath kasigl tuz

- 8 corba kasig1 sivi yag

- 1 corba kasigl domates
salcasi ve 2 domates, 2 tane
yesil biber

- 1 corba kasigl kuru nane
- 1 tath kasigi kirmizi pul
biber

- 2 tane patates

- yarim demet maydanoz
veya yg hane

Yapilisi: Taglarini ayikladi gimiz bulgurlari suyla yikayalim. Uzerine 2
kasik tuz, pul biber, nane serperek harmanlayalim.

Daha sonra domates, patates ve so ganlari rendeleyelim. Tencereye

koydu gumuz ya gda Once so ganlari sonra ince kiyilmi g biberleri,

patatesleri ve domatesleri sirasiyla kavuralim. Ust
erilmi g salcay! dokerek tekrar kavuralim. Yanmasin diye de

ilave edelim.

Daha sonra bulgurlari koyup kari
et bulyon ya da tavuk suyu koyalim. Bulgurun Ust yi
parmak yukarda olmak tzere su koyalim. Su kaynayinc

stiralim. icine de tavuk bulyon veya
zeyinden 2
a altini kisip,

une az suda
biraz su

hafif ate ste pisirelim. Ara sira pilavi ters yiz edelim ka sikla. Suyu az
sa biraz daha ilave edebiliriz. Pilavi 15- 20 dakik a sonra dinlendikten

sonra yiyin.
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BATIRIK ---KAHVERENG 1 TAHINLI KISIR---

Malzemeler:

4 Su bardagl ince bulgur, 4,5 ||
Su bardag! sicak su, 2 Su
bardagi tahin, 4 bas kuru
sggan veya yarim kilo ysil
sggan, 4 Orta boy domates, 4
yemek kasigl domates salcasi
veya biber salcasli, 1 demet
maydanoz, 2 tane limonun
suyu, 2,5 Tath k&gl tuz, 2
corba kasigl kirmizi biber,
2Tatli kasigl kimyon, 2 corba
kasigl kuru nane

Yapilisi: Bulguru genis bir tepsiye koyunuz ve sicak suyla islatip, Gstin(
kapatarak 20-25 dakika bekletin. Sganlari ince ince, d@rayin.
Maydanozlarn da yikayip ayiklayin ve ince ince, kijn. Domatesleri kliclik
kiclik, dograyin. Bulgura tuz, sganlari, salcayl, domatesi, kimyonu
kirmizibiberi, naneyi katarak yumusayincaya kadar ygurun. Tahini katip
tekrar yogurun. Maydanoz, imon suyu katip karstirin. Avuc icinde,
parmaklar arasinda sikarak kofte sekli veriniz. Yaninda kivircik salata
veya marul, tursu, turp ile de servis yapilabilir.
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KISIR--- INCE BULGUR SALATASI---

Malzemeler:

4 Su bardal ince bulgur, 4 Su
bardagi sicak su, 4 bgkuru
sggan veya yarim kilo ysil
sggan, 2 Orta boy domates, 4
yemek kas1gl domates salcasi
veya biber salcasl, 1 demet
maydanoz, 2 tane limonun
suyu veya bol hazir limon
sosu, 2,5 Tath kaigi tuz, 2
corba kasigl kirmizibiber,
2Tatli kasigl kimyon, 2 corba
kasigl kuru nane, 1 demet
kivircik veya marul, 1 su
bardagi zeytinyagi

Yapilisi: Bulguru genis bir tepsiye koyunuz ve sicak suyla islatip, tstlng
kapatarak 20-25 dakika bekletin. Sganlari ince ince dgrayin.
Maydanozlar da yikayip ayiklayin ve ince ince kiyn. Domatesleri kicuk
klclk dograyin. Bulgura tuz, sganlari, salcayl, domatesi, kimyonu
kirmizibiberi, naneyi katarak yumusayincaya kadar y@urun. Maydanoz,
limon suyu katip karistirin. Baska bir kapta yikayip, ince ince d@radiginiz
kivircik marullari da ya glayip, limonlayip bulgur ile karistirin ve domates,
taze biber ya da tusu ile servis yapin.
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KIYMALI BAMYA

Malzemeler:

« Yarim kilo bamya

« 1 limon veya 3 tane limon tuzu

« 1 caybarda g1 su, 1 yemek kagigI salca
= 250 gram kavrulmus kiyma

= 1 kahve fincani zeytinya&i

= 2 bas kuru sogan

« 2 tane domates

« 1 tath kasig1 kuru nane

Yapilisi: Bamyalarin tepesi ayiklanip, yikanip, suyu sizdilur Bamyalar
suzulurken kiyma biraz zeytinyggl ve salca ile tavada kavrulur. Daha sonra
sgganlar ve domatesler ince ince dgranarak bir tencereye koydusumuz

bamyalarin tstiine konur. Kucuk bir kapta ¢cok az suile eritilmi s salca ve
zeytinyagl, tuz, nane, limon suyu karstirilarak bamyanin tzerine dokular

ve en Uste kavrulmy kiyma konulur.

Tencere o@a konulur ve su kaynadiktan sonra kisik atgte
pisirilir.
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FIRINDA P IRZOLA:

Malzemeler:

= Yarim kilo pirzola

« 1 cay barda g1 su, 1 yemek kaIg1 salca
« 2 corba kasigl zeytinyagi

« 1 cay kasigi tuz

Yapilisi: Ufak , cukur bir kap icine su koyulur ve icinde slca eritilir. Ya g
ve tuz ilave edilerek ufak bir firin tepsisine bu larisim dokalur ve
pirzolalar bu karisimin icine konulur, alt yizleri cevrilir Ust ylzlerine
yedirilir bu sefer karisim. Daha sonra firina verilerek 200 derecede dik
yakilmadan pisirilir.
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