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ORDOVRLER

Barbunya Pilaki

Malzemeler
e 500 gram barbunya
e 1adetsogan
e 3 dis sarimsak
e 2 adet domates
e 1 yemek kasigi domates
salgasi
¢ 3 yemek kasigi zeytinyagi
e 2 subardagi su
e 1 tath kasigi tuz
e 1 adet kesme seker
e 1/2 demet maydanoz
(stislemek igin)
Piif Noktasi
Kesme seker zeytinyagh yemekleri
lezzetlendirir.
Yapilisi

Barbunyalari iyice haslayin.

Hasladiginiz suyunu iyice siiziin.

Domatesin kabuklarini soyun, soydugunuz domatesleri rendeleyin ve salga ile beraber
kavurun.Barbunyalan ekleyin, sarimsaklari, suyu ve biitiin halde sogani ilave edin.En
son tuz, kesme seker ve zeytinyagini ekleyin, tencerenin kapagini kapatip orta ateste
barbunyalar iyice yumusayana kadar pisirmeye devam edin. Pisince biitiin halde
eklediginiz sogani pargalamadan ¢ikarin.Pistikten sonra iyice sogutup maydanozu ince
ince dograyin ve siisleyin. iste bu kadar kolay, afiyet olsun...



Malzemeler

Yapilisi

ik

malzemelerini

3 adet yumurta

3 adet kabak

Yarim su bardagi un
2-3 dal yesil sogan
Yarim demet
maydanoz

Bir tutam dereotu

Tuz

Karabiber

Pulbiber

olarak miicver

Kabak Miicveri

hazirlayalim.

Kabaklari soyarak rendenin iri kisminda rendeleyelim. Yesil sogan, maydanoz ve

dereotu minik minik dograyalim.Kabak Miicver harcini hazirlayalim. Yumurtalari derince

bir kaba alalim un ilave edilerek piiriizsiiz kivam alana kadar ¢irpalim. Baharatlari,

suyunu iyice siktigimiz kabaklari ve dogranmis dereotu, yesil sogan ve maydanozu

eklenerek karistiralim. Miicver harcimiz hazir.Miicveri tavada kizartalim. Teflon tavaya

az miktarda sivi yag alalim, kabak karisimindan bir kasik dékelim. Miicverlerin her iki

yiizii de kizardiktan sonra havlu kagit serilmis tabaga alalim.Kabak miicveri servis

edelim Miicverleri ister sicak, isterseniz soguk olarak servis edebilirsiniz.Afiyet olsun...



Zeytinyagh Pirasa
Malzemeler

e 5 orta boy pirasa

e 1 subardagindan az zeytinyagi
e Yarim kahve fincani Piring

e 2 adet kiigiik Havug

e 1 adet Kuru Sogan

e Yarim limon

e 2 adet Domates

e 1 cay kasigi Toz Seker

e Tuz

Yapilisi

Zeytinyagh pirasa yapmak igin oOncelikle pirasalar temizlenir. Yesil kisimlari
atilir.Uzunlamasina baklava dilimleri gibi li¢ parmak eninde dogranir. Su igerisine
atilir.Halkalar halinde ince ince dogranmis sogan, yag iginde hafifce pembelesinceye
kadar kavrulur.Yarim parmak uzunlugunda kesilmis havuglar, varsa iki adet ince
dogranmis domatesle kavrulur.Pirasalar bu malzemenin lizerine eklenir.15-20 dakika
kapatilarak kavrulur.Kapagi acilir.Bir bucuk bardak su, yikanmis piring, 1 cay kasigi
seker, tuz katilir.Yarim limon sikilir ve karistirilir.Orta ateste pisirilir.Servise hazir afiyet
olsun.
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Humus

Malzemeler

e 2 su bardagi nohut

o 5 yemek kasigi tahin

e 4 dis sarimsak

o 1 adet taze sikilmis limon suyu

e 4 yemek kagigi su

e 1/2 gay bardagi zeytinyagi

e 1 cay kasigi kimyon

e 1/2 cay kasigi tuz
Uzeri igin:

o 4 yemek kasigi zeytinyagi

e 1 cay kasigi tath toz kirmizi biber

e 4 dal maydanoz
Yapilisi
Ayiklanmis nohutlan lizerini gececek kadar suda yumusayana kadar haslayin. Suyunu
suzdiirdiigiiniiz haglanmis nohutlarin kabuklarini tek tek ayiklayin.Ezilmis sarimsaklari
kiglik pargalar halinde dograyin. Haslanmis nohut, tahin, sarimsak, taze sikilmis limon
suyu, su, zeytinyagi, kimyon ve tuzu mutfak robotu ya da blender yardimiyla krema
kivamini alana kadar karistirnn.Humus karisimini servis tabagina yayin, orta kisminda
hafif bir gukur agin.Kiigiik bir sos tenceresinde zeytinyagini kizdirip tath toz kirmizi biberi
yakin. Kizgin yagi humusun lizerine gezdirip maydanoz yapraklariyla siisledikten sonra
sevdiklerinizle paylasin.
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Patates Kroket

Malzemeler

e 4 adet orta boy patates

e 1 adet yumurta

e 1 cay bardagi rendelenmis kasar peyniri

e 1/2 cay bardagi un

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber
Kizartmak igin:

e 1 su bardagi galeta unu

e 2 su bardagi aycicek yagi
Yapilisi
Orta boy patatesleri dagilmalarini 6nlemek amaciyla kabuklu olarak haslayin. Ardindan;
sogumalari igin soguk su dolu bir kaba alin.Kabugunu soydugunuz patatesleri,
rendeleyin. Tuz, karabiber, yumurta, un ve rendelenmis kasar peyniri ilavesiyle
harmanlayin.Tiim malzemeyi iyice Ozlesip, hamur kivami alana kadar yogurun.
Hazirladiginiz karigimi kolayca sekil vermek igin; iizeri kapal bir kapta buzdolabinda 1
saat kadar bekletin.Dinlenen patatesli hargtan ceviz biiyiikliigiinde parcalar kopartin.
Elinizle yuvarlak ya da uzunlamasina sekiller verin.Galeta ununu genis bir servis
tabagina alin. Hazirladiginiz patates kroketleri, lizerleri tamamen kaplanacak sekilde
galeta ununa bulayin.Aygicek yagini derin bir tavada kizdirin. Hazirladiginiz patates
koftelerini kizgin, derin yagda aralarda ters cevirerek renk alana kadar kizartin.Fazla
yagini birakmasi igin; kagit havlu serili bir servis tabagina aldiginiz kroketleri 2- 3 dakika
beklettikten sonra ilik olarak servis edin. Sevdiklerinizle paylasin.

12



Yogurtlu Patlican Salatasi

Malzemeler

e 3 adet patlican

e 2dis sarimsak

e 4 yemek kasigi siizme yogurt

e 2 yemek kasigi mayonez

e 1 cay kasigi tuz
Uzeri igin:

e 1 cay kasigi toz kirmizi biber
Yapilisi
Patlicanlari yikayip kurulayin ve iistlerine bigakla birkag yerinden delikler aginArdindan
pisirme kagidi serdiginiz bir firin tepsisine patlicanlari yerlestirin ve 6nceden isittiginiz
200 derece firinda yaklasik 30 dakika pismeye birakin.Patlicanlari firin yerine ocakta da
kozleyebilirsiniz. Bu durumda atesin (lizerindeki patlicanlan siirekli ¢evirerek
yumusayana dek pisirmeniz gerekir.Patlicanlar pistikten sonra, biraz ihklagsmalarini
bekleyin ve kabuklarini soyun.Kabuklarini soydugunuz patlicanlar kiip kiip dograyin,
listline siizme yogurt, doviilmis sarimsaklar, tuz ve mayonezi ilave edip giizelce
karistirin.Bir servis tabagina alip toz biberle siisleyerek servis edin.
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Muhammara

Malzemeler

e 6 dilim bayat ekmek igi

e 1,5 su bardagi ceviz igi (iri gekilmis)

e 5 yemek kasigi aci biber salgasi

e 5 yemek kasigi domates salgasi

e 1/2 cay bardag taze sikilmis limon suyu

e 3 yemek kasigi su

e 3 yemek kasigi zeytinyagi

e 3 dis sarimsak

e 2 cay kasigi tuz

e 2 cay kasigi kirmizi pul biber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1/2 cay kasigi kisnis
Yapilisi
Bayat ekmek iglerini kenar kisimlarini kullanmadan bir kaba ¢ikartin. Miimkiinse kiigiik
parcalar halinde ufalayin.Ekmek iglerini limon suyu ve su ile isladiktan sonra hafif bir
sekilde ovun.Ceviz icini mutfak robotunda iri parcalar halinde kalacak sekilde ¢ekin.
Sarimsaklari tuz ilavesiyle havanda déviin.Limon suyu ve su ile islattiginiz bayat ekmek
iclerini; iri parcgalar halinde ¢ektiginiz ceviz i¢i, aci biber salgasi, domates salgasi, tuzla
doviilmiis sarimsak, zeytinyagi, kirmizi pul biber, kimyon ve kignis ile karistirin.Macun
kivamina gelen kahvaltilik sosu, kizarmis ekmek dilimleri iizerinde servis edin. Agz
kapali bir kavanozda, buzdolabinda muhafaza ettiginiz sosu sevdiklerinizle paylasin.
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Fava

Malzemeler

e 1,5 su bardagi kuru bakla

e 6 su bardagi sicak su

e 1 adet biiyiik boy kuru sogan

e 4 yemek kasig zeytinyagi

e 1/2 cay bardagi taze sikilmis portakal suyu

¢ 1 yemek kasig toz seker

e 1 tath kasigi tuz
Yapilisi
Kuru sogani iri pargalar halinde dograyin. Zeytinyagini derin bir tencerede kizdirin.
Dogradiginiz kuru sogani, hafif bir renk alana kadar kavurun.Sicak suyu tencereye
aktarin. Pisirme siiresini kisaltmak adina uzun siire suda beklettiginiz kuru bakla, toz
seker, tuz ve portakal suyunu ekleyin.Baklalar yumusayana kadar yaklasik 45 dakika
orta ateste kaynatin. Zeytinyaginin egsiz bir tat verdigi favaya kavusmak icin blender
yardimiyla karnisimi piire haline getirin.lindiktan sonra servis tabagina alin. Uzerine
bolca zeytinyagi gezdirin. Arzuya gore dereotu ile siisleyin.Afiyet olsun...
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Saksuka

Malzemeler

Yapilisi

Patlicanlarinizi orta biiyiikliikte kip kiip dograyin ve tuzlu suya koyarak acisini alin.
Tavaya yag koyup ince ince dogradiginiz sogan, sarimsak ve biberleri kavurun. Ardindan
salca ve daha sonra da domatesleri ekleyin. Baharatlar ve sekeri de ekleyin ve son
olarak suyunu dokiin.Bu esnada patlicanlan kizartip yapini ¢ekmesi icin pegetenin
lizerine koyun. Sosunuz suyunu ¢ektikten sonra ocaktan alinir ve patlicanla karistirilir.

4 patlican
Yesil biber

1 kuru sogan
Sarimsak

4 domates
% kasik sal¢a
% bardak su
1 kiip seker
Baharatlar

Afiyet olsun...
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Volovan

Malzemeler

e 250 gr kiyma (orta yagh)

e nane pulbiber

e 1 kasik biber salgasi

e dogranmis 2 carliston biber

e dogranmis 1 kuru sogan

e 2-3 corba kasigi sivi yagi

e 6 adet milfoy hamuru

e 1 yumurta sarisi

e kasar rendesi
Yapilisi
Once biberler ve soganlar kavrulur onlar. Hafif éliince kiyma eklenir. Kiymanin rengi
doniince diger malzemeler eklenerek. Kavurma iglemi bitirilir. Milfoy hamurlar
yumusayinca bir biiyiik su bardagi ve 1 kiigiik ¢ay bardag ile kesilir.Sonucgta ortaya 3
yuvarlak 3 de gergeve ¢ikar bunlar birbirine yumurta sarisiyla yapistirihp firina verilir
Pisen milfdylerin ici bir kasik yardimiyla kabaran kisimlari gikarilir. igine kavrulan kiyma
doldurulur ve istiine kasar rendesi koyulur. Kasarlar eriyene kadar tekrar
finnlanir.Kasarlar eriyince servise hazirdir. Afiyet olsun...
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Mercimek Koftesi

Malzemeler
e 1 su bardagi kirmizi mercimek
e 1,5 su bardagi ince koftelik bulgur
e 1 bas kuru sogan
¢ 1 demet maydanoz
e Yarim gay bardagi sivi yag
¢ 1 demet taze sogan
e 2 yemek kasigi sal¢a (biber ve domates salgasi karisik kullanabilirsiniz)
e 3 su bardagi su (gerekirse yogurma asamasinda biraz daha eklenebilir)
e Yeteri kadar tuz

e Kimyon

e Pul biber

e Karabiber
Yapilisi

Mercimek koéftesi yapmak icin mercimekler yikanir ve uygun bir tencereye alinarak
tizerini 3 su bardagi su ilave edilir. iyice yumusayincaya kadar haslanir.

Suyunu ¢ekince bulgur icine atilir ve yarim saat kadar tencerenin kapagi kapali olarak
bekletilir.

Ayn bir tavada ince kiyilmis sogan sivi yagda hafif pembelesene kadar kavrulur, igine
salga ilave 1-2 dakika daha kavrularak ocaktan alinir.

Yarim saat dinlenen mercimeklere kavurdugumuz salgali sogan eklenir ve el
yakmayacak bir sicakhga geldiginde giizelce yogurulur.

iyice karisan kéfte harcina tuz ve baharatlar ilave edilerek tekrar yagrulur.

Son olarak ince kiyilmis maydanoz, ince kiyilmig yesil sogan ilave edilir. Malzemelerin
guzelce karigmasi saglanir

Kofte harci biraz soguduktan sonra bitiin malzemeler el ile yogrularak yumurta
biyiikliiglinde parcalar koparilir. Koftelere sekil verilerek marul veya roka yapraklari
iizerine dizilir.
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Mitite Kofte

Malzemeler

Yapilisi
Sogani rendeleyin, suyunu sikip posasini kéfte yogurma kabina koyun iizerine kiyma
yumurta tuz baharatlar ve en son galeta ununu ekleyin giizelce yogurun, hamurunuz

Yarim Kilo Kiyma

1 adet sogan (kiigiik boy)

1 adet yumurta

Yarim ¢ay kasigi kimyon

pul biber, karabiber,tuz

yeteri kadar galeta unu (3-4 yemek kasig)
bulamak i¢in 1 su bardagi un

kizartmak icin 1 su bardagi kadar sivi yag

civik olursa biraz daha galeta unu ekleyebilirsiniz,

Yogurdugunuz kofte hamurunun lizerine stre¢ folyo gegirip dolapta 15 dakika
dinlendirin, ardindan kéfte hamurundan 1 TL biiyiikligiinde pargalar alarak yuvarlayin
tabaga veya tepsiye dizip dondurucuda 10 dakika dinlendirin

Koéfte toplarini una bulayip fazla unu silkeleyip iyice kizdirdiginiz yaga atip pisirin
Kofteleri havlu kagit serdiginiz tabaga cikarip, 2 dakika sonra kiirdan takarak servis

edebilirsiniz.Afiyet olsun.
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Sebzeli Cin Boregi

Malzemeler

e 2 adet yufka

e 1 adet havug —ince uzun dogranmis

e 2 adet kirmiz biber — ince uzun dogranmig

e 2 adet kabak — ince uzun dogranmis ( ¢cekirdekli kisimlari harig )

e 1 adet pirasa — ince uzun dogranmis

e Y beyaz lahana - ince uzun dogranmis

e 2 yemek kasigi soya sosu

e % su bardag kus liziimii

e Tuz

e Karabiber

o Zeytinyagi
Panelemek icin Malzemeler

e 2 adet Yumurta

e 2 su bardagi Galeta unu
Kizartmak icin Malzemeler

e Siviyag
Yapihisi:
Kus Uziimlerini yumusamalan igin 1lik suya koyup kenara alin. Ardindan Vok tavaya
zeytinyagi koyup biraz i1sitin ve havuglar ekleyip soteleyin. Havuglar pisince sirasiyla
biber, pirasa, lahana ve kabaklari ekleyerek tiim sebzeleri soteleyin. Tuz ve karabiber ile
tatlandirin, soya sosunu ilave edin. Yumusayan kus iliziimlerini de ekleyip karisimi
sogumaya birakin.
Her bir yufkayi liggen olacak sekilde 8 esit pargaya boliin.
Sebzeler soguyunca harci yufkanin kalin kenarina koyup kalin sigara boregi olacak
sekilde sarin. Tiim borekleri bu sekilde hazirladiktan sonra bir kaseye 2 yumurtayi kirip
iyice ¢irpin bir tabaga galeta ununu yayin ve borekleri sirasiyla 6nce yumurtaya sonra da
galeta ununa bulayip kizgin yagda kizartin ve yaninda soya sosu ile servis edin.
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Mini Borek

Malzemeler

e 6 adet hazir yufka

e 1 ¢ay bardagi siit

e 1 cay bardagi zeytinyagi

e 2 yumurta (birinin sarisi lizerine siirmek igin)
Peynirli Borek igi

e 500 gr lor peyniri veya rendelenmis boreklik peynir

e Y demet dereotu (yikanmis ince kiyilmis)

e % demet maydanoz (yikanmig ince kiyilmisg)

e Taze ¢ekilmis karabiber

e Susam-Coreotu
Yapilisi
Borek i¢ini hazirlamak igin bir kasede boreklik peynir, maydanoz, dereotu ve karabiberi
karistirahm. Firin tepsisine yagh kagit serelim. Firini 180 derecede isitalim. Diger bir
kaseye 1 ¢ay bardagi siit, bir ¢cay bardagi zeytinyagi, 1 yumurtanin tamami ve diger
yumurtani akini koyalim. Bir yumurtanin sarisini boreklerin {izerine siirmek igin
ayiracagiz. Hazirladigimiz sivi karisgimi ¢irpma teliyle karistiralim. Yufkalan iist lste
koyup ug¢gen seklinde 12 esit parcaya bdélelim. Yufkalara i¢i koymadan once
hazirladigimiz _harcl firga yardimiyla siirelim. Uggenin genis kismina hazirladiginiz
peynirli icten koyalim. Yufkanin i¢ koydugumuz kenarlarini ice dogru biikelim ve rulo
seklinde sigara boregi sarar gibi saralim. Boregin ug¢ kismini béregin agilmamasi igin sivi
harca batirip kapatalim. Firin tepsisine dizelim. Uzerlerine yumurta sarisi siiriip susam
¢oreotu serpelim ve firinda 25-30 dakika pisirelim. Afiyet Olsun.
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Sogan Halkasi

Malzemeler

e 2 adet biiyiik beyaz sogan,

e 1 subardagiun,

e 1 adet yumurta,

e Yarim tath kasig1 kabartma tozu,

¢ 1 cay kasigi sarimsak tozu (istege bagh),

e 1 tath kasig tuz,

e Biraz karabiber,

e 1 subardag siit,

e Yarim su bardagi misir nisastasi,

e 2 su bardagi kadar ¢ekilmis kuru ekmek.
Kizartmak igin:

e Siviyagl.
Yapilisi;
Hamuru igin; bir kaba unu, kabartma tozunu, sarimsak tozunu, tuzu ve karabiberi
koyuyoruz ve bir giizel karistinyoruz.Daha sonra yumurtayi ekliyoruz ve
karistinlyoruz.Siitii yavas¢a ilave edip, karnistinyoruz. Kivami koyu ve akiskan
olmali.Sogani yaklasik 1 cm kalinhginda halka halka dogruyoruz.Baska bir kaba nisastayi
aliyoruz.Soganlari 6nce nisastaya sonra daha once hazirladigimiz hamura ve son olarak
cekilmis kuru ekmege bulayip bol kizgin yagda kizartiyoruz. iste hazir, herkese afiyet
olsun.
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Tavuk Galantin

Malzemeler
e 1 adet besili tavuk
e 2-3 kg. sut danasi eti
e 3 yumurta
e 2 corba kasigi patates unu
¢ 1dilim bayat ekmek igi
e 4 corba kasigi yesil i¢ fistik
¢ 1 kahve kasigi nutmeg rendesi

o Tuz
e Karabiber

Tavugun tiiylerini alazlayarak temizleyip, icini ¢ilkarmadan yikadiktan sonra temiz bir

Yapilisi

bez arasinda hafif¢e kurulayin. Sivri, keskin bir bigakla, derisini sirtindan uzunlamasina
yararak dikkatle yiziin. Yizerken derinin yirtiimamasina 6zen goésterin ve vyiizii et
tahtasina gelecek sekilde yayin.

Dana etini, tavugun but etlerini ve islatilip sikilmis bayat ekmek i¢ini kiyma makinesinde
iki kere gekin.

Sarilari ayrilmis yumurta aklarini, patates unu, 1 fiske karabiber tuz ve nutmeg
rendesiyle birlikte iyice yogurun. ince dilimler halinde dogranmis fiime dili, kabuklari
cikarilmis yesil fistigi, karabiberi, 6nceden hazirladiginiz kiymaya fazla ezmeden
karistirarak ilave edin. Karisimi elinizde rulo haline getirin. Bu sirada elleriniz islak
olmalidir. Daha sonra ruloyu, et tahtasi iizerine yaymis oldugunuz derinin icindeki
etlerin telleri enine gelmek lizere ortalayarak yerlestirin ve deriyi rulonun iizerine
dikkatlice sararak kapatin Cok temiz, islak bir peceteye, ya da pegete biiyikliigiinde bir
Amerikan bezine ruloyu sarip, iki ucundan diigiimleyin. fazla sikmadan birka¢ verinden
baglayin.

Derin bir tencereye, eger varsa dikdortgen bicimindeki balik tenceresine yerlestirin.
Ustiinii iki parmak ortecek kadar sicak su koyarak atese oturtun. Tuzunu atin ve yarim
saat kadar orta isida kaynatarak pisirin. Atesten aldiktan sonra ayni kap icinde sogutun
ve bagka bir tabaga alin.

Buzdolabinda bir gece bekletin, torbadan ¢ikartip, rosto gibi ince dilimler halinde soguk
olarak servis yapin.
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Mercimekli Pate

Malzemeler

Yapilisi

Mercimegi kaynar suda 30 dakika pisirin. Pismesine yakin karistirmaya baslayin.
Mercimekler suyunu cekip iyice dagilincaya kadar sirekli kanistirarak pisirin. Sogan ve
maydanozu ince ince kiyin, sarimsaklari ezin, ekmeklerin icini ¢cikarip ufalayin.

Siviyagi tavada kizdirip sogan ve sarimsagi pembelestirin. Derin bir kaba alip mercimek,
ekmek ici, kasar peyniri, maydanoz, nane, tuz ve karabiberi ekleyerek iyice karistirin.
Karisimi yaglanmis dikdértgen bir firin kalibina alip iizerini aliiminyum folyo ile kapatin.
Onceden 1sitilmis 180 dereceye ayarl firinda 1 saat pisirin. Ceviz ve kiyilmis maydanozla

1.5 Su Bardagi Kirmizi Mercimek
2 Su Bardagi Kaynar Su

1 Sogan

2 Dis Sarimsak

1 Corba Kasigi Siviyag

2 Dilim Ekmek

1 Su Bardagi Rendelenmis Kasar Peyniri
4-5 Dal Maydanoz

Bir Tutam Nane

1 Yumurta

4-5 Ceviz

Tuz, Karabiber

siisleyip sicak servis yapin.
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Puf Bore

oQc

Malzemeler

e 250GrUn

e 1Adet Yumurta

e 1/2 Cay Bardagi Aygicek Yagi

e 2 Corba Kasigi Yogurt

e 1/2 Paket Kabartma Tozu

e 1 SuBardagi Su

e 100 Gr Beyaz Peynir

e Maydanoz

e Kizartmak igin Aycicek Yag
Yapilisi:
Unun ortasini agin.igine yumurta,yogurt ve aygicek yagini koyun.Kabartma tozunu ve
suyu ekleyip karisimi hamur haline getirin.Uzerine bir bez 6rterek 15 dk dinlendirin.
ici icin peyniri elinizle ufalayin.Dilediginiz miktarda maydanozu ince ince kiyarak peynire
ekleyin.Dinlenen hamuru alti esit pargaya boliin.Bu parcalari tabak biiyiikligiinde
acin.Aralarini yaglayarak iicer iiger Ust iiste koyun.Uglii parcalardan birini alip oklava
yardimiyla agabildiginiz kadar ince agin.
Yufkanin yarisina hazirladiginiz peynirli icten koyun.Yufkanin kalan yarisini peynirli
harcin Uzerine kapatin.Kenarlarini elinizle bastirin.Bigak yardimiyla iliggen pargalar
kesin.Uggenlerin acik kisimlarini tekrar elinizle bastirin.Diger iglii parcayr da ayni
sekilde hazirlayin.Bol yagda iki tarafi pembelesinceye kadar kizartin.Afiyet olsun...
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Tavuk Nugget

Malzemeler

e 600 gram fileto tavuk gégsii

e 1/2 gay kasigi tuz

e 1/2 cay kasigi taze ¢ekilmis tane karabiber
Tavuklari kaplamak igin:

e 5yemek kasigi un

e 2 adet yumurta

¢ 1 yemek kasigi siizme yogurt ya da krema

e 3 yemek kagigi misir nigastasi

e 5 yemek kasigi galeta unu
Tavuklari kizartmak igin:

e 1/2 subardagiaycicek yagi
Yapilisi
Yagh ve derili kisimlari alinmis fileto tavuk goguslerini iri kare pargalar halinde kesin.
Tuz ve taze cekilmis tane karabiber ilavesiyle lezzetlendirin.Un ve misir nisastasini
harmanlayip diiz bir tabaga alin. Yumurtalari, derin bir kasede siizme yogurt ya da
krema ilavesiyle cirpin. Elenmis ince yapidaki galeta ununu ayr bir tabaga
aktarin.Dogranmis tavuk gogiislerini sirasiyla; misir nisastasi-un karisimina, cirpilmig
yumurta ve galeta ununa bulayin.Aygicek yagini genis tabanh bir tavada kizdirin. Tavuk
goguslerini, kisik ateste arkali onli ters gevirerek renk alana kadar kizartin.Kagit havlu
lizerinde kisa bir siire dinlendirdiginiz nuggetlari arzuya gore baharat, kizarmis patates
ve gesitli soslar esliginde sicak olarak sevdiklerinizle paylasin.
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Mini Pizzalar

Malzemeler
e 2 subardagi ilik siit
e 1 su bardagi eritilmis tereyag
e 1 paket yas maya
e 4 yemek kasig seker
e 1 tath kasigi tuz

Uzeri igin:
e Peynir
e Biber
e Domates

o Uzeri i¢in olan malzemeleri dilediginiz gibi ¢esitlendirebilirsiniz.
Yapilisi
llik siit, seker ve maya yogurma kabina alinir mayanin képiirmesi beklenir.
Sonra lizeri yag, un, tuz ilave edilir ve kulak memesi kivaminda standart bir pogaca
hamuru elde edilir.
30 dk dinlendirilir. Benim vaktim yoktu isitilmis firinda 10 dk. beklettim.
Sonrasinda mandalina biiyiikligiinde hamurlar alinip yaglanmis tepsiye dizilir.
Hamur bitene kadar isleme devam edilir. Sonrasinda su bardaginin alt tarafiyla biitiin
hamurlarin ortasina bastirilarak pizza sekli verilir ve istege gore i¢ harg konulur.
En son yumurta sarilari ve susamlari da eklenerek 180 derece firina verilir.
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Firinda Besamel Soslu Sebze Graten

Malzemeler
e Karnabahar

e Brokoli
e Patates
e Havug

e Bezelye

Besamel sos igin:
e 2 yemek kagigi un
e 2 su ardag siit

e Siviyag

e Tuz

e Karabiber
Uzeri igin:

e Kasar peyniri

Yapilisi

Malzemeler igin miktar vermedim siz firin kabinizin biiyiikliigiine gére ayarlayabilirsiniz.
Karnabahar giceklerine ayrilir. Brokoli dogranir.

Patatesler ince ince, havuglar da kiip kiip dogranir.

Buzlu bezelyeler de dahil sebzeler kaynayan tuzlu suya atilip yumusayana kadar pisirilir.
(Tamamen yumusamasin ki dagilmasin)

Haslanan sebzeler siiziiliip firin kabina dokiiliir.

Bir tencerede sivi yag ile un kavrulur. Unun rengi donmemelidir.

Siit eklenir ve kaynayana kadar pisirilir.

Pisince biraz tuz ve karabiber atilir ve iyice katilagsmadan sebzelerin iizerine dokiiliir.
Rendelenmis kasar peyniri de serpilip i1sitilmis 170 derece firinda kasar peyniri eriyip
kizarana kadar pigsirilir. Afiyet olsun...
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CORBALAR

Koz Biberli Domates Corbasi

Malzemeler

e 4 adet domates,

e 2 adet kozlenmis
kirmizi biber,

e 1 adet havug,

e 2 adet defne yapragi,

e 1 adet sogan,

e 3 corba kasigi un,

o Tuz,

e Siviyag,

e 1,5It.su.
Uzeri igin;

e Kasar peyniri rendesi
e Bir tutam feslegen.

Yapilisi

ilk olarak kozlenmis biber ve havug, minik minik dogranip sivi yagda hafifce
kavrulur.Ardindan (lizerilerine un eklenir ve biraz daha kavrulduktan sonra iizerini
gececek kadar soguk su ilavesi ile kanistirilir.Daha sonra sicak su ilave ilave edilir ve kiip
kiip dogranan domates ve defne yapraklari da ilave edildikten sonra, kisik ateste
pismeye birakilir.Sebzeler pistikten sonra, defne yapraklari ¢orbanin icerisinde
cikartilir.Blendirdan gegirilip inceltilen domates ¢orbasi, bir tagim kaynatilir.Tuzu ilave
edilir. Kasar peyniri rendesi ve bir tutam feslegen ile servisi yapilir. Afiyet olsun...
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POLONYA USULU BORC CORBASI

Malzemeler

Taze kremanin yapilisi:Temiz bir cam kavanoza oda sicakliginda 1 paket siit kremasi ve
50 ml kefir konur.lyice karistirilir ve kavanozun agzi temiz bir tiilbent, bez veya kagit
pecete kapatilir.Hava soguk ise kalinca bir havluya sarilir. Oda sicakhginda 18-24 saat
bekletilir.Ertesi giin krema katilagir ve eksimsi hos bir tadi olur.Kavanozun kapagi sikica
kapatilip buzdolabina kaldirilir. Buzdolabinda bekledik¢e kivami ve tadi yogunlasir. Eger
siit kremasini agtiktan sonra paketin tamamini kullanamiyorsaniz, 2-3 giin sonra da
kalan krema bozuluyorsa taze krema tam size gore. Taze krema buzdolabinda 2 hafta
dayaniyor. Ayrica Creme fraiche'nin yag orani yiiksek oldugu igin siit kremasi gibi
iIsitinca veya sicakta kesilmiyor. Corbalara ve yemeklere ocaktan indirmeden dnce taze
krema ilave edebilirsiniz. Bu avantajlarindan ve lezzetinden dolayi pek ¢ok yemekte taze

2 adet kirmizi pancar

1/4 su bardagi + 3 yemek kasigi sirke

2 yemek kasigi tuz

3 yemek kasigi tereyag (zeytinyagi kullandim; tavsiye ederim)

1 ufak kereviz (Tavla zari seklinde dogranacak)

ladet havug (Tavla zari seklinde dogranacak)

1 adet pirasa (1-2 mm inceliginde dogranacak).

4 dis sarimsak (ince gentilecek)

1/4 gay kasigi kimyon

1/4 beyaz lahana (kalin damarlari gikartilip 2-3 mm inceliginde dogranacak)
3 sap maydanoz

3 sap taze kekik

1 defne yapragi

1 su bardagi rendelenmis domates (domates konservesi de olabilir)
8 bardak su (ya da et/tavuksuyu ya da su)

taze ¢ekilmis karabiber

ince kiyilmis dereotu

taze krema (taze krema yapmak icin Malzemeler: 1 paket siit kremasi (200 ml) ve

50 ml kefir)

krema rahatga kullanilabilir.
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Yapilisi:

Pancarin kok ve sap kismini keserek iyice yikayin. Kabugunu soymadan, izerini
kaplayacak kadar su, tuz ve 1/4 bardak sirkeyi ilave ederek 30 dakika boyunca
haslayarak pisirin.Siirenin sonunda pancari gikartip sogutun, kabuklarini soyarak tavla
zan biyiklugiinde dograyin.Baska bir biiyiik tencerede yagi kizdirarak sirasiyla, incecik
dogranmis pirasayi, temizlenip, tavla zarn biyiikliigiinde dogranmis kereviz ve havucu
soteleyin. Sarimsagi ve kimyonu da ekleyerek 10 dakika boyunca kapagini kapatarak
kisik ateste pisirin.10 dakika sonra ince ince kesilmis lahanalari ekleyin. Lahanalar
yumusayincaya kadar (15 dk) pisirmeye devam edin.Siirenin sonunda domates sosu, su
ya da etsuyunu, pismis ve dogranmis pancarlari ve saplarindan bagladiginiz baharat
demetini (maydanoz, kekik ve defne yapragi) ekleyin. 15 dakika daha pisirin.Pismeye
yakin 3 yemek kasigi sirke, tuz ve taze gekilmis karabiber ekleyin.Her kaseye 1 yemek
kasig1 krema ve ince kiyilmis dereotu ekleyerek servis yapin. Afiyet olsun...
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Minestrone Corbasi

Malzemeler
e 25g tereyagi
e 1 tane sogan, dogranmis
e 1dis sarimsak, kiyilmig
e 2 tane kereviz sapi, dogranmis
e 2 orta boy havug, ince dogranmis
e 400g domates, kiiglik dogranmig
e 1lLitresu
e 1 bardak Tavuk Suyu
e 55g kiiciik makarna
e 85glahana
e 400g kiigiik kuru fasulye, haglanmig

Yapilisi

Tereyag sos tavasinda eritip sogan, sarimsak ve kerevizi pembelesinceye kadar 5 dakika
kizartin. Sonrasinda havuglari da ekleyip 2 dakika daha pisirin.

1 Litre su, domates ve tavuk suyunu karistirip kaynayana kadar 20 dakika pisirin.
Makarnayi ekleyip kuru fasulye ve kalan sebzeleri de ekleyip makarna yumusayincaya
kadar yaklasik 10 dakika pisirin.Afiyet olsun...
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Gazpacho corbasi

Malzemeler:

Yapilisi

Once iri dogranmis tiim sebzeleri, sarmisak ve bayat ekmek igini bir mutfak robotu veya
blendera aktarip, 2-3 dakika kadar ¢ekin.Boylece piire haline gelen sebze ve ekmekleri
bir corba tenceresine bosaltin.Uzerine su, tuz ve karabiberle birlikte sirkeyi de ilave edin
ve iyice karistirin.Sonra da 1 ¢ay bardagi su ile ezilmis salcayla beraber zeytinyagini da
ekleyin.Malzemelerin birbirine iyice karismasi icinde ¢ok iyi karistirmaniz gerekir.En
sonunda lizerini

5 adet orta boy domates

2 adet orta boy salatalik

1 adet orta boy kuru sogan

1 adet kirmizi dolmalik biber

3 dis sarimsak

4 su bardagi ufalanmis bayat ekmek igi
6 su bardagi su

5 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigi domates salgasi
3 yemek kasigi sirke

2 tath kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber

sunabilirsiniz. Afiyet olsun...

ince kiyilmis maydanoz ve kruton ekmekle siisleyip servise
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Sogan Corbasi

Malzemeler
e Yarim kg sari veya beyaz sogan
e 5 subardagi su veya et suyu
e 100 gr tereyagi
e 2 yemek kasigi un
e 1 cay kasigi kekik
o 2 dis doviilmiis sarimsak
o Tuz
e Karabiber
e Taze kekik

Yapilisi

Tereyagini tencerede eritin. ince dogranmis soganlar 10 dakika kavurun. Un ekleyip 2-3
dakika siirekli karistirin. Su ilave edilip karistirmaya devam edin. Kekik, doéviilmiis
sarimsak, tuz ve karabiberi ekleyip 30 dakika pisirin. Taze kekikle siisleyip servis yapin.

Afiyet olsun...
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Cincik Manti Corbasi

Malzemeler
e 1 adet kuru sogan
¢ 1yemek kasigi un
e 1 cay bardagi cincik manti
¢ 1 yemek kasigi sal¢a
e 1 tath kasigi nane
e Suya da tavuk-et suyu
e Zeytinyagl, tereyagl, tuz

Hazirlanigi

Sogani kiip dograyin ve zeytinyaginda soteleyin. Salgayi ve unu ekleyerek kokusu ¢ikana
kadar biraz kavurun. Suyu ilave ederek kaynayana kadar karistirin. Mantiyi da ekleyerek

yumusayincaya kadar pisirin.

Tereyaginda naneyi kavurarak ¢orbaniza ilave edin. Manti corbamiz hazir. Afiyet olsun...
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Tarhana Corbasi

Malzemeler

e 1 subardagi
toz tarhana

e 6 su bardagi
sicak et suyu

e 2 yemek kasig
aygcicek yagi

e 1 tath kasig
domates salgasi

e 1 cay kasigi tuz

e 1/2 ¢ay kasig

karabiber
e 1 cay kasigi pu
biber

e 1 tath kasigi nane

Pisirme Onerisi:Kendi
hazirladiginiz et ya da tavuk suyunu kullanabilirsiniz.

Yapilisi: Toz tarhanayi 1 su bardagi kadar sicak et suyu ile karistirarak yumusamasi igin
bekletin.Aycicek yagini derin bir tencerede kizdirin. Domates salgasini ekleyin ve 2- 3
dakika kadar kavurun.Tuz, karabiber, pul biber ve naneyi katip, karistirin. Baharatlarla
kavrulan salgaya islattiginiz tarhanayi ilave edin.Kalan sicak et suyunu ilave edip, bir
¢irpici yardimiyla siirekli karigstirarak gorbanin kivam almasini saglayin.Kaynayan ¢orbayi
bekletmeden sicak olarak servis edin. Sevdiklerinizle paylasin.tagim daha kaynatilip
ocaktan alinir. Uzerine kasar rendesi ve feslegen serpistirilip, sicak olarak servise
sunulur. Afiyet olsun...
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Diigiin Corbasi

Malzemeler
e 350-400 g kuzu gerdan eti
e 3 yemek kasigi un
e 4 yemek kasigi yogurt
e 1 yumurta sarisi
e Pul biber
o 2-3 yemek kasigi tereyagi
e Limon suyu

Yapilisi:

Etleri kusbasi dograyarak haglayalim.Kemikli ise kemiginden siyirarak ufak ufak
didikleyelim.Diger taraftan ¢orbanin terbiyesini hazirlayalim. Bunun icin yogurt ve unu
glizelce ¢irpalim, yumurta sarisini ve az limon suyu ilave ederek iyice
karistirahm.Hazirladigimiz yogurtlu karisimi et suyumuzun igine yavas yavas ve
karistirarak ilave edelim.Didiklenmis etleri de ekleyerek kisik ateste ¢corbamizi birkag
dakika daha kaynatalim.Son olarak ¢orbanin tuzunu da ilave ederek iizerine tereyagi ve
pul biber ile hazirlamis oldugumuz sosu gezdirip servis yapalim.Dilerseniz ¢orbayi
icerken sirke de ilave edebilirsiniz. Afiyet olsun...
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Mercimek Corbasi

Malzemeler

1 su bardagi kirmizi ya da sari mercimek

1 adet kuru sogan

1 adet patates

1 adet havug

1 yemek kasigi un

2 yemek kasigi aycicek yagi

6 su bardagi sicak su (1 adet et su tablet ile hazirlanmis)
1 ¢ay kasigi tuz

1 ¢ay kasig1 karabiber

Yapilisi:

Kuru sogani kiigiik kiipler halinde dograyin. Aygicek yagini derin bir tencerede kizdirin.

Dogradiginiz soganlari 2- 3 dakika kadar kavurun. Kavrulan soganlara unu ekleyin ve
kokusu cikip, renk alana kadar kavurma islemini siirdiiriin.iri pargalar halinde
dogradiginiz patates ve havucu tencereye aktarin.Tiim malzemeyi karistirdiktan sonra
arzuya gore et su tablet ile hazirladiginiz sicak suyu ve bol suda yikadiktan sonra suyunu
stzdirdiigiiniiz mercimegi ilave edin.Tuz ve karabiberi ekleyin. Havuglar yumusayana

kadar orta ateste yaklasik 40 dakika pisirin.Corbayi, piiriizsiiz bir kivam almasi igin; el

blenderindan gegirdikten sonra sicak olarak sevdiklerinizle paylasin. Afiyet olsun...
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Domates Corbasi

Malzemeler
e 5 adet biiyiik boy sulu domates
¢ 1yemek kasigi un
¢ 1 yemek kasig tereyagi
e 4 su bardag sicak et suyu
e 2 cay bardagi sicak siit
Servisi igin:
e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Yapihisi:

Tereyagini bir tavada eritin. Un ekleyip kokusu ¢ikana kadar kisik ateste, tereyaginda
kavurun.Kabugunu soydugunuz domatesleri rendeleyin ve kavrulmus un karisimina
ekledikten sonra 5 dakika kadar pisirin.Uzerine sicak et suyunu ilave edin. Kesilmemesi
icin kiglik bir cezvede isittiginiz siitii azar azar ekleyip hizlica karistirin. Corbayi
kaynayana kadar orta ateste ardindan da kisik ateste 15 dakika kadar pisirin.Servis
kaselerine aldiginiz corbayi rendelenmis kasar peyniri ilavesiyle sicak olarak servis edin.
Sevdiklerinizle paylasin. Afiyet olsun...
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Ayran Asi Corbasi

Malzemeler

e 1 subardagi
bugday
1/2 su bardagi
nohut

500 gram siizme
yogurt

6 su bardagi su

1 ¢ay kasigi tuz

1 tath kasig
nane

Servisi igin:
e 2 yemek kasigi
zeytinyagi
e 1 cay kasigi aci
kirmizi pul biber

e 1/4 demet dereotu
Pisirme Onerisi:Corbanin suyunu azaltip, arttirarak damak tadiniza gére
ayarlayabilirsiniz. Corbanizi pisirirken yogurt ekleme agsamasinda ¢irpma teli kullanin.

Yapilisi:

Corbanin yapiminda kullanacaginiz asurelik bugday ve nohudu, bir gece 6nceden ayri
ayni kaplarda suya bastirin.lyice sisen bugdayi derin bir tencereye alin. Uzerine 6 su
bardagi kadar igme suyu ekledikten sonra orta ateste haslayin. Bugdayin haslama
suyunu ¢orba yapiminda kullanacagiz, unutmayin.Nohutu ayri bir tencereye alin ve
lizerini gegcecek kadar su ilavesiyle orta ateste haslayin.Corbaya kivam ve lezzetini
verecek siizme yogurdu, tuz ilavesiyle kiiglik bir kapta piiriizsiiz bir hal alana kadar
karistirin.Haslanan nohutlari, suyunu siizdiikten sonra bugday tenceresine aktarin ve
hafif bir sekilde karistirin.Bugdaylarin pisip, pismedigini kontrol ettikten sonra c¢orba
tenceresini ocaktan alin ve sogumasi igin bir kenarda bekletin.Soguyan,haslanmig
nohutlu ve bugdayh ¢orba karisimini, ¢irpilmis siizme yogurt ve nane ekleyerek
karigtirin.Arzuya gore servisinde kullanmak lizere; dereotunu incecik kiyin. Zeytinyagi,
aci kirmizi pul biber ve dogranmis dereotu ile karistirdiginiz gorba karisimini servis
kaselerine alin. Soguk olarak servis edin.Corbayi sicak olarak ikram etmek isterseniz; ilik
halde olan ¢orba karisimina siizme yogurdu azar azar ekledikten sonra 2-3 dakika daha
pisirin. Baharatlan zeytinyaginda kizdirip, ¢orbaya ekledikten sonra servis edin. Afiyet
olsun...
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Siit Corbasi

Malzemeler
e 2-3 su bardag siit
e 2 subardagisu
¢ 1yemek kasigi un
e Mini bir kase tel sehriye
e 2 kasik zeytinyagi
e 1 kasik tereyagi
¢ Kuru nane,tuz, karabiber
e Yarim limon suyu

Yapilisi

2 kasik tereyagi ile 2 kasik kadar zeytinyagini tencereye koyuyoruz.Tepeleme dolu bir
kasik unu ilave edip kavuruyoruz.icine 2 su bardag siit, 2 su bardag su ilave
ediyoruz.Karistira karistira topaklanmasina firsat vermeden pisiriyoruz. Cok koyu olursa
su veya siitle seyreltiyoruz.Kaynamaya baslayinca bir avug tel sehriye atiyoruz.Tuz,
karabiber ve nane ilave ediyoruz.Sehriyeler pisip tam indirmeye yakin yarim limonun
suyunu sikip kanistira kanstirarak ¢orbaya ilave ediyoruz.Kaynayinca ocaktan
aliyoruz.Kizarmis ekmekle servis edebiliriz. Afiyet olsun...
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Eristeli Yesil Mercimek Corbasi

Malzemeler
e 1 su bardagi yesil mercimek
e 1/2 su bardagi eriste
¢ 1 yemek kasig tereyagi
e 4 subardagisu
e 1 su bardagi et suyu veya tavuk
suyu
e 1/2 adet sogan
e 1 ¢ay kasigi nane
e 1 tath kasigi tuz
e 1 cay kasigi pul biber
¢ 1 yemek kasigi domates salgasi

Puf Noktasi

Yesil mercimekleri hasladiginiz suyu

yemeginizle  karistirmamak adina
kaynattiktan sonra mercimekleri iyice
siiziin.

Pisirme Onerisi

Dilerseniz en son asamada tereyagini eritip pul biberle lezzetlendirebilir ve ¢orbanin
izerine dokebilirsiniz.

Yapilisi: Yesil mercimekleri iyice yikayin 3-4 dakika haslayin. Hasladiginiz suyu
siiziin.Sogan1 kiip kiip dograyin.Tereyagini eritin ve soganlari tereyaginda
cevirin.Domates salgasini soganlarla beraber 2-3 dakika kavurun.Haslanan vyesil
mercimekleri domates ve soganlarla beraber kavurun.Tavuk suyunu ve suyu yavas
yavas ilave edin. Tuz ve diger baharatlari ilave edin ve kaynatin.Eristeleri ilave edin ve
iyice yumusayana kadar kaynatmaya devam edin.Eristeler yumusadiginda c¢orbaniz
hazir. Afiyet olsun...
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SOSLAR VE GARNITURLER

Besamel Sos

Malzemeler
e 2 yemek kasigi tereyagi
e 1 yemek kasigi sivi yag
e 1,5 yemek kasigi un
e 1,5 su bardagi siit
e Tuz
e Karabiber

Yapilisi

Tereyag ve sivi yag kiigiik bir tencereye alinarak isitilir.

Un ilave edilerek kavrulur. Kokusu ¢ikan un kavrulmustur.

Uzerine 1,5 su bardag siit ilave edilir. Cirpici ile hizlica ¢irpilir, topak kalmamasi saglanir.
Tuz ve karabiber de eklenerek kaynayincaya kadar karistinlarak pisirilir.

1-2 dk kaynadiktan sonra ocaktan alinir. Afiyet olsun...
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Domates sosu

Malzemeler
e 6 domates
e 2sivribiber
e 3sogan
e 3 dis sarimsak
e 2 corba kasigi zeytinyagi

o kekik
o seker
o tuz

e karabiber
e sirke
Uzeri icin
e 2 dal maydanoz
Yapilisi

6 domatesi soyup dograyin. 2 sivribiberi temizleyip kiyin. 3 sogani soyup dograyin. 3 dis
sarimsagi soyup dilimleyin. 2 ¢orba kasigi zeytinyagini tavada isitip sogan ve sarimsagi
soteleyin. Domates, sivribiber, kekik, seker, tuz, karabiber ve sirkeyi ilave edip kisik
ateste koyulasincaya kadar pisirin. Son olarak 2 dal maydanozu kiyip iizerine serpin.
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Demi Glass Sos

Malzemeler

e 4 kilo sigir kemigi

e 8litresu

e 1subardagiun

e 1,5 su bardagi domates salgasi

e 1 cay bardagi beyaz sarap

e 3 havug

e 2 bas kuru sogan

e 5 defne yapragi

e 1dis sarimsak

e 10 tane karabiber

e Yarim yemek kasigi tuz
Yapilisi:

Kiigiik pargalara kinlmis kemikleri gelisiglizel dogranmis havug, sogan ve karabiberlerle
birlikte firin tepsisine koyun ve yiiksek isida firinda kizartin. (< Bu islemi yaparken arada
karistirmayi unutmayiniz.)

Kemikler iyice kizarinca unu iistiine serpin ve 10-15 dakika daha kizartin. Firindan alin.
Firindan ¢ikan malzemeleri bir tencereye koyun. Su, kesilmis sarimsak, sarap, defne
yapragl, salca ve tuzunu ekleyip kaynamaya birakin. Ustiinde biriken képiikleri alin.
Yaklasik 2-3 saat boyunca kisik ateste tencerenin kapagi kapal olarak pisirin. Siire
sonunda tel siizgeg veya tiilbent yardimiyla et suyunu siiziin.
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Veliite Sos

Malzemeler

e 50 gr tereyagi

e 50grun

e 1It. et, tavuk yada balik suyu
Yapilisi

Et suyu (tavuk yada balik) isitilip bir kenara alinir.

Bir sos tenceresinde tereyagi eritilip, un eklenip kavurulur. Un hafif pembelestikten
(yaklasik 2 - 3 dk.) sonra et suyu (tavuk yada balik) yavasga ve siirekli karistirilarak ilave
edilir.Kaynadiktan sonra ates kisilip, istenilen kivama gelinceye kadar (boza kivami)
yaklasik 15 - 20 dk. pisirilir. Pliriizsiiz bir karisim elde etmek igin sos; bir siizgeg
yardimiyla siiziiliip, kaymaklanmamasi icin de streg film ile {izeri ortiiliir.
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Mayonez Sos

Malzemeler

e 2 yumurta sarisi

e 2cay k. sirke

e 1/2c¢ayk.tuz

e beyazbiber

e 1 cay k. hardal

e 1 su bardagi zeytinyagi
e 1 cay k. kaynar su

Yapilisi:

Yumurta sarisi, sirke, tug,
beyazbiber ve hardali paslanmaz
celik, porselen ya da cam bir
kapta tercihen telle ya da tahta
bir spatulayla karistirin.

Zeytinyagini bir sicim gibi akitip,
telle siirekli ¢irparak ya da tahta
spatulayla siirekli karigtirarak
azar azar sos iyice baglanincaya
kadar yedirin.

Kalan zeytinyagini telle siirekli
¢irpmaya devam ederek
bitinceye kadar sosa ilave edin.

Kaynar suyu ilave edip iyice
karigtirin. Tuz ve biberini kontrol edin; gerekiyorsa ilave edin.
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Hollandez Sos

Malzemeler
e 150-200 gr. Tereyagi
e 4 adet Yumurta sarisi
e 4 corba kasigi Su
e 2 corba kasigi limon suyu
e 1 Gay kasigi Tuz

Yapihisi:

Tencereye su konulup kaynatilir. Sosu igcinde yapacagimiz cam kase kaynayan tencere
lizerine benmari usulii yerlestirilir. Bu kasenin isisi, yumurta sarilarinin pismesini
engellemek amaci ile 50C civarinda kalmalidir. O sebep ile karistirma esnasinda, arada
sirada cam kase tencereden alinarak i1si dengesi saglanmalidir. (kase ele alinabilir bir
sicaklikta kalmalidir.)

Diger tarafta orta boy bir tava icinde tereyagi eritilir. tereyagi kaynamamali veya
yanmamalidir. Yagin lizerinde biriken kopiikler ise bir kasik yardimi ile tahliye
edilmelidir. Ardindan yag siiziilerek tekrar tavaya konup ilik, ama erimis bir halde
tutulmahdir.

Ardindan bahsedilen i1sidaki cam kaseye yumurta sarilari, su, limon suyu konulup,
yumurta cirpacagl kuvvetlice c¢irpitir (¢irpma islemi hep ayni ydne dogru
yapilmalidir.)Ardindan c¢irpma islemine, kaynayan tencere iizerinde devam edilir.
Cirpma islemi devam ederken yaklasik 2-3 dk sonra yani karisim krem kivamina
geldiginde - kase kaynayan tencerenin lizerinden alinarak, biraz ihmasi beklendikten
sonra - azar azar ve karistirmaya devam edilerek tereyagi eklenir, bir baska deyisle
yedirilir.Sos tam anlamiyla krem kivami alinca tuz eklenir.

7
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Patates Piiresi

Malzemeler
e 4 adet orta boy patates,
e 1 subardag siit,
e 2 yemek kasig tereyag,
e 2 yemek kasigi taze kasar peyniri rendesi,
e Tuz
Yapilisi

Patateslerin kabuklan soyulur ve yikanip iri iri dogranip, tencereye konulur.Uzerini
gececek kadar su ve 1 gay kasigi tuz ilave edilerek patatesler yumusayincaya kadar
haslanir.Patatesler yumusayinca suyu siziliir.Sicak patateslerin lizerine hemen tereyagi
ilave edilip patateslerle beraber ezilerek, piire haline getirilir.Ardindan kasar rendesi
eklenip, catalla ezerek iyice karismasi saglanir.Son olarak siit ilave edilip, blendirdan
gecirilir ve patates piiresi
hazir edilir

Not: Sitii kontrollii olarak
ilave edip, kivamini ayarlayin.
Patateslerin  biyikliiklerine
ve cinsine gore miktar
degisiklik gosterebiliyor.

Ozellikle et yemeklerinin
yaninda servise sunulur.
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ANA YEMEKLER

Kuskonmaz Yataginda Hollandez Soslu Somon

Malzemeler
e 4 parca somon fileto
¢ 1 demet kuskonmaz
e Yarim gay bardagi zeytinyagi
e Yarim limonun suyu
e 1 arpacik sogani
e 1dis sarimsak
o Tuz
e Karabiber

Uzeri icin
e 1 6lgi hollandez sos

Yapilisi

Somonlari firin kabina yerlestirin. Tuz,
karabiber ve zeytinyaginin yarisini
lizerine gezdirin. 200 dereceye
ayarlanmis firinda kizarincaya kadar
yaklasik 25 dakika pisirin.
Kuskonmazlari yikayip demet haline
getirerek bir ip ile baglayin. Kaynayan suya limon suyu ve kuskonmazlan ekleyerek 4-5
dakika haslayin. Arpacik sogani kiigiik dograyip zeytinyaginda pembelesinceye kadar

kavurun. Sarimsagi rendeleyip 1 dakika karigstirin. Haglanmig kuskonmazlari ekleyerek
yiiksek ateste soteleyin. Servis tabagina sotelenmis kuskonmazlari yayip somon baligini
yerlestirin. Hollandez sosu lizerine gezdirin.
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Levrek Brule

Malzemeler
e 2 parga fileto levrek
e 1 cay kasigi tuz,
karabiber
e 2 corba kasigi zeytinyagi
e 4-5dal tae kekik
e 1 cay kasigi kori
e 2 corba kasigi
kahverengi toz seker
Yufkali patatesler icin;
e 1 adet biiyiik boy
patates
e Parmesan peyniri

e 1 corba kasig tereyagi

e 6 yaprak baklava yufkasi

¢ 1 demet maydanoz
Yapilisi

Fileto halindeki iki parga levregi, bir gay kasigi tuz, bir cay kasigi karabiber, iki corba
kasigi zeytinyag1,4-5 dal taze kekik, bir ¢ay kasigi kori ve iki gorba kasigi kahverengi toz
sekerle harmanlayip; marine olmasi igin bu karisimda birkag saat bekletin.Levrek
brulenin yaninda servis edilecek yufkali patatesler icin; bir adet biiyiik boy patates
soyulup, yarim santim kalinhiginda, dérder santimlik kareler halinde dilimleyin. Tavada
kizartin. Kizarttiginiz patatesleri her katin arasina rende parmesan peyniri serpistirip, bir
kat patates bir kat peynir olacak sekilde sekiz dilimlik kulenizi tamamlayin. Bir ¢orba
kasig1 tereyagi eritin. Alti yaprak baklava yufkasini patates kulenizin etrafini saracak
boyutlardan biraz daha biiyiik sekilde kesin, aralarini erittiginiz tereyagiyla yaglayin.
Sonra hazirlanan kule patatesleri yufkalara sarip, 170 derecelik firinda 12 dakika
pisirin.Diger tarafta yufkali patatesin siislemesi igin; bir demet yikanip, ayiklanmig
maydanozu bir bardak tavuk suyunda 30 saniye kaynatin. Sonra maydanozlari soguk
suya alin ki, renkleri parlak yesil kalsin. Daha sonra kaynayan tavuk suyuna geri ekleyip
bu sekilde bes dakika kadar pisirin. Tavuk suyunda pisirilen bu karisimi el blenderiyle
kopirtiin. Pargcalanan maydanoz sayesinde yesil ve ¢ok lezzetli bir kopiigiiniiz olacak ve
bu kopiikten bir kagik alip firindan ¢ikan patatesin lizerine koyun. Kalanini da
tabaginizda siis olarak kullanabilirsiniz.Marine edilmis farkl kalinliklardaki levrekleri,
firinin 1zgarasi acik bir sekilde; en uistiin bir altinda pisirin. Derili tarafin asagi gelmesi
gerekiyor. Kolay pistigi icin cevirmeye hig gerek yok. Servis etmeden 6nce lizerine iki
corba kasig1 kahverengi toz seker serpip, piirmiizle (i1s1 tabancasi) iyice yakin. Yufkali
patates ve karisik yesilliklerle servis yapip, afiyetle yiyebilirsiniz.
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Kalamar Tava

Malzemeler
e 750 gr temizlenmis ve halka halka kesilmis kalamar.
e 1 ¢ay kasigi karbonat
e 1 cay kasigi toz seker

e 1limon
e Tuz
e 1 bardak siit
e Un
Yapilisi:

Kalamarlar giizelce yikayip sularini siiziilyoruz ardindan marine sosu i¢in derin bir kaba
karbonat, seker, limonu alip ve yogurmaya basliyoruz. Yogurdukga kopiirecektir. Bu
islemi yaklasik 15-20 dk kadar yapin. Yogurma islemi bittikten sonra 1 bardak siitii kaba
dokiin ve 1 dk kadar karistirdiktan sonra dolaba kaldirin. En az 3 saat dolapta kalmasi
lazim. Ne kadar uzun siire dinlendirilirse o kadar lezzetli ve yumusak olur.Dolaptan
cikardiginiz kalamarlari bir siizgiiye alin. Bu arada sakin yikamayin sosu lizerinde
kalsin.Un igerisine biraz tuz atip karistirdiktan sonra una bulayip derin kapta kizmig
yvagda 2 dk kadar kizartin. Evet bu siire gayet yeterli. Hatta icinizden yumurta pisirir gibi
70 e kadar sayabilirsiniz de. U¢ dakikadan fazla pisirirseniz kurur ve lastik gibi olur.Yalniz
burada dikkat etmeniz gereken bir nokta var. Kalamari kizgin ateste pisirmeniz gerekli.
Yagi kizdirdiktan sonra kalamarlari atmaya basladiginizda yagin isis1 yavas yavas
azalacaktir. Bu sebeple eger ¢ok yapiyorsaniz birka¢ defada ayri ayri pisirin ki yag
¢ekmesin.Kevgir kullanarak servis tabagina bir pegete lizerine alirsaniz yagi siiziilecektir.
Afiyet olsun.
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Kalamar lzgara

Malzemeler

% adet limonun suyu

1 cay kasigi taze 6giitiilmis karabiber
2 adet temizlenmis kalamar

% su bardagi zeytinyagi

3 dis doviilmiis sarimsak

1 ¢ay kasigi karbonat

1 cay kasigi toz seker

Karabiber

Tuz

Yapiligi

Zeytinyagi, limon suyu, toz
seker, sarimsak, tuz ve
karabiberi bir kapta iyice
karigtirin.

Hazirladiginiz bu sostan 3 ¢orba
kasigini bir kenara ayirin.
Kalamarlari yikayip iglerini
temizleyin.

Temizlenen kalamarlan 7,5 cm’
lik pargalar halinde kesin.

Ayak kisimlarini da 2 pargaya
ayirin.

Hazirladiginiz sosu kalamarlarin
iizerine dokiin ve buzdolabinda
30 dakika bekletin.
Buzdolabindan gikardiginiz
kalamarlari kokusuz i1zgara
Uizerinde 6-7 dakika pisirin.
Pisirdikten sonra servis tabagina
alip ayirdiginiz sosu iizerine
dokiin. Sevdiginiz sebzelerle
siisleyerek servis edin.
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Midye Tava

Malzemeler

36 adet i¢ midye

1 su bardagi un (midyeleri bulamak igin)

1 su bardagi kizartma yagi

1 su bardagi un + 1 adet bira (bulamag icin)
Tuz

Yapihisi:

Temizlenmis midyeleri alin Cukur bir kaba unu koyup ortasina gukur acin ve 1 bardak
bira ile kanistirin. iginde un topaklari kalmamali.Diger taraftan bir tavada 1 bardak sivi
yag iyice kizdirin.Midyeleri teker teker 6nce bir tabak icindeki una bulayip, sonra birali
hamura batirarak kizgin yagin igcine atin.Midyeler kabarip her iki taraflari da kizarinca
delikli bir kepge ile yagini iyice siizerek servis tabagina alin ve lizeri sicakken tuzlayip

servis yapin.
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Midye Dolma

Malzemeler
e 25 adet midye

ici icin:
e 1 su bardag piring
e yarim su bardagi su

e yarim su bardagi sivi
yag

e 1 cay kasigi yeni
bahar

e 2 cay kasigi karabiber

e yarim ¢ay kasigi tuz
lizeri igin:

e 1/2 gay bardagi sivi

yag
e 1 cay bardagi su
e icine sikmak igin bir
limon

Yapilisi
ilk asamada dis yiizeylerini bulasik teli ile iyice siirtiin. Temizleyin. Daha sonra genis bir
tencereye tek sira dizdin. 1 su bardagi su koyarak ocaga koyun. Midyelerin arasina
bigagin ucu girebilecek kadar agilinca midyeleri siiziin. Bu islemi yapmak icin midyelerin
basinda bekleyin Ciinkii icinin pismemesi gerekiyor. Zaten su iIsinmaya baslayinca
midyeler aralaniyor. Hemen siizmek gerekiyor. Midyelerin aralanan yerinin hemen
icinde midyeleri birbirine baglayan sinirler bulunur. Midyeleri dikkatli bir sekilde
acarken o sinirleri de kesin. Boylece midyeler kolayca agcildi. Aginca igcinde midyenin
sakali denilen kiigiik bir yosun pargasi bulunur. Midyenin etine zarar vermeden, elimizle
onu da koparir, temizleriz. Yine hassas bir sekilde midyeleri soguk sudan gegirir, siizeriz.
Midyelerimiz doldurulmaya hazir hale gelir.Diger tarafta ince kiyilmis sogani sivi yagda
pembelestirdikten sonra pirinci ve tuzu ilave eder, yarim su bardagi suyla pisiririz. Cok
pisirmemeliyiz. Clinkii midyelerle de pisecek. Pisen i¢ pilavimizin igine yenibahari ve
karabiberi ilave eder, harmanlanz. Midyeleri doldurmak icin iki elimizle tutariz bir
kanadini asag gevirirken diger kanadi yukari ¢eviririz. Bu islem midyelerin orasinda
bulunan kaslar yirtar ve midyeler doldurulduktan sonra piserken agilmazlar. Sonra her
midyenin igine yarim yemek kasigi pilav koyar ve list iiste gelecek sekilde kapatiriz.
Dikkatli bir sekilde tencereye yerlestiririz. Uzerine yarim ¢ay bardagi sivi yag gezdirir bir
cay bardagi da su ilave ettikten sonra kisik ateste 20 dakika pisiririz. Pisen ve iliyan
midyeleri sogutmak icin dolaba koyariz. Soguduktan sonra limon sikar afiyetle yeriz.

55



Karides Tava

Malzemeler

e 400 gr kadar ¢cimgim karides

e 2 yemek kasig tereyagi

e 2 dis sarimsak

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi tuz

e 1 tutam maydanoz

Yapilisi

Tereyagini tavada erittikten sonra ince ince kiydiginiz veya doviilmiis sarimsagi
soteleyin.

Giizelce yikayip suyunu siizdiigiiniiz karidesleri, tuz ve pul biberi tava katip 3-4 dk kadar
kavurun.

Eger ufak boy (¢im¢im) karides kullaniyorsaniz 2-3 dk yeterlidir. Fazla pisirmemeye 6zen
gosterin. Aksi takdirde kurur.

Uzerine ince kiyilmis maydanoz serperek servis edebilirsiniz.
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Cipura Sarma

Malzemeler
e Fileto Cipura
e Salamura

Yaprak
e Limon
e Portakal
e Tane
Karabiber

e Sarimsak
e Zeytinyagi

e Tuz
e Dereotu
e Defne
Yapragi
e Finn Pogseti
Yapihisi:

Firini 6nceden 150

derecede isitin. Firin isinirken biiyiikge bir kabin igine zeytinyagini, ince dogranmis
sarimsagi, dereotunu, defneyapragini, tuz ve tane karabiberi karistirin. Karisima limon
suyu ve portakal suyunu da ekleyin. Eger eksi sevmiyorsaniz limon suyu ve portakal
suyu olmadan da yapabilirsiniz.Fileto gipuralari bu karisimin igine koyun ve gipuralarin
karisimi iyice emmesini saglayin. Her bir filetoyu sosun tamamiyla birlikte salamura
yapraklara sarin. Sararken yapraklarin damarh kisimlarinin i¢ tarafta kalmasina dikkat
edin. Sarmalari bir firin posetine yerlestirdikten sonra sosun kalanini da firin posetinin
icine ekleyin. Posetin agzini iyice baglayin ve posette birkag delik agin. Poseti isinmis
firina verin. 25 dakika sonra baliginiz servise hazir.Burada limon ve sikilmis portakal
suyu dengesini kendi damak tadiniza gére ayarlayabilirsiniz. Firin posetinin igine
yapraklarin saplarini da eklerseniz daha yogun bir yaprak tadi alabilirsiniz. Eksi severler
portakalin ve limonun kabugunu da sarmadan 6nce baligin iizerine ekleyebilir. Afiyet
olsun.
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Tavuk Sarma

Baharath Tereyagi icin Malzemeler
e 3-4 yaprak taze tarhun otu
e 3-4 yaprak taze adagayi
e 2 dis sarimsak
e 100 gr. tereyagi / oda sicakhginda
Tavuk Sarma i¢in Malzemeler
e 1 adet tavuk but
e 1 baton dil peyniri
¢ 1 avug rende gravyer peyniri
e 1yemek kasig kapari
e 1yemek kasigi sade yag
Tabani i¢cin Malzemeler
e Zeytinyagi
e 8-10 yaprak istridye mantari
e 1 adet kirmizi kalifornia biber
e 1 adet sari kalifornia biber
e 1 adet kirmizi chili biber
¢ 1 avug dilimlenmis siyah zeytin
e Tuz
e Karabiber
e 2 adet baby havug
Diises Patates Tarifi igin Malzemeler
e 4 adet orta boy patates,
e 1adet yumurta,
e 1 yemek kasig tereyag,
e Karabiber,
e Tuz.
Diises Patates Yapilisi

Patateslerin kabuklari soyulup iri iri dogranir ve hafif tuzlu su icerisinde yumusayincaya
kadar haglanirHaglanan patateslerin suyu siiziiliir ve hemen ¢atalla ezilerek piire haline
getirilir (patatesler soguyunca ezilmesi giiglesiyor).Piire haline getirilen sicak
patateslerin lizerine, tereyag ilave edilir ve karistirarak erimesi saglanir.llinan
patateslerin igerisine, yumurta ve karabiber ilave edilip, piriizsiiz bir hal alincaya kadar
glizelce kanistirilir.Krema torbasina arzu edilen sekildeki duy takilir ve hazirlanan
patatesli karisim sikma torbasi icerisine doldurulur.Yagh kagit serili firin tepsisi lizerine,
aralikh olarak sikilir.Diises patates, 6nceden isitilmig 200° firinda patateslerin kenarlari
kizarmaya baslayincaya kadar kontrollii olarak pisirilir (en fazla 8-10 dakika ).Firindan
cikartilan diises patates sicak  veya ihk  olarak servise sunulur
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Uzeri igin Malzemeler

e 1 adet orta boy kuru sogan

e 1tutamsu

e 1-2 yemek kasigi un
Kizartmak icin Malzemeler

e Aycicek yagi
Adagayl ve tarhun otunu ince ince dograyin, sarimsaklari ezin ve dograyin.Taze
baharatlar ve sarimsagi karistirip tuzla tatlandirin. Ardindan cam bir karistirma kabina
alin. Tereyagini ekleyin ve otlarla tereyagini iyice harmanlayin.Bir streg¢ filmi agin.
Baharath tereyagini alin ve streg filme koyup tek pargalik sucuklar gibi bir sekil verin.
Streci kesin ve yuvarlayin. iki tarafindan da sikistirarak sekil verip tereyagini derin
dondurucuya atin.Tavugu topuk kismin size bakacak sekilde koyun. Butu tam ortadan
kemikle birlikte agin. Etli kisma ¢ok zarar vermeden biitiin liflerini kesin ve siyirta siyirta
kemigi cikarin. Kikirdak kaldiysa bigaginizla alin.Tavugun i¢ kismi liste bakacak sekilde
koyun. Dil peyniri, rende gravyer ve kapariyi tavugun ortasina yerlestirin. Ardindan
tavugu sarin. Bir yorgan ignesi ve kalin iplikle deriyi dikmeye baslayin. Bu arada tavanizi
ocaga alin ve altini agip isitin. Tavaya diktiginiz tavugu ekleyin ve her tarafini iyice
miihiirleyin ardindan bir kasik sade yag ekleyip onceden isitilmis 200 derece firinda 15
dakika pisirin.Garnitiir icin mantarlari, renkli biberler ve chili biberinin yarisini ince ince
dograyin.Wok tavanizi ocaga alip isitin. Isininan tavaniza zeytinyagi ekleyin ve sebzeleri
soteleyin. Sebzeler pistikten sonra siyah zeytinleri ilave edip bir tur daha karistirip
kenara alin. Sicak olan tavada bir parca yagda bebek havuglari da soteleyip
kenarin.Kizartma igin yag dolu tencerenizin altini a¢ip yagi kizmaya birakin. Diger tarafta
soganlari julyen dograyin ve bir avug su ile islatip {izerine un koyup karistirin. Kizan
derin yagda kizartin ve havlu pegetenin lizerine alip fazla yagindan arindirin.
Bu sirada pisen tavugunuzu firindan alin ve bir pegetenin lizerine gikarin. ipin ug kismini
bulup bir makas yardimiyla ipin ug¢ kismindan ¢ekerek ipi ¢ikarin.Servise hazir.Afiyet
olsun...
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Nuggets

Malzemeler

Yapilisi

600 gram fileto tavuk gogsii

1/2 su bardagi un

1 adet yumurta

1/2 ¢ay bardag siit

2 yemek kasigi krema

1 su bardagi misir gevregi (corn flakes)

1 ¢ay kasigi tuz

1/2 cay kasigi taze ¢ekilmis tane karabiber
Uzeri i¢in:1/2 su bardag:

misir gevregi (kii¢lik pargalar halinde ufalanmis)
1/2 cay kasig: tath toz kirmizi biber

Fazla yag ve derilerinden arindirdiginiz fileto tavuk gogiislerini minik pargalar halinde

dograyin.Tavuk pargalarini tuz ve taze gekilmis tane karabiberle karistirarak cesnilendirin.

Sonrasinda una buladiginiz lokmalik tavuklan bir kenarda bekletin.Yumurta, siit ve kremayi
kiigik bir kasede bir ¢atal yardimiyla karistirin. Misir gevreklerini elinizle ufaladiktan sonra
genis bir tabaga alin.Sirasiyla; kremali ve yumurtal karisima buladiginiz tavuklarin her tarafini
misir gevregi pargalariyla kapladiktan sonra yagh kagit serilmis firin tepsisine dizin.Daha ¢itir
tavuklar hazirlamak igin; tath toz kirmizi biberle harmanladiginiz iyice ufalanmis misir gevregi
parcalarini tavuklarin lizerine serpistirin.Onceden 1sitilmis 180 derece firinda 25-30 dakika
kadar pisireceginiz misir gevrekli tavuklari, sicak olarak sevdiklerinizle paylasin.
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Tavuklu Krep Graten

Malzemeler
e Tek parga tavuk gégsii ‘
e 1 adet kirmizi dolmalik biber (I{ﬁgﬁk_bo
e 1 adet sari dolmalik biber (kﬁgﬁk bo
e 1 adet yesil dolmalik biber |
e 1 kiigiik sogan
e Ceyrek paket krema
e Bir tutam muskat cevizi rendesi |
e 1/2 cay kasigi tuz
e 2 yemek kasigi sivi yag

Krep igin:
e 1subardagiun
e 1 su bardag siit
e 1 adet yumurta
e 1/2 cay kasig seker
e 1 cay kasigi tuz
e 1 tath kasigi sivi yag

Morney sos icin: ilk dénem uygulanan besamel sos Glculerine gére‘h'a’z”l'rTé'rfa”éé'IV(Wtin:.

Nasil Yapilir? Krep malzemelerini bir kaba alip homojen bir goriiniim elde edene dek
cirpin.Tavaya yagl alip her yanina bulasmasini saglayin ve fazlasini kenara alin.Tava iyice
kizdiktan sonra krep harcindan 1 kepgeden 1 parmak daha az alarak tavaya dokiin. Tavanin
sapindan tutup oynatarak harcin tavanin tabaninda yayilmasini saglayin.Her iki yiiziinii de orta
ateste ikiser dakika pisirdikten sonra kenara alin. Biitiin krep hamuru igin ayni islemi
uygulayin.Krepler piserken bir yandan da sogani ve biberleri jiilyen dograyin. Once soganlan 1
yemek kasigi siviyagda 2 dakika kadar soteleyin, ardindan biberleri de ekleyip 3 dakika daha
soteleyip kenara alin.Tavuklari ¢ok ince olmayacak sekilde (1 parmak kalinliginda) uzun uzun
dograyin.Biberleri pisirdiginiz tavayi iyice isitin, igerisine 1 yemek kasigi siviyagi koyup unu da
iyice kizdirin. Cok kizgin tavaya tavuklari atin, altini hi¢ kismadan hizli hizli soteleyin.Tavuklarin
dis ylizeyi pigmis goziiktiigii an, biber sogan karisimini ekleyin ve hizli hizli sotelemeye devam
edin.Bir dakika kadar sonra kremayi ve muskati ekleyin.Krema tikirdamaya baslayinca tuzu da
ekleyip, atesten alin.Her krebin igerisine esit miktarda bolistirerek tavuklu hargtan
koyun.Kreplerin altindan ve iistiinden katlayip ondan sonra diiriin.Morney sosu hazirlayin,
krepleri firin tepsisine dizin. Morney sosu kreplerin lizerinde gezdirip 180 derece firinda
yaklasik 15 dk pisirin.
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Pancar Glazeli Bonfile

Malzemeler
e 500 gram biitiin dana bonfile
e 1 bag sarimsak
e 10 dal taze kekik
e 1dal biberiye
e 1 06lgii zeytinyagi
e 1 tutam tuz
e 0.5 su bardagi et suyu
Sos igin:
e 2 adet pancar
e 0.5 su bardagi pancar tursusu
suyu
e 0.5 su bardagi salgam suyu
o 4 yemek kasigi toz seker
e 2 dis sarimsak
K6z biberli patates piiresi igin:
e 2 adet patates
e 1 6lgiisu
e 2 adet kapya biberi
e 1 bas sarimsak
e 1 6lgii zeytinyagi
e 1 tath kasigi kirmizi toz biber

e 2 yemek kasigi tereyagi
Sunum igin:

e 0.5 yemek kasigi tereyagi

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 tutam kimyon

e 1 tutam taze kekik

e 1 tutam feslegen
Yapilisi
Tencereye su koyup lizerine siizge¢ oturtun ve suyu kaynamaya birakin.Patateslerin kabugunu
soyup kabaca dograyin ve siizgecin icine koyup tencerenin kapagini kapatip patatesleri suyun
buhariyla yumusamaya birakin.Kapya biberleri ocaga koyup gevirerek kézleyin. 1 bas sarimsagi
da beraberce kozlenmesi icin biberlerin {izerine koyun. Kézlenen biberleri kaseye alip
kabugunun daha kolay soyulabilmesi icin lizerini streg film ile kapatip ilinana dek bekletin.Sosu
hazirlamak igin pancarin kabuklarini soyup dilimleyin ve ufak bir tencerenin igine
yerlestirin.Uzerine pancar tursusu suyu ve salgam suyunu dokiip 4 yemek kasigi toz sekeri
ekleyin.2 dis sarimsagin kabuklarini soyup ince ince dograyin ve pancarlara
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ilave edip kisik ateste seker eriyip pancar yumusayincaya dek pismeye birakin.Ocaga tava
koyup isitin.Bonfileyi kesme tahtasinin lizerine koyup etrafina 6 dal taze kekigi elinizle
bastirarak yapistirin. 1 dal biberiyeyi de koyun. Kasap ipi yardimiyla eti sararak baglayip
diigiimleyin. Boylece et piserken silindir formunu koruyacaktir.Bonfileyi zeytinyagi ile iyice
yaglayip iizerine tuz atin ve 1sinmig tavaya yerlestirip ¢evirerek etrafi renk alip kizarincaya dek
eti miihiirleyin. Yanina 1 bas sarimsagin yarisini da yerlestirip tat vermesi icin ara ara tavada
gezdirin.Pancarlarin suyu fokurdadigi zaman, suyundan 4-5 yemek kasig1 kadar alip bonfilenin
bulundugu tavaya dokiin ve eti tavada gevirerek sosa iyice buladiktan sonra altini kapatin.Firin
kabinin icine geri kalan 4 dal kekigi ve sarimsagin diger yarisini koyup eti yerlestirin ve 6nceden
200 dereceye isitilmis firina verip 15 dakika pisirin. Az pismis istiyorsaniz 10 dakika tutmaniz
yeterlidir.Etin pistigi tavaya et suyunu dokiip tavadaki lezzetlerle karismasi icin spatula
yardimiyla tavanin tabanini kazir gibi yaparak et suyunu karistirin. Pisen pancarlari bir tabaga
aktarip suyunu et suyunun bulundugu tavaya dokiip beraberce kaynatin.K6zlenmis biberlerin
kabuklarini soyup kaseye koyun. K6zlenmis 1 bas sarimsaktan 2-3 dis alip kabuklarini soyun ve
biberlerin bulundugu kasenin igine atip lzerlerine biraz zeytinyagi ekleyin ve el blender
yardimiyla dise gelecek sekilde pargalayin. Haslanan patatesleri tencerenin igine koyup lizerine
sarimsakh biberi dokiin, toz kirmizi biber ve tereyagini da ekleyip patates ezici yardimiyla
malzemeleri ezip piire haline getirin. Piiriizsiiz olmasi igin piireyi silizgecten gegirin.Pisen eti
finndan alip lizerine pancarl et suyundan birka¢ yemek kasigi gezdirin. Eti biraz beklettikten
sonra etrafindaki ipi sokiip ¢ok ince olmayacak sekilde dilimleyin.Temiz bir tavayi ocaga koyup
icine ceyrek yemek kasigi kadar tereyagi koyup tuz atin ve 1 gay kasigi kadar da pul biber
dokiin. Tereyag: eridigi zaman biberli patates piiresini koyup karistirarak yag ve pul biberi
yedirip piireyi kaseye aktarin.Ayni tavaya geri kalan geyrek yemek kasigi tereyagini koyup
pancarlari yerlestirin ve c¢evirerek pancarlari karamelize edin. Kimyon ve tuz da ilave
edin.Servis edeceginiz tabaga patates piiresinden ve karamelize olmus pancarlardan koyup
dilimlenen etten yerlestirin. Uzerlerine biraz tuz, karabiber ile taze kekik ve feslegen serpip
pancarh et suyundan

gezdirerek servis edin
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Cokertme Kebab

Malzemeleri

e 200 gr julyen kesilmis et ya da biftek

e 2 yemek kasigi sivi yag

e 1dis sarimsak

e 1/2 gay kasigi tuz

e 4 dolu yemek kasigi yogurt

e 1dis sarimsak

o 1 fiske tuz (yogurt igin)

e 2adet orta boy patates

e 1 cay kasigi tuz (patatesler icin)

e Siviyag (kizartmak igin)

e 1 kasik domates biber sosu ya da sal¢a

e 1 kasik sivi yag
Yapilisi
Etler diidiikliiye alinir harli ateste suyunu salip gekene kadar kavrulur.Suyunu gekince sivi yag
ve ezilmis 2 dis sarimsak eklenip 1-2 tur gevrilip su eklenir ve kapatilir. (Biftek alinacaksa tava
da eti kurutmadan pisiriyoruz )Etler yumusayip suyunu c¢ekene kadar pisirilir.Bu sirada
patatesler ince halka kesilip kibrit ¢opii seklinde dogranip hazir edilir tuz serpilip kizgin yagda
kizartilir ve biiyiik servis tabagina alinir.Yogurt, ezilmis sarimsak ve bir fiske tuz bir kapta girpilir
patatesler lizerine gezdirilir.Bir cezvede salga ve yag kizdirilip yogurt iizerine gezdirilir.Ben
yazdan hazirladigim domates sosu kizdirdim, istege bagh domates rendesi pisirilip ya da
domates piiresi ayni sekilde kavrulup dokiilebilir.Suyunu ¢eken etler kizarmaya baslayinca
birkag tur kavrulup alti kapatilir ve domates sosunun iizerine pismis etler konulur.istege bagh
kekik veya kiyilmis maydanoz serpilip servis edilir Afiyet Olsun...
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Pili¢ Topkapi
Malzemeler
e 4 adet derili kemiksiz tavuk but
e 1 su bardagi piring
e 1 su bardagindan biraz fazla su
e 1-2 adet sogan — yemeklik
e 1-2 avug sultaniye liziim — suda bekletilmis
e % su bardagi kus lizimii — suda bekletilmis
e 2-3 yemek kasigi dolmalik
fistik
e 1 tutam yenibahar
e 1 tutam targin
e 1 tutam mahlep
e 1 tutam kuru nane
e 1 tutam toz seker
e Tuz
e Karabiber
o Zeytinyagi
Uzeri i¢in Malzemeler
e Y su bardagi su
e 1 tath kasigi domates salgasi

e 3 yemek kasigi sivi yag

Yapilisi

Tencereye fistiklar1 alin kavurun ve kenara alin. Ayni tencereye zeytinyagi ilave edin. Soganlari
ekleyip kavurun.Piring ve bir tutam tuz ilave edip kavurmaya devam edin. Ardindan kus iiziimii,
sultaniye iizim ve tiim baharatlari ekleyip, kokularinin g¢ikmasini saglayin.Su ve fistiklan
ekleyip kokular suyunu gekinceye kadar kontrollii ateste pisirin.Tavuklar iki stre¢ arasinda
doverek inceltin. Tavuklarin derili kismi altta kalacak sekilde bir kasenin igine yerlestirin,
kenarlardan sarkitin.iglerini pilavla doldurup yeniden kenarlardan sarkan tavuklari iizerine
kapatin ve firin tepsisine kaseyi ters cevirerek tavuklari yerlestirin.Tiim tavuklar bu sekilde
yerlestirdikten sonra Uizeri icin olan su, sivi yag ve salcayi karistirip, iizerlerine siiriin.180
derecede 6nceden isitilimig firinda 30-35 dakika pisirin.Afiyet olsun...
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Karniyarik

Malzemeler

e 4 adet orta boy patlican

e 3 yemek kasigi zeytinyagi

e 1 adet biiyiik boy kuru sogan

e 3 dis sarimsak

e 300 gram kiyma

e 1 adet biiyiik boy domates

e 2 adet orta boy yesil sivri biber

e 1/4 demet maydanoz

e 1 cay kasigi tuz

e 1/2 cay kasig karabiber

e 1/4 cay kasig1 yenibahar
Kizartmak igin:

e 1 subardagi aycicek yagi
Sosu igin:

e 1lyemek kasigi domates salgasi

e 1 tath kasigi biber salgasi
e 1 subardagi sicak su

Yapilisi

Bol suda yikadiginiz pathlicanlar, sap ve ug¢ kisimlarini kestikten sonra alacali bir sekilde
soyun.Keskin bir bigak yardimiyla orta kisimlarina gizik attiginiz patlicanlari derin bir tavada
kizdirdiginiz aygicek yaginda kizartin. Fazla yaglarini birakmasi icin kagit havlu serili bir tabaga
aldiginiz pathicanlari bekletin.Kiymali harcini hazirlamak igin; kuru sogani kiiclik pargalar
halinde yemeklik dograyin. Sarimsagi ince ince kesin.Kabugunu soydugunuz domatesi kiip
seklinde dograyin. Ortadan ikiye kesip, ¢ekirdeklerini ¢ikardiginiz sivri biberleri ince ince
dilimleyin.Zeytinyagini bir tavada kizdirin. Yemeklik dogradiginiz sogan ve sarimsaklari hafif bir
renk alana kadar kavurun.Lezzet vermesi adina tercih edebileceginiz orta yagh kiymayi tavaya
aktarin. Kavrulmakta olan soganlarla birlikte renk alip, suyunu ¢ekene kadar pisirin.Aralarda
karistirip pisirme islemine devam ederek sirasiyla; dogranmis sivri biber ve domatesleri ilave
edin. Tuz, karabiber ve yenibahari katin.Ocaktan aldiginiz kiymali i¢ harca ince ince kiydiginiz
maydanozu ekleyip, karistirin. Kizarttiginiz pathcanlari, yarik kisimlarn ustte kalacak sekilde firin
tepsisine alin. Orta kisimlarimi bir kasik yardimiyla acip, hazirladiginiz i¢ hargtan bol bol
ekleyin.Arzuya gore patlicanlarin iizerine domates ve biber dilimleri ekleyin. Sosu icin; domates
salgasi, biber salgasi ve sicak suyu kiiglik bir kapta karistirdiktan sonra patlicanlarin iizerine
degdirmeden firin tepsisine aktarin.Karniyariklari 6nceden isitilmis 170 derece firinda 30
dakika kadar pisirdikten sonra sicak olarak arzuya gore lizerine sosundan gezdirerek servis
edin. Afiyet olsun...
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Patlican Musakka

Malzemeler

e 4 adet orta boy patlican

e 1 adet orta boy kuru sogan

e 3 adet orta boy carliston biber

e 2 adet orta boy kirmizi biber

e 3 dis sarimsak

e 300 gram az yagh kiyma

¢ 1 yemek kasigi domates salgasi

e 3 yemek kasig aycicek yagi

e 1 cay kasigi tuz

e 1/2 cay kasig karabiber

e 1/4 gay kasig1 kimyon

e 3/4 su bardag sicak su
Patlicanlari kizartmak igin

e 1/2 su bardag aycicek yagi
Puf Noktasi
Tuzlu suda beklettiginiz  patlicanlari,
suyunu iyice sikip kuruladiktan sonra

kullanin.
Yapilisi
Patlicanlarin ug kisimlarini aldiktan sonra kabuklarini alacali sekilde soyun Halka halka ya da iri
parcalar halinde kestiginiz patlicanlan, acisinin ¢ikmasi igin bol tuzlu suda bekletin. Kuru sogan
ve sarimsaklan kiiclik pargalar halinde yemeklik dograyin. Ortadan ikiye kesip ¢ekirdeklerini
cikardiginiz garliston ve kirmizi biberleri iri parcalar halinde kesin.Az yagh kiymayi tahta bir
kasikla ezerek hafif bir renk alana kadar kavurun. Sonrasinda kiymali harci hazirlamak igin
kullanacaginiz aycicek yagini ekleyin.Yemeklik dogranmis kuru sogan ve sarimsaklari ekledikten
sonra karnistirarak kavurma islemini siirdiiriin. Cesnilenmesi icin tuz, karabiber ve kimyon
kattiginiz kiymali i¢ harci ocaktan alin.Patlicanlari kizartmak igin aygicek yagini genis tabanli bir
tavada kizdirin. Acisinin ¢ikmasi igin tuzlu suda bekleyen patlicanlarin suyunu siizdiiriin. Salata
kurutucusu ya da kagit havlu yardimiyla patlicanlari kuruladiktan sonra kizgin yagda arkali onlii
ters cevirerek kizartin.Ayni sekilde renkli biberleri de hafif renk alana kadar kizarttiktan sonra
fazla yagini birakmalari i¢in 5 dakika kadar kagit havlu lizerinde dinlendirin.Musakkanin sosu
icin sicak su ve domates salgasini ayri bir kapta karistirin.Kizardiktan sonra yagini birakmasi igin
bir kenarda bekleyen patlican ve renkli biberleri tencereye dizin. Hazirladiginiz kiymali harci
lizerine yayin.Salgal sicak suyunu eklediginiz yemegi, kisik ateste karistirmadan 15-20 dakika
pisirdikten sonra sicak olarak servis edin. Afiyet olsun...
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Sebzeli Giiveg
Malzemeler
e 600 gram kusbasi kuzu eti
e 100 gram kuyruk yagi
e 3 yemek kasig zeytinyagi
e 200 gram arpacik sogan
e 2 dis sarimsak
e 6 adet kiiciik boy taze patates
e 2 adet orta boy havug
e 1 yemek kasigi domates
salgasi
o 1 tath kasigi biber salgasi
e 1 cay bardagi sicak su
e 3 dal taze kekik (arzuya gore)
e 1 dal biberiye (arzuya gore)

e 1 cay kasigi tuz
e 1/2 cay kasig: taze ¢ekilmis tane karabiber

Yapilisi

Giivecin yapimina baslamak igin kuyruk yagini kiigiik pargalar halinde dograyin. Arpacik sogan
ve sarimsaklarin kabuklarini soyduktan sonra biitiin halde birakin.Kabuklarini soydugunuz
havuglari, ince halkalar halinde dograyin. Taze patateslerin kabuklarini fircaladiktan sonra bol
suda yikayin. Eger kiigiik boy taze patates kullaniyorsaniz her birini kabuklarini soymadan iki
esit parcaya kesin.Ocak lizerine aldiginiz biiyiik boy toprak giiveci, kisik ateste isitmaya
baslayin.Kiiglik parcalar halinde dogradiginiz kuyruk yagini giive¢ kabina alin. Zeytinyagi
ilavesiyle eriyene kadar karistirin.Kusbasi dogranmis kuzu etlerini katip, kavurmaya baglayin.
Arpacik sogan ve sarimsaklari giive¢ kabina alip, karistirin.Etler renk almaya basladiginda
dilimlenmis havuclari katin. Biber ve domates salgasini ekleyip sebzelerle birlikte karistirin.Son
olarak taze patatesleri giivece ekleyin, karistirmayin. Hos bir tat vermesi adina ayikladiginiz
biberiye ve taze kekigi katin. Tuz ve taze gekilmis tane karabiber, sicak suyu ilave edin.Uzerini
vagh kagitla hava almayacak sekilde kapladiktan sonra giive¢ tenceresinin kapagini kapatin.
Kisik ateste pisirerek kaynamaya birakin. Kaynamaya baslayan giiveci, kapagi kapali olarak
onceden isitilmis 200 derece firina yerlestirin. Yaklagik 80-90 dakika pisirin.Firindan ¢ikan sicak
giveci, bir nihale iizerine alin. Kapagini agtiktan sonra ilk sicakliginin ¢ikmasini bekleyin.
Sonrasinda servis tabaklarina aldiginiz giiveci, sevdiklerinizle paylasin.
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DOLMA VE SARMALAR

Patates Dolmasi

Malzemeler

e 8 adet kiigiik boy patates,

e Kizartmak igin sivi yagi.
i igin:

e 200 gr dana kiyma,

¢ 1 yemek kasig tereyag,

e 1 yemek kasigi sivi yagl,

e 2 adet kuru sogan,

e 3-4 adet yesil biber,

e 1 adet kapya biber,

e 2 adet domates,

¢ 1 yemek kasigi domates salgasi,

e 1 cay kasigi tuz,

e 1 cay kasigi karabiber.
Sosu igin:

e 2 su bardag sicak su,
e 2 yemek kasigi domates salgasi,
e 1 tath kasigi biber salgasi.

Yapilisi:

Patateslerin kabuklarini soyup iglerini oyalim ve suyun igine birakalim.

ici icin; derin bir tavaya kiymayi, tereyagini, sivi yagi ve tuzu koyup kiyma suyunu ¢ekene kadar
kavuralim.Uzerine ince ince dogradigimiz soganlan ilave edip hafif kavuralim.Sonra ince ince
dogradigimiz yesil ve kirmizi biberleri ilave edip 1-2 dakika kavuralim.Daha sonra salgayi ve
kabuklarini soyup kiip dogradigimiz domatesleri ilave edip 1-2 dakika daha kavuralim.Son
olarak karabiberi ilave edip ocaktan alalim.Arzuya baglh icine maydanoz konulabilir.iglerini
oydugumuz patatesleri hafif kizartalim ve havlu kagit serili bir tabaga koyup fazla yagini
aldiralim.Patateslerin iglerini kiymali hargla doldurallm ve borcama dizelim.Patateslerin
lizerine domates ve biber dilimleri yerlestirelim.Sosu icin; bir kaba sicak suyu, domates
salcasini ve biber salgasini koyup iyice karistiralim.Sosu patates dolmalarinin {izerine
gezdirelim.Onceden isitilmis 200° firinda lizerleri pembelesene kadar yaklasik 35-40 dakika
pisirelim.Pisen patates dolmalarimizi sicak olarak servis yapin.
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Mantar Dolmasi

Malzemeler

e 7-8 adet 1zgaralik mantar

e 200 gr. 1spanak

e 3 dis sarimsak

e 2 yemek kasigi tereyagi

o Tuz

e Karabiber

e 3 yemek kasigi krem peynir

e % su bardagi parmesan ya da kasar — rende
Yapilisi:
Ispanaklari yikayip ince kiyin ve kenara alin.Sarimsaklari iyice ezin.Mantarlarin ortasini gikartin
ve ince ince dograyin.Tavayi ocaga alip isitin, mantarlari ¢anak seklinde tavaya dizin ve sularini
salana kadar pisirin.Bir tavada 2 yemek kasigi tereyagini eritin, mantarlarin sap kisimlarini
ekleyin ve 1-2 dakika soteleyin, sarimsaklari ilave edin ve 1-2 dakika daha soteleyin. Son olarak
ispanaklari, tuz ve karabiberi ilave edin ve soniinceye kadar soteleyin.Ocaktaki mantarlarin
sularini ispanakh karigima ilave edin ve mantarlan pisirme kabina dizin.Ispanaklar pisince
karigimi bir kaseye alin, krem peynirini ekleyip iyice karistirin.Ispanakh karigimla mantarlarin
ortasini doldurun, lzerlerine rendelenmis parmesan serpin ve énceden isitilmis firnda 10-15
dakika pisirip servis edin.
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Zeytinyagh Lahana Sarmasi

Malzemeler

e 1 adet orta boy
lahana

e 6 su bardagi sicak
su

i¢ harai igin:

e 1 su bardag
piring

e 400 gram orta
yagh kiyma

e 2 adet orta boy
kuru sogan

e 1 adet biiyiik boy
domates

e 1/2 tath kasig
domates salgasi

e 1/2 tath kasig
biber salgasi

e 1/4 demet
maydanoz

e 1 tath kasigi nane

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi taze gekilmis tane karabiber

e 1/2 subardag ilik su
Sosu icin:

e 3 yemek kasigi zeytinyagi

e 2 yemek kasigi domates salgasi

e 1 adetbiiyiik boy rendelenmis domates

e 1 su bardagi sicak su

e 1/2 cay kasigi tuz
Yapilisi : Lahanalari haslamak igin; sicak suyu derin bir tencerede kaynatin. Orta gébek kismini
¢itkardiginiz lahananin yapraklarini tek tek ayikladiktan sonra tencereye aktarin.3-4 dakika
kadar hasladiginiz lahana yapraklarini, bir kevgir yardimiyla gikarttiktan sonra besin ve renk
degerlerini korumalari i¢in soguk su dolu bir kaba aktarin.Kuru sogani kiigiik pargalar halinde
kesin. Kabugunu soydugunuz domatesi rendeleyin. Yaprak kisimlarini ayikladiginiz
maydanozlari incecik kiyin.Bol suda yikadiginiz baldo pirinci, suyunu siizdiirdiikten sonra
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karistirma kabina aktarin. Orta yagh kiyma, kuru sogan, rendelenmis domates, incecik kiyilmig
maydanoz, domates ve biber salgasi, nane, tuz, taze ¢ekilmis tane karabiber ve ilik su ilavesiyle
ic harci hazirlayin.Bir siire soguk suda bekleyen haslanmis lahana yapraklarini bir kesme tahtasi
lizerine alarak damarlarini ezin. Daha sonra hazirladiginiz hargtan yeterli miktarda lahanalarin
icine alin ve her birini rulo seklinde sarin.Lahana sarmalarini genis tabanl bir tencereye tek sira
olacak sekilde kat kat dizin.Sarmanin sosu icin; rendelenmis domates, domates salgasi, tuz,
zeytinyagi ve tuzu bir kaseye alin. Kivamini sicak suyla acarak hazirladiginiz sosu, sarmalarin
lizerine gezdirin. Kiiciik pargalara bdéldigiiniiz tereyagini sarma tenceresine gelisigiizel
serpistirin. Lahana sarmalarini kapagini kapattiginiz tencerede, kisik ateste 35 dakika kadar
pisirdikten sonra sicak olarak servis edin. Sevdiklerinizle paylasin.
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Zeytinyagh Sarma

Malzemeler

e 300 gram asma yapragi

e 1 adetlimon

e 4 yemek kasig zeytinyagi

e 1 subardagi sicak su
i¢ harci igin:

e 6 yemek kasigi zeytinyagi

e 3 adet orta boy kuru sogan

e 1,5 su bardagi piring

e 1 subardagi sicak su

¢ 1 yemek kasigi dolmalik fistik

¢ 1 yemek kasigi kus lizimii

e 1 ¢cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi yenibahar

e 1/2 cay kasigi targin

e 1 adet kesme seker

e 1 cay kasigi tuz
Yapilisi
Sarmanin i¢ harcini hazirlamak igin;
kuru soganlan kiigiik kiipler halinde
dograyin. Zeytinyagini genis tabanl bir
tencerede kizdirin. Soganlar renk
alana kadar kavurun.llik suda 5 dakika
kadar bekletip suyunu slizdiirdiigiiniiz
piringleri soganlarla birlikte, piringler
seffaf bir goriinim kazanana kadar
kisik ateste kavurun.Ardindan
sirasiyla; dolmalik fistik, kus {iziimd,

karabiber, yenibahar, targin, kesme
seker ve tuzu ekleyin. Sicak suyu ilave edin ve i¢ harci kisik ateste 5 dakika kadar pisirdikten
sonra ocaktan alin.Salamura asma yapraklarini bir servis tabagina damarli kisimlan iistte
kalacak sekilde agin. Her bir yapragin orta kismina; hazirlayip, ihttiginiz i¢ hargtan birer tath
kasigi kadar paylastirin.Kenar kisimlarini ige alip, genis kismindan u¢ kismina dogru ilerleyerek
tim yapraklar siki bir sekilde sarin.Sarma tenceresinin tabanini birka¢ adet asma yapragi ile
kaplayin. Hazirladiginiz sarmalari, sira halinde, yan yana dizin. Limonu halka halka
dilimledikten sonra sarmalarin lizerine yerlestirin.Sicak suyu ve zeytinyagini sarmalarin lizerine
gezdirin. Pisme esnasinda agilmamalan igin; Uzerlerine diiz bir servis tabagi
kapatin.Hazirladiginiz sarmalari, kisik ateste yaklasik 35 dakika pisirin. Arzuya gore; 1hk ya da

soguk olarak servis edin. Sevdiklerinizle paylasin.
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Zeytinyagh Biber Dolmasi
Malzemeler

e 10 adet orta boy dolmalik
biber

e 3 adet orta boy kuru sogan

e 6 yemek kasigi zeytinyagi

e 1,5 su bardag piring

e 3/4 su bardagi sicak su

e 1 adet orta boy domates
(tizerlerini kapatmak igin)

e 2 yemek kasigi dolmalik
fistik

¢ 1 yemek kasigi kus tiziimii

e 1 tath kasigi tuz

e 1 tath kasigi nane

e 1/2 tath kasigi toz seker

e 1/2 cay kasig karabiber

e 1/2 cay kasig1 yenibahar

YapilisiOrta boy dolmalik biberlerin sap kisimlarini yavasc¢a ¢ikartin. Cekirdekli i¢ kisimlarini
citkartip bol suda yikayin. Fazla sularini siizdiiriip i¢ kisimlarini hafifce tuzlayin. Domatesi,
pisirme islemi esnasinda dolmalarin lizerine kapamak igin iri parcalar halinde dograyin.Kuru
soganlari kiigiik kiipler halinde yemeklik dograyin. Sap kisimlarini ayikladiginiz kus tiziimlerini,
kumunun gitmesi ve sismesi icin sicak suda bekletin. Pirinci bol suda yikayip fazla suyunu
slizdiiriin.Zeytinyagini bir tencerede kizdirin. Kuru soganlari ekleyip dirilikleri gidene kadar orta
ateste kavurmaya baslayin.Kavrulmakta olan soganlara dolmalik fistiklari katip fistiklar hafif bir
renk alana kadar kavurma islemini siirdiiriin. Ardindan yikanmis piring, suyu siiziilmiis ve
durulanmis kus iiziimii, tuz, toz seker, nane, karabiber ve yenibahar katip karistinin.Sicak su
ekleyip piringler suyu ¢ekene kadar kisik ateste pisirin (Piringler hafif diri kalmis
olmali).Hazirladiginiz dolma harcini, i¢ kismini gikardiginiz dolmalik biberlere doldurun. Agiz
kisimlarinda sisme ve pisme payi birakmaya 6zen gosterin. Dolmalik biberlerin Gst kisimlarini
dogranmis domateslerle kapatin.Hazirladiginiz dolmalari pisirme tenceresine dik bir sekilde
dizin. Ayn bir yerde hazirladiginiz zeytinyagh ve sicak sulu karisimi dolmalarin yarisina gelecek
sekilde tencereye aktarin.Dolmalari, kapagi kapali tencerede ve kisik ateste pisirme suyu bitip
piringler goz g6z olana kadar yaklasik 30-35 dakika pisirin. llik ya da soguk olarak sevdiklerinizle
paylasin.
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SALATALAR

Sicak Fajita Salatasi

Malzemeler
o 80 gr Akdeniz yesillikleri
e 100 gr tavuk go6giis eti
e 2 yemek kasigi aygicegi yagi
e 1sogan
e 1 kirmizibiber
e 1 sari biber
e 1 yesil biber
e 1sarimsak
e 2 yemek kasigi aygicegi yagi
(ekstra)
e 1 cay kasigi chilli baharati
e 10 gr mozzarella peyniri
e 2 yemek kasigi siizme yogurt
e 30 gr acisos
e 2-3 dal taze sogan
e 2 tortilla ekmegi
e Tuz
Yapilisi

Pratik salata tarifleri arasinda 6zel
bir yere sahip. Tavuk etlerini kiip
seklinde dograyip aycicegi yagi ile
tavada pisirin.Sogan, sarimsak ve
biberberi kiip dograyip
zeytinyaginda 2 dakika pisirin.
Baharatlar ve pismis tavuklari ilave
edip soteleyin. Servis tabagina
alin.Akdeniz yesilliklerini tabaga
yerlestirip lizerine tavuk etlerini ilave edin. Mozzarella peyniri, ince kiyllmig taze soganlari ve

tuzu ekleyin. Aci sos, siizme yogurt ve tortilla ekmegi ile servis yapin.
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Kuskus Salatasi

Malzemeler
e Yarim paket kuskus makarna
e 1 subardagi misir
e Yarim demet dereotu
¢ Yarim demet maydanoz
e 1 adet orta boy kirmizi biber (isteyen kdzlenmis kirmizi biber de kullanabilir)
e 3-4 dal taze yesil sogan
e 5-6 adet kornigon tursu
Sosu i¢in;
e 1 yemek kasigi nar eksisi
e 1 tane limonun suyu
e Yarim g¢ay bardagi zeytinyagi
e Yeteri kadar tuz
Yapilisi

Kuskus makarna haslanarak siiziiliir.

Bir kapta zeytinyagi, limon suyu, nar eksisi ve tuz karistirilarak salatanin sosu hazirlanir.
Karistirma kabina haslanan kuskus makarna alinir ve iizerine misir, ince dogranmis dereotu,
ince dogranmis maydanoz, dogranmis kornison tursu, ince dogranmis yesil sogan, dogranmis
kirmizi biberler eklenir.

Son olarak hazirlamis oldugumuz sos da karigima eklenir.

Biitiin malzemeler karistirilarak servis tabagina alinir, afiyet olsun.
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Mantarh Avokado Salatasi

Malzemeler

e 250 gram kiiltiir mantan

e 4 yaprak marul

e 1 adet Avokado

e 1 adet kuru sogan

e Ceyrek demet dereotu

e (Ceyrek demet maydanoz

e 3 corba kasigi misir

e 1 dilim beyaz peynir

e 1 adet kiiglik nar

e 1 adet limonun suyu

e 3 corba kasigi zeytinyagi

e Tuz
Yapilisi
Mantarlarin saplarini gikartip 20 dk limonlu suda bekletiyoruz. Sonra siiziip ince ince
dogruyoruz. Az yagda soteleyip sogumaya birakiyoruz. Marullari, dereotunu ve maydanozu
incecik dogruyoruz. Avokadoyu ve peyniri kiip kiip dogruyoruz. Sogani ortadan ikiye kesip ince
ince yarim ay seklinde dogruyoruz. Misirlari ve nar tanelerini ve soguyan mantar soteyi de
ekleyerek derin bir kasede hirpalamadan karistirtyoruz. Limon suyu zeytinyagi ve tuzu dokiip
son bir kez karigtirip servis ediyoruz.
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Sezar Salata

Malzemeler

e 5-6 yaprak roka

e 1 adet gobek salata

e 4 yemek kasig zeytinyagi

e 1 adet tavuk goégiisi

e 150 gr taze kasar

e 4 adet tost ekmegi

e Pulbiber

o Kekik
Sosu icin malzemeler:

e 2 dis sarimsak

¢ 3 yemek kasigi zeytinyagi

e 1 adet limon suyu

¢ 1 yemek kasigi mayonez

e 2 yemek kasigi yogurt

e 1 tath kasigi hardal

e Tuz
Yapilisi
Tost ekmeklerini kenarlarini kesip,
kiip kip dogruyoruz.Zeytinyagini,
kekigi, pulbiberi ekeleyip
harmanliyoruz.180 derecelik firinda kizartiyoruz.1 tavada 2 kagik yagda ince uzun kesilmig
tavuk etlerini hafif pembe olana kadar kizartiyoruz.Gobek salatayi, rokay! yikiyoruz.Salata
kasesine elimiz ile dogruyoruz.Kizarttigimiz etleri lizerine yerlestiriyoruz.Kizarttigimiz ekmekleri
de ilizerine yerlestiriyoruz.Kiip kiip dogradigimiz kasar peynirini de ekliyoruz.Ayn bir kasede
zeytinyagi, mayonez, hardal, limonsuyu, doviilmiis sarimsak ve tuzu karistirip bu sosu da
lizerine gezdiriyoruz.
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Maydanoz Salatasi ( Tabule)

Malzemeler

Yapilisi
Oncelikle, ince bulgurun iizerine 1 tath kasigi tuz ve 1 ¢ay bardagi kaynar su dokiilerek, agz

2 demet maydanoz

1 ¢cay bardagi ince bulgur

2 domates

2 orta boy yesil biber

1 orta boy salatalik (veya 4-5 kornison tursu)

3 sap taze sogan ( yoksa orta boy kuru veya kirmizi sogan )
3 ¢orba kasigi misir konservesi

1-2 limonun suyu

Yarim g¢ay bardagi zeytinyag

Tuz

kapatilir ve sismesi i¢in bir kenarda bekletilir.

Bulgur beklerken 2 demet maydanoz yikanir, kurutulur ve ince ince dilimlenir. Domatesin
cekirdekleri ¢ikarilarak kiiciik dogranir. Ayni sekilde diger malzemeler de kiigliik dogranarak
hazirlanir. ( Gergek tabulede misir yoktur, ben renk verdigi icin ilave ediyorum)

Soguyan bulgur tim malzemeyle karistirilir. Zeytinyagi, dilediginiz kadar limon suyu ve tuz
ilavesiyle salata tamamlanir. Ertesi giine kaldigi taktirde de lezzeti bozulmadan tiiketilebilir.

Afiyet olsun...
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Gavurdag Salatasi

Malzemeler

e 2 adet biiyiik boy domates (kiigiikse 4 adet)

e 6-8 dal taze yesil sogan

e 2 adet yesil biber

e 1 adet kuru sogan

e 1 tutam maydanoz

e iri kiyilmis ceviz igi

e 2 yemek kasigi sivi yag

e 2 yemek kasigi nar eksisi

e Sumak

e Tuz
Yapilisi
Cok giizel bir salata tarifi vermek istiyorum. ilk olarak domatesi giizelce soyup kiigiik kiigiik
kesiyoruz. Daha sonra ayni sekilde biberi yesil sogani kesiyoruz. Maydanozu dogruyoruz. Kuru
sogani da kiiglik kiiclik kesip hepsini bir kapta birlestiriyoruz. Ve icine 2 yemek kasigi sivi yag 2
vemek kasigi nar eksisi. istenildigi kadar ceviz i¢i. Sumak ve tuzu da ilave edip karistiriyoruz. Ve
sunuma hazir. Aksam sofralarinda en giizel manzara en giizel tat.
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Ton Balikh Salata

Malzemeler
e 5-6 yaprak marul
e 2-3 dal maydanoz
e 4 adet ¢eri domates
e 1 kutu kiiciik boy ton balig
¢ 1 yemek kasigi konserve misir
e Zeytinyagi
e Limon suyu
e Tuz
Yapilisi
Marul, maydanoz, domates dogranir.
Siiziilmiis ton baligi ve misirlar eklenir.
Zeytinyagl, tuz ve limonu eklenir. Afiyet olsun
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Rus Salatasi

Malzemeler

e 2 adet biiyiik boy havug

e 2 adet biiyiik boy patates

e 1,5 su bardagi iri taneli bezelye

e 10 adet kornison salatalik tursusu

¢ 3 yemek kasigi mayonez

e 3 yemek kasigi yogurt (koyu kivaml)

e 1 cay kasigi tuz
Yapilisi
Havuglarin kabuklarini ince ince kaziyin. Patateslerin kabuklarini soyun. Kabuk kisimlarini
aldiginiz sebzeleri bezelye taneleri iriliginde kiip seklinde dograyin.
Arzuya gore ayri ayri kaplarda kaynattiginiz sicak suda patates, havug ve bezelye tanelerini kisa
sureli olarak dirilikleri gidene kadar haslayin. Haglama suyunu siiziip sogumasi i¢in bekletin.
Ug kisimlarini aldiginiz kornison tursulari sebzelerle uyumlu olacak sekilde dograyin. Dogramis
oldugunuz tiim malzemeleri derin bir karistirma kabinda tuz ilavesiyle harmanlayin.
Mayonez ve koyu kivamli yogurt ilavesiyle karistirip kivam verdiginiz salatayi sulanmamasi igin
bekletmeden sevdiklerinizle paylasin.
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Kumpir

Malzemeler

e 4 adet biiyiik boy
patates

o 2 yemek kasigi
tereyagi

e 1 subardagi
rendelenmis kasar
peyniri

e 2 adet orta boy havug

¢ 1 su bardagi haglanmig
misir

e 1/2 su bardagi
dogranmis gekirdeksiz
siyah zeytin

e 1/2 subardag
dogranmis gcekirdeksiz

yesil zeytin
e 8 adet kornison
salatalik tursusu

e 4 yemek kasigi rus salatasi

e 2 yemek kasigi mayonez

e 2 yemek kasig ketcap

e 1/4 gay kasig! tuz
Yapilisi
Bol suda yikadiginiz biiyiikk boy patateslerin lizerini kagit havlu yardimiyla kurulayin.
Patateslerin lizerini keskin bir bicak yardimiyla birkag¢ yerinden delin.Kumpirlik patatesleri, firin
kagidi ya da aliiminyum folyo (parlak tarafi gidaya degmeyecek dista kalacak sekilde) ile sikica
sarin.iglerinin ¢ig kalmamasi igin patatesleri énceden isitilmis 200 derece firinda 90 dakika
kadar pisirin.Firindan ¢ikan ve kabuklari sertlesen patateslerin orta kisimlarini keskin bir bigak
yardimiyla ¢izin.Arzu ettiginiz miktar tereyagi ve rendelenmis kasar peyniri ilavesiyle
patateslerin orta kisimlarini ezin. Patatesin sicakligiyla mutfak mis gibi tereyag: kokacak, hazir
olun.Uzerlerine tuz serpistirdiginiz, tereyagi ve rendelenmis kasar peyniriyle tatlandirdiginiz
firlnda pisen patatesleri servis tabaklarina alin.Kabugunu soydugunuz havuglari rendenin kalin
tarafiyla rendeleyin. Ug kisimlarini aldiginiz kornison salatalik tursularini kiiglik pargalar halinde
dograyin.Haslanmis garnitiir (bezelye, havug, patates) karisiminin suyunu siizdiikten sonra
mayonezle karistiripp Amerikan salatasini hazirlayin.Kumpirlere sirasiyla; Amerikan salatasi,
rendelenmis havug, dogranmig kornison salatalik tursusu, haslanmis misir, dogranmis
cekirdeksiz yesil ve siyah zeytin yani sira ketcap ilavesiyle bekletmeden servis edin.

Sevdiklerinizle paylasin.
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PiLAVLAR
Buhara Pilavi

Malzemeler

2 su bardag baldo
piring

500 gram vyagsiz kuzu
kusbasi et

1 6lgii sicak su

1 adet sogan

3 adet domates

2 adet yesil sivri biber

1 adet havug

1 yarim demet
maydanoz

1 dlgii zeytinyagi

2 yemek kasigi tereyagi
1 dlgii et suyu

1 tutam tuz

1 tutam karabiber

Yapilisi

Pirinci bir kaseye koyup
lizerine Ustiinii gegecek kadar
sicak su ekleyin. Yaklagik 1 saat
bu sekilde bekletin.Tencereyi

ocaga
etleri

koyup icine kusbasi
yerlestirin.  Uzerine

Ustiini kaplayacak kadar sicak su ilave edin ve kapagi kapal sekilde etleri yumusayana dek

haslayin.Soganin kabuklarini soyup ince halkalara dograyin.Domatesleri dorde bolip i¢

cekirdekli kisimlarini ¢ikartin, geri kalan etli kismini kiigiik pargalara kesin.Biberleri halka halka

dograyin. Aci biber sevmiyorsaniz ¢ekirdeklerini ve damarlarini temizleyebilirsiniz. Havucun

kabuklarini soyup rendenin ince kismindan rendeleyin.Maydanozun yapraklarini saplarindan

ayirin. Pirincin suyunu siizgecten siiziin ve soguk suda durulayin.Ayn bir tencereyi ocaga

koyun.Haslanan etin altini kapatin ve kevgir yardimiyla suyunu siizdiirerek etleri ocaga

koydugunuz tencerenin dibine yerlestirin. Halka dogranan soganlari etin ustiine dizin. Bolca

karabiber serpin.Tuzunu da ayarlayin. Dogranan domatesleri dizip biberleri yerlestirin.

Uzerlerine
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rendelenmis havucu koyup maydanoz yapraklarini yayin.Tencerenin dibinde kalan etlerin
yanmamasi icin etlerin haslandigi sudan tencereye 1 kepg¢e dokiin. Kapagini kapatip biraz
pismeye birakin.Piringleri ayri bir tavada c¢ok az zeytinyagl ile gseffaflasana kadar
kavurun.Kavrulan piringleri tenceredekilerin Ustiine dokiin ve yayin. Tereyagini
ekleyin.Tencereye etin haslandigi suyun geri kalanini ilave edin. Suyun miktari pilavin lizerine
citkacak kadaolmalidir. Eger etin haslandigi su yeterli gelmezse ekstra et suyu ekleyin.Kapagi
kapal sekilde buhara pilavini pismeye birakin. Pilavin suyu kaynamaya basladiktan sonra
kisikatese alin. Suyunu ¢ekinceye dek pisirin.Buhara pilavi iyice suyunu gekip piringler pisince
altini kapatip lizerine bir bez o6rtiin ve pilavi yaklasik 1 saat bu sekilde dinlendirin.Pilav
yeterince dinlenip demlendikten sonra tencerenin lizerine diiz ve biyik bir tabak
yerlestirin.Dikkatlice tencereyi ters gevirip tabaktan ayirin. Servis edin. Afiyet olsun...
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Kurutulmus Domatesli Risotto

Malzemeler

Yapilisi

Mantarlar, kurutulmus domatesler, maydanozlar ve sarimsaklar ince dogranir. Tavaya 1 yk
sarimsak,mantar, kurutulmus domates siralamasiyla
sotelenir. 1 cay kasigi tuz bu sotede kullanilir. Ocaktan almaya yakin maydanozlar konulur. Bu
karisim bir tabakta bekletilir. Tavuk suyu kiigiik bir tencerede kisik ateste isitilmaya birakilir.
Tavaya 1 yk z.yag konularak brunuaz dogranmig soganlar hafif pembelestirilip ardindan

zeytinyag, 1lyk tereyag konularak

1 su bardagi arborio ya da carnaroli pirinci yoksa jasmine(yasemin) pirinci
5 su bardagi tavuk suyu (et suyu ya da sebze suyu da olur)

1 su bardagi beyaz sarap ( 2 yemek kasigi elma sirkesi)

2 adet sogan

300 gr mantar

10 adet kurutulmus domates ( 6nceden zeytinyaginda bekletmek de fayda var)
2 dis sarimsak

Yarim demet maydanoz

200 gr parmesan peyniri (eski kasar ya da tulum peyniri de olur)

4 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasigi zeytinyagi (Aycicek yagi)

2 gay kasigi tuz
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piringler atilir. Piringler yikanmadan kullanilmalidir. Piringler soganlarla kavrulur.(kisiga yakin
ateste)Sonra sarap (sirke) dokiiliip ¢ektirilir. Isinan tavuk suyundan iki kepge dokiip karistirilir
bu sayede piringler nisastalarini salacaktir. Suyu tamamen ¢ekmesine izin vermeden iki kepge
daha tavuk suyundan konarak karistirilir.(Orta ateste) Bu sekilde olgulii tavuk suyu bitene
kadar bu islem devam eder. Son kepge tavuk suyu konduktan sonra suyunu tamamen
¢ekmeden 3 yk tereyag parca parca konulup iyice yedirilir.1 ¢cay kasigi tuz konup karistirilir.
Tava ocaktan alinir. Mantarh karisim ilave edilip karistirihir. Rendelenmis peynir de icine iyice
yedirilerek krema kivamindaki risotto servis edilir.
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Ali Pasa Pilavi

Malzemeler
e 3 su bardag piring
e 3 patlican
e 1 domates
e 2 corba kasigi dolmalik fistik
e 4.5 su bardagi sicak et suyu
e 3 corba kasigi margarin
e Kizartmak icin siviyag

e 3 dal dereotu
e Tuz
Kofte igin:
e 250 gr kiyma
e 2 dilim bayat ekmek igi
e 1sogan Tuz
e karabiber
e Yarim su bardagi un

Yapilisi

Kéfte harcini  hazirlamak igin;
ekmegi slatip ufalayin, sogani
rendeleyin. Kiymayi derin bir kaba alip

ekmek ici, sogan, tuz ve karabiber ilave ederek yogurun. Findik biiyiikliigiinde pargalar koparip
yuvarlayin ve una bulayin.

Patlicanlarn alacali soyup kiip kiip dograyin. Acisini ¢ikarmak igin tuzlu suda bekletin, siiziip
kurulayin. Siviyagi tavada kizdirip 6nce kofteleri sonra patlicanlari kizartin. Kagit havlu lizerine
alip fazla yagini gektirin.

1 ¢orba kasigi margarini kiigiik bir tavada eritip fistiklari kavurun. Domatesi soyup kiip kiip
dograyin.

Pirinci yikayip siiziin. 2 corba kasigi margarini tencerede eritip pirinci kavurun. Domatesi
ekleyip karistirin. Kofte, patlican ve fistiklari ilave edip harmanlayin. Et suyu ve tuz ekleyip
kapagini kapatin. Kaynayinca atesi kisip 20 dakika pisirin. Atesten alip lizerini kagit havlu ile
orterek demlenmeye birakin. ince kiyilmis dereotu ile siisleyip servis yapin.Afiyet olsun...
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Nohutlu Tavuklu Pilav

Malzemeler
e 2 su bardagi piring (yilkanmis)
e 1 su bardagi haslanmis nohut
e 2 yemek kasigi tereyagi
e 1 yemek kasigi sivi yagi
e 3 adet tavuk baget (haslamis-didiklenmis),
e Tuz
e 4,5 su bardagi sicak su
e Karabiber
Yapilisi

Oncelikle pirincimizi sicak suda bekletelim ve icine bir damlacik limon sikalim pilavimiz
bembeyaz goriinsiin .Tencereye tereyagini ve sivi yagi koyup eritelim.

Tereyaglarimiz giizel kokularla eridikten sonra lizerine pirinci ve tuzu ilave edelim ve kisik
ateste kavuralim.

Sonra nohudu ve didikledigimiz tavuk etlerini ilave edip karistiralim. Ben ara sira nohut
haslayip buzluga atiyorum yemeklerde kullanmak istedigim zaman inanilmaz kolaylik oluyor
isterseniz sizler de yapabilirsiniz

Daha sonra sicak suyu ilave edip karistiralim ve kaynadiktan sonra kisik ateste 15-20 dakika
pisirelim.Ocaktan alip lizerini havlu kagit ile kapatalim ve 30 dakika dinlendirip servis yapalim.
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Keskek

Malzemeler
e Yarim kilo yarma bugday
e Yarim kilo tavukgo6gsii
e 1 su bardagi islatilmis nohut
¢ 1 cay kasigi kimyon ve kirmizi pul biber
e 1 yemek kasigi biber salgasi
e 1 adet kuru sogan
Yapilisi

Bir gece 6nceden islatilmis nohutlar ve yarma bugdaylari biiyiik bir tencereye koyalim lizerine
tavugun gogiis etini ve tavuk suyunu, iri iri dogradiginiz sogani ve biber salgasini koyalim. Tuz
ve kimyonu da ekledikten sonra tavuk suyunu malzemelerin iizerini gececek sekilde dokelim ve
pismeye birakalim. Pismeye birakilan keskegi pisene kadar karistirmayin pistigini anlamak igin
nohut veya bugdaylarin tadina bakin. Pistikten sonra altini kapatin ve karistirma bagslayin. 10 -
15 dakika boyunca malzemeleri birbirine karistirin ve hafif sulu bir yapida birakin. Dilerseniz
lizerine tereyag eritip dokebilirsiniz.Keskek hem lezzetli hem de kolay bir yéresel yemektir.
Keskeginizin daha giizel olmasi igin size bir kag kiigiik onerimiz var.

Keskek piif noktasi Yarma bugdayi ve nohutlari bir gece 6ncesinden islamaniz gerekmektedir.
Tavuklar iyi pisirirseniz daha kolay ayiklanacaktir. Tavuklari kaynattiginiz suyu kesinlikle
dokmeyin keskek i¢in kullanacaksiniz. Keskegi piserken asla karistirmayin, pistikten sonra altini
kapatin ve karistirin. Afiyet olsun.

90



Bulgur Pilavi
Malzemeler:
e 3 corba kasigi tereyagi,
e 1 ¢orba kasig salga,
e 2 su bardagi bulgur,
e 4 su bardagi sicak su,
o Tuz.

Yapilisi
Bulguru yikayip, suyunu siizelim.

Tencereye tereyagini koyalim ve eritelim.
Uzerine salgayi ilave edelim ve 2-3 dakika kavuralim.

Bulguru ilave edelim ve 2-3 dakika daha kavuralim.

Sonra sicak suyu, tuzu ilave edip, karistiralim ve kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirelim.
Sade Bulgur Pilavi pistikten sonra lizerini kagit havlu ile 6rtiip, kapagini kapatalim.

10-15 dakika demlendirdikten sonra servis yapalim.
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Yesil Mercimekli Bulgur Pilavi

Malzemeler

e 1,5 su bardagi bulgur

e 1 su bardagi yesil mercimek

e 1 adet biiyiik kuru sogan

e 2 yemek kasig tereyagi

o 2 yemek kasigi sivi yag

e Tuz

e Sicaksu

Yapilisi

Yesil mercimek 2 bardak su ile hafif haslanir (kaynamaya baslayinca alti kisik olarak 5 dakika).
Tereyagi ve sivi yag karnistirilir ince dogranmis sogan eklenip biraz pembelestirilir.

Bulgur ve tuz eklenip karistirilir.

Uzerine kaynattigimiz mercimekleri suyu ile birlikte (suyunu hig siizmeyin) ekleyip kanstiralim.
Suyu lizerine 1 parmak ¢ikacak kadar ekleyelim ve orta ateste suyu ¢ekene kadar pisirelim.
Dinlendirip servis edelim. Afiyet olsun...
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Tereyagh Cevizli Eriste

Malzemeler
e Yarim paket eriste

e Tereyag
o istege bagl ceviz
e Tuz

Yapilisi

Bir tencereye tereyagi koyup koyu renge gelene kadar ateste bekletiyoruz.
Hemen ardindan eristeyi ekleyip bir siire kavuruyoruz.

Koyulasana kadar devam ediyoruz.

Sonrasinda ustiinii kapatacak kadar sicak su ekliyoruz.

Kapagini kapatip bir 10 dk sonra suyu ¢ekene kadar pisiriyoruz.

Hemen ardindan ceviz ekliyoruz.Afiyet olsun...
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Tiirkmen Mantisi

Malzemeler
Hamur igin:

e 2subardagiun

e 1 adet yumurta

e 1 tath kasigi tuz

e lhksu
i¢ Harci igin:

e 1 kg balkabagi

e 1adetsogan

e Karabiber

e Tuz
Yapilisi:Harci hazirlamak igin bir tencereye sivi yag koyup yemeklik dogradigimiz sogani
kavuruyoruz. Ardindan iizerine kiiglik kiipler halinde dogradigimiz bal kabaklarini, karabiberi ve
tuzu ekliyoruz. Tenceredekileri bal kabaklari yumusayan kadar hafif ateste pismeye
birakiyoruz. istersek tencereye ¢ok az miktarda su da ekleyebiliriz. Kabaklar pistikten sonra
ezerek piire haline getiriyoruz.Hamuru hazirlamak igin ise bir kapta hamur malzemelerini
karistirip yogurarak sert bir hamur elde ediyoruz. Yogurduktan sonra hamuru 3 bezeye
ayiriyoruz ve her biri bezeyi ince yufkalar elde edecek sekilde agiyoruz. Agtigimiz hamurlan 4
cm’lik seritler halinde kesiyoruz. Ardindan seritleri st liste koyup hamuru yaklasik 6 cm’lik
dikdortgenlere boliiyoruz. 4x6 cm?2’lik dikdortgen hamur pargalan iizerine hazirladigimiz ig
harcindan koyarak kapatiyoruz. Bir tencereye bir miktar su koyup tuz ekledikten sonra
kaynatiyoruz. Kaynayan suyun icine hamurlari atip hasliyoruz. Mantilar suyun vyiizeyine
ciktiktan sonra 5 dakika daha pisiriyoruz. Son olarak suyunu siiziip sarimsakl yogurt ekledikten
iizerine kirmizi biberli tereyagi gezdirip servis ediyoruz.
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Arap Mantisi (Sisbarak)

Hamur malzemesi;

e 3 subardagiun

e 1/2 su bardagi ilik su (unun cinsine gore su miktari azalip ¢ogalabilir)

e 1 yumurta

o tuz.
i¢ malzemesi;

e 200gr. kiyma

e 1 kurusogan

e 1/2 gay bardagi ¢am fistigi (dolmalik fistik)

¢ 1 yemek kasig tereyagi

e 1 cay kasigi toz kisnis (silme)

e 1 cay kasig1 yenibahar (silme)

e Cay kasiginin ucuyla toz karabiber

e tuz.
Terbiyesi ;

e 1kg.yogurt

e 1,5subardagi su

e 1 yumurta sarisi

e 2 yemek kasigi nisasta.

o tuz
Sos malzemesi ;

e 1 demet maydanoz

e 5 dis sarimsak

e 4 yemek kasigi zeytinyagi
Yapilisi
Sogani, brunuaz dograyin, diger i¢ malzemelerini de ilave ederek 2-3 dk. yogurun.Unun ortasini
acip yumurtayi kirin azar azar su ilavesiyle 15 dk. yogurun. Yumusaga yakin bir hamur kivami
olmal ki kolay agilabilsin. Hamurun iizerine nemli mutfak havlusu orterek 20-30 dk.
dinlendirin.Hamurun lzerinden arti (+) seklinde keserek 4 esit parca elde edin. Her bir bezeyi
hafif unlayarak Kayseri mantisindan azicik daha kalin yufka agin.
Yuvarlak biikme sekli
5cm. ¢apindaki kahve fincaninin agzi ile yuvarlaklar elde edebilirsiniz
1 cay kasigi ic malzemesinden koyup yarim ay seklinde kapatin ve yatay olarak ikiye katlayin
Kat yeri Ustte kalacak sekilde sol isaret parmaginizin ucuna dolayarak sag elinizle uglarini
birlestirin
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Kare biikme sekli

4-5 cm. kareler kesin i¢ malzemelerini koyduktan sonra iliggen katlayin, liggenin ucunu kivirin
ve yine parmaginiza dolayarak uglarini birlestirin. (kiiglik yiiziik sekli elde ettiniz)

Yogurtlu ve Salgali Pisirme Yontemleri:

Yogurtlu Sisbarak:

Tencerenin igerisinde tuz hari¢ diger tiim terbiye malzemelerini, piiriizsiiz kivam elde edene
kadar birkag dk. ¢cirpma teli ile ¢irpin ve ocaga koyun.

Kaynamaya baslayan yogurda mantilari ilave edin, yapismamasi igin ara sira karistirarak pisirin.
Yogurdun kesilmemesi igin tuzunu pistikten sonra ilave edin.

Sosu igin:

Tavada siviyagi isitin, incecik dogradiginiz maydanoz ve rendelenmis sarimsaklari karistirarak 1-
2 dk. gevirin. Yogurtlu sisbarak tenceresine ilave edin.

Salgali Sisbarak:

1 yemek kasigi tepeleme domates salgasini yagda kavurun lizerine 6 bardak su ilavesi ile
kaynamaya birakin

1 kase sisbarak ekleyerek yumusayincaya kadar pisirin.

Son olarak tuz, karabiber, kiyilmis maydanoz ilave ederek ocaktan alin. Afiyet olsun.
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BOSNAK MANTISI

Malzemeler

e 2 orta boy sogan

e 300 gr kiyma

e 4 Bardakun

e Ik su, tuz (Hamur igin)

e Yarim gay bardagi siviyag (Harg igin)

e 1 Cay bardagi aycicek yagi (Hamuru yaglamak igin)

e Tuz, karabiber, nane, kekik, pulbiber, maydanoz

e 1 kg et suyu veya tereyagli su (istege gore)

e Yogurt

e 3-4 Dis sarimsak

e Tereyag

e Toz kirmizi biber
Yapilisi
Un, su, tuz ve 1 kasik sivi yag ile kulak memesi kivaminda bir hamur yogurulur.Yumruk
biiylkligiinde 5 esit bezeye ayrilir.Bezelerin her biri tabak biiyiikliigiinde agilir.Agilan bezelerin
tistlerine sivi yag siriiliip Ust lste konulur.Aralan yaglanan hamurlar yarim saat dinlenmeye
alinir.Bu arada i¢ harc icin iki adet kiip dogranmis sogan sivi yagda rengi donene kadar
kavrulur.ilk sicakligi giden soganlara kiymasi ¢igden eklenir.Tuzu ve baharatlar konularak
yogrularak birbirine harmanlanir.Dinlenen hamur sofra genisliginde oklava ile agilir.iri kareler
halinde kesilir.Kiymali har¢ konulan her bir hamur pargasi bohg¢a seklinde kapatilir.Kapanan
taraf alta gelecek sekilde firin tepsisine dizilir.Onceden isitilmis firinda kizarincaya kadar
pisirilir.Firndan ¢ikartilan Bosnak Mantilarinin lizerine el ile su serpistirilip lizerine bez
kapatilp dinlenmeye alinir.ilk sicakhigi gegince sarimsakli yogurtla iizeri kaplanincaya degin
muamele edilir.Tereyaginda hafifce kavrulmus kirmizi toz biber yogurtlu ortiiniin lizerine
gezdirilip servise alinir.
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Hingel Manti

Malzemeler
Hamuru igin;

e 1 adet yumurta

e 3 subardagiun

e 1 cay bardagi su

e 1 tath kasigi tuz
ici igin;

e 4-5 adet patates (biyiik boy)

e 1 tath kasigi tuz

e Kirmizi biber, karabiber
Sosu igin;

e 1kase yogurt

e 3-4dis sarimsak

e 2 corba kasig tereyag (istege gore azaltilabilir)

e Kirmizi biber
Yapilisi
Patatesleri soyarak haslanmaya birakalim.Hamur icin un karistirma kabina alalim ve ortasini
acarak yumurtayi kiralim.Tuz ilave edip azar azar su dokelim ve sert bir hamur elde
edelim.Hazirladigimiz hamuru nemli bezle o6rterek bir siire dinlendirelim.Bu arada haglanan
patatesleri ezip igine tuz ve baharatlari ilave ederek hazirlayalim.Dinlenmis hamuru 2 pargaya
boélelim ve bir pargayi merdane yardimiyla agalim.A¢tigimiz hamurdan eger yuvarlak kalibiniz
yoksa ¢ay bardagi ile keselim.Elde ettigimiz yuvarlak pargalara 1 tath kasigi patates koyarak ug
kisimlarini birlestirip resimde ki gibi diger uglari birbirine yapistiralim ve tiim hamur icin ayni
islemi yapalim.Kaynayan bol su da (biiyiik tencere iyi bir se¢cim olacaktir) yaklasik 40 dk ara ara
karistinnp kontrol ederek pisirelim.Bu arada yogurt bir miktar su ile agihip boza kivamina
getirildikten sonra sarimsak sikihp hazir edilir.Stizdiigiimiiz hingelleri servis tabagina alarak
once yogurt ardindan yaktigimiz kirmizi biber dokiiliip servis edilir.
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Kayseri Mantisi

Malzemeler

Hamuru igin;
e 3 subardagiun
e 1 subardagisu
e 1 adet yumurta
o Tuz

i¢ malzemesi;
e 250grkiyma
e 1 orta boy kuru

sogan

e Pul biber
e Karabiber
e Tuz

Yogurt sosu igin;
e 1kase yogurt
e 3 dis sarimsak
e Tuz

Salc¢a sosu igin;
¢ 1 yemek kasigi sal¢a
e 2 yemek kasig tereyagi

Uzeri igin;
e Pul biber
e Nane
Yapilisi

Oncelikle hamur igin unu yogurma kabina alip ortasini acarak tuzu ve yumurtayi ekleyin.Suyu
da azar azar ekleyerek yogurun. Cok sert veya ¢ok yumusak olmayacak kivamda ele
yapismayana dek yogurun.Bezeler alip lizerini 6rtiin ve dinlenmeye birakin.Diger taraftan
sogani rendeleyip aci suyunu siiziin.Kiymaya ekleyin.Baharatlarini da koyup yogurun.Hamur
bezelerini az unla agin. Cok inceltmenize gerek yok.Esit sekilde once yukaridan asagi sonra da
soldan saga dik olarak kesin. Kiiciik kareler olusturun.iclerine yeteri kadar kiyma koyun ve
koselerinden birlestirin.Kaynayan suya tuz ilave edin ve mantilan igine atip pisirin. Ara ara
kontrol edin fazla yumusamasin.Sarimsaklari ezin yogurda katin ve biraz suyla agin.Tereyagini
tavaya koyun eriyip kizinca sal¢ayr koyun ve kavurun.Biraz suyla agin ve bir tasim kaynatin.
Siizdiigiiniiz mantinin lizerine 6nce yogurdu ardindan salgali sosu dokiin. Servis edin. Afiyet
olsun...
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Tepsi Mantisi

Malzemeler
e 3 subardagiun
e 1yumurta

e Tuz
e Aldigi kadar ilik su
ic harcy;

e 300 gram kiyma
e 1 biiyiik boy sogan rendelenmis
e Bir tutam maydanoz
e Kirmizi toz biber
e Tuz
e 1 yemek kasigi sal¢a
e 1 yemek kasigi sivi yag
Kirmizi Sosu igin;

e 2 yemek kasigi tereyagi

e 2 yemek kasigi sal¢a

e Tuz

e Kirmizi toz biber
Beyaz sosu icin;

e 1 kase yogurt

e 1-2 dis sarimsak rendelenmis ,Tuz
Yapilisi
Hamur malzemeleri yogurma kabina alinip oldukga sert bir hamur olacak sekilde yogurulur.
Yanim saat kadar dinlemeye birakilir. i¢ malzeme harci bir kapta karnstirihip hazir edilir.
Dinlenen hamurdan bezeler yapilir yaklasik 3 beze ¢ikiyor. Her bir beze tek tek agilir. Agilan
hamur katlanir ve kare sekiller ¢ikacak sekilde kesilir. Kesilen kiigiik karelere i¢ hargctan konulup
iki kenari birlestirilip yaglanmis firin tepsisine dizilir. Biitiin hamur bitince mantiklarimiz
firnlanir. Kizarinca firindan alinir. Mantimiz firinda iken soslari hazirlanir. Kirmizi sos igin
tereyaginda salga kavrulur toz biber ve tuzu ilave edilir takriben yarim su bardagi su ilave edilir
kaynayinca ocaktan alinir. Beyaz sos i¢in yogurdunuza sarimsaklar rendelenip tuz ilave edilir ve
kangtirihr biraz akigkan kivamda olmali. Su isiticisinda su isitilir tepsimiz ocaga alinir i1sinan
sudan lizerini gegecek kadar ilave edilir mantilar yumusayinca ocaktan alinir. Servis tabagina
aktarilan mantilara yogurt ve salgali sostan birer kasik konulup servis edilir. Arzuya gére sumak
serpilir.Afiyet olsun...
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Kasik Borek Corbasi

Malzemeler
e 2 yumurta ‘
e 1.5 cay bardag ik |
su
e 2subardagiun
e 250 gr kiyma

e 1sogan
e Tuz Karabiber
Gorba igin
e 2 yemek kasig
zeytinyagi
e 1sogan

e 30 grtereyagi
o 2 tath kasig
domates salgasi

e 1 domates
e 2.5su bardag et
suyu

e 5subardagi su

e 1 yemek kasigi sebzeli ¢cesni

e Tuz Kuru nane Kirmizi pul biber
Yapilisi
Mantinin hamurunu hazirlamak igin, yumurta, su ve tuzu bir kapta ¢irpin. Unu azar azar
ekleyerek yogurun. Gerekirse un ilave edin. Hamurdan yumruk biiyiikligiinde bezeler yapin.
Uzerine nemli bez 6rterek 20 dakika dinlendirin.
Sogani rendeleyip kiymaya ilave edin. Tuz ve karabiberi ekleyip yogurun. Hamur bezelerinin
her birini unladiginiz mutfak tezgahinda oklava veya merdane ile agip bigakla kareler kesin.
Ortalarina kiyma paylastirip kapatin.
Derin bir tencereye sogani rendeleyip zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavurun. Tereyagini
ekleyin. Salgay: ilave edip 2 dakika daha kavurun. Domatesi rendeleyip salgayla birlikte
kavurun. Et suyunu ve suyu ekleyip kaynatin. Sebzeli ¢esni ve hazirladiginiz mantilan ilave edip
pisirin. Tuz, nane ve kirmizi pul biberi ekleyip sicak servis yapin.
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PESTO SOSLU TAGLIATELLE

Malzemeler
Pesto sos icin
e 2 su bardagi feslegen (bir demet)
e 2 dis sarimsak
e Yarim gay bardagi zeytinyagi
e 1 paket dolmalik fistik (20gr) ya da 8-10 adet ¢ig kaju
e 30 gr parmesan peyniri ya da eski kasar (2-3 yemek kasig)
e 1 cay kasigi tuz
e 4-5yemek kasigi krema

Yapilisi

Fistiklar hafif kavrulur. Krema hari¢ tim malzemeler rondodan gegcirilir. (Eger saklanacaksa bu
haliyle derin dondurucuya konulur. Kiip buz kaliplar igin 2 kiip bir porsiyon igin yeterlidir.)
Kullanilacak sosa krema ilave edilir, kaynayinca ocaktan alinir. Haglanmis makarnaya ocagin
tizerindeki sos tavasinda yedirildikten sonra servis edilir.

Malzemeler
Makarna hamuru igin
e 200grun
e 2 adet yumurta
e 1 cay kasigi tuz (silme)

Yapilisi
Un biyiik bir kaseye alinip ortasina havuz agilir. Yumurta ve tuz havuzun ortasina konulup bir
¢atal yardimiyla yumurtalar ¢irpilir,una iyice yedirilir.Sonra elle yogrulmaya baslanir. Yogurma
sirasinda zorlanilirsa 1-2 yk su konulabilir.Yogurmaya tezgah lizerinde devam edilebilir. Hamur
puriizsiiz kivama gelince ikiye boliiniir,stre¢ filme sarilir.Yarim saat buzdolabinda bekletilir.
Hamurlar merdaneyle inceltildikten sonra makinede yaklasik 0.5 mm ye kadar inceltilir.
Hamuru 1-2 mm kaliniginda kesilirse tagliolini, 5-6 mm kalinhginda tagliatelle, 1,5-2 cm
kalinhginda papperdelle yapilmis olur. Makinenin kesme kismi ile kesilebilecegi gibi hamur rulo
haline getirilip bigakla da istenen kalinlikta kesilebilir. Yapismamasi icin hafif unlanabilir.
Malzemeler
Pisirme ve servis i¢in

e 15Itsu

e 2 cay kasigi tuz

e 2 yk zeytinyagi

e 3-4 yk parmesan ya da eski kasar
Yapilisi
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Makarna yaklasik 1,5 It kaynayan suda haslanir.Kaynayan suya 2 gay kasigi tuz ve 2 yk
zeytinyagi eklenir.Makarnalar suya atilir 3-4 dk sonra alinir. Makarnalar suyun yiizeyine
¢ikmigssa olmus demektir. Siiziilen makarna sosla ¢ok az pisirilerek 6zdeslestirilir ve tabaga
konularak lizerine rende parmesan ya da eski kasar serpilerek servis edilir.

Not: Pesto sosun kremayla birlikte kaynatilmasi islemi makarna haslanirken yapilmalidir,
boylece hem sos hem makarna bekletilmemis olur.Siiziilen makarna hemen sosun igine
konulur.Makarnanin suyu ¢ok fazla siizdiiriilmez,hafif sulu birakilir. Kurumugsa sosa 1-2 yk
kasigi haslama suyundan ilave edilebilir.

103



Ravyoli

Malzemeler
e 500grun
e 4 yumurta (biiyik boy) |
e Tuz
Ravyoli ici
e 250 gr sosis (halka seklinde
dogranmis)
e 1 su bardagi kasar peyniri
rendesi

e 2 c¢orba kasigi kiyilmig

maydanoz

e Karabiber
Ravyoli sosu

e 1 kutu krema (200 ml)

e 1 corba kasig tereyagi

e 1 corba kasigi zeytinyagi

e 1 dis ince kiyilmis sarimsak

e Parmesan peyniri (rendelenmis)
Yapilisi
Ravyoli hamuru yapmak igin bir kaba unu eleyelim.
Ortasini havuz gibi agip yumurtalan ve tuzu ilave edelim.Hamur kivama gelene kadar 10-15
dakika yoguralim. Uzerini bezle ortiip 20 dakika kadar dinlendirelim.Hamuru ikiye bolelim ve
bérek yufkasi inceliginde agalim.Rendelenmis kasar peyniri ve maydanozu
karnigtirahm.Yufkanin birini tezgaha serelim ve birer dilim sosisi kareler olusturacak sekilde
yufkanin lizerine yerlestirelim.Sosislerin {izerine rendelenmis maydanozlu kasar peynirinden
birer tutam koyalim.Yapismasi icin yufkanin kenarlarina ve malzeme aralarina fir¢ca yardimi ile
yumurta beyazini siirelim.ikinci yufkayr malzeme koyulan yufkanin iizerine ortelim.
Malzemenin gelmedigi kisimlari bastirarak iistteki yufkanin alttakine yapismasini
saglayalim.Tirtikh bir rulet yardimiyla yapistirdiginiz kisimlardan keselim. Bir ¢ay bardagi
yardimi ile yuvarlak da kesilebilir. Biz fireyi artirmamak icin kare seklinde kesmeyi tercih
ediyoruz.Ravyolileri un serpilmis bir tepsiye koyalim.Bir tencerede suyu kaynatalim. Ravyolileri
5 dakikayl gecirmeyecek sekilde haslayalim. Bu arada bir tavada tereyagi ve zeytin yagini
kizdiralim. Bir dis sarimsagi ince kiyarak tavaya ilave edip karistiralim. Haslanan ravyolileri
delikli kepge yardimi ile siizerek tavaya aktaralim. Kremayi da ekleyelim ve kaynama noktasina
gelince parmesan ekleyerek harmanlayalim ve atesten alalim..Servis yaparken ravyolilerin
izerine kiyilmis maydanoz serpistirelim ve istersek ekstra parmesan peyniri ekleyerek servisi
tamamlayalim..Afiyet olsun...
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Spagetti Bolonez

Malzemeler

e 1 paket spagetti

e 200 g kiyma

e Yarim g¢ay bardagi sivi yag

e 2 dis sarimsak

e 2 adet sogan

e 3 orta boy domates

e 2 adet havug

¢ 1 yemek kasigi sal¢a

e Tuz, kimyon, karabiber
Yapilisi
Onceden rondodan gegirmis oldugunuz sogan ve havucu sivi yagda kavurun.
Daha sonra kiymayi ilave ederek kavurmaya devam edin.
Siirekli karistirarak kavurmaya devam ederken kiyilmis sarimsaklari da ekleyin.
Yaklasik 20 dakika kadar kavurduktan sonra salgayl da ilave edin, sonra kabugunu soyup
rondodan gec¢irmis oldugunuz domatesleri ekleyin.
Alt1 kisik olarak pisirmeye devam edin, gerekirse su ekleyebilirsiniz.
Tuzu ve baharatlar ekleyin.
Sekeri koyun.
Sebzeler ve kiyma iyice 6zdeslesene kadar ve suyunu kontrol ederek kaynatin.
Pisirdiginiz spagettinin lizerine koyarak servis edin. Afiyet olsun...
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KAHVALTI EKSTRALARI

Menemen

Malzemeler

Yapilisi

4 adet domates

2 adet kuru sogan

3 adet sivri biber

4 adet yumurta

2 yemek kasigi sivi yag
Yarim demet maydanoz
Tuz ve Karabiber

ilk olarak bir kesme tahtasi lizerinde, sogan ve biberi ince dograyip tencere ya da tavaya alin.
Dogradiginiz biber ve soganlari yagh tavada kavurmaya baslayin, daha sonra kabugu soyulup

kiigiik dogranmis domatesleri tavaya ekleyip pisirmeye devam edin.

Bu malzemelerin lizerine maydanoz dogradiktan sonra, géz karari tuz ve karabiber eklenir. Son
olarak, yumurtalari zevkinize goére ister bir c¢atal yardimiyla cirparak ister biitiin halde
dagitmadan karisimin iistiine dokiin, Kapag: kapal olarak 2-3 dakika daha pisirip ocaktan alin.

Afiyet olsun..
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Mihlama - Kuymak

Malzemeler

Yapilisi

2 yemek kasigl misir unu

2 yemek kasigi tereyagi (80gr)

1 bardak su (250ml)

bir kase rendelenmis kasar peyniri (eriyen peynir, Trabzon peyniri,cecil peyniri )
biraz tuz

Tavada tereyagini kizdiralim, kizan yaga misir ununu ekleyip karistirarak kavuralim... kavrulan

misir ununa su ilave edelim karistirarak pisirmeye devam edelim, rendelenmis kasar peynirini

ekleyip ocagin altini diisiik ayara getirelim ve kiigiik dokunuslarla peynirin erimesini
saglayalim... tereyagi iiste ¢iktiginda mihlamamiz pismis demektir.Afiyet olsun...
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Kadayifli Pasa Sarmasi

Malzemeler
e 400 gr. kavrulmus kadayif
e 1/2 cay bardag! toz seker \
e 2 yemek kasigi tereyagi
e iri déviilmiis ceviz
Muhallebisi icin :
e 1litre siit
e 3 cay bardagl toz seker
e 3 cay bardagi un
e 250 gr. tereyagl

e 2 paket vanilya

Yapilisi:

Oncelikle kadayiflari genis bir
kap icerisine ufalayin.1 yemek
kasig1 tereyagi karistirma kabina
alin ve eritin. Eriyen tereyaga
ufalanmis kadayiflari ekleyip orta
ateste karistirarak
kavurun.(Kadayiflar zaten

kavrulmis ama igleri beyaz

oldugu icin,her tarafini kizartmak icin kavuruyoruz. )Kavrulan kadayiflara yarim gay bardagi
toz sekeri ekleyip biraz daha kavurun.Kavrulan kadayiflari klasik dikdortgen firin tepsisine
dokiin ve hi¢ bosluk kalmayacak sekilde vyerlestirip sogumaya birakin.Kadayif sogurken
kremayr hazirlayin.Tencereye siit,seker ve unu alip karistirin.lyice koyulasana kadar
karistirarak pisirin. Koyulagsan kremaya 250 gr. tereyagi ekleyip eritin.Vanilyalari ilave edin
ve karistirin. Kremaylr mikserle ¢irpip tamamen piiriizsiiz olmasini saglayip ocaktan alin.
Tepsiye doktiigiiniz kadayifin lizerine kremayi bosaltin. Kremayi doktiikten sonra spatula
ile diizgiince yerlestirin.Diizlesince dolaba kaldirin ve en az 3 saat dinlendirin.Dinlenen
muhallebili tathy 6nce ortadan kesin.12 parga olacak sekilde dilimleyin ve dilimlerin igerisine
cevizleri yerlestirerek rulolar hazirlayin.Hazirladiginiz rulolari servis tabagina alin antep fistigi
ve benmari edilmis ¢ikolatayla servis edin.Afiyet olsun...
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Firin Siitlag

Malzemeler

1,5 cay bardagi piring

3 su bardagi sicak su

4 su bardagi siit

2 su bardag toz seker

2 yemek kasigi piring unu

Pif Noktasi

Pirin¢ ununu, topaklanmamasi igin siit ile iyice karistirdiktan sonra kaynamakta olan piringlere

azar azar ve ihstirarak eklemeye dikkat edin.

Pisirme Onerisi

Arzuya gore; siitlag karisimina vanilya ekleyebilir, toz seker miktarini azaltip arttirabilirsiniz.
Yapilisi

Bol suda yikayip suyunu siizdiirdiigliniiz piringleri, sicak su ilavesi ile yumusayana kadar
kaynatin.Siit, toz seker ve piring¢ ununu ayn bir kapta bir ¢irpici yardimiyla toz seker ve piring
unu eriyene kadar karistirin.Haslanan piringlere siit karisimini azar azar ekleyerek siitlaci hizlica
karistirin.Kivam alan siitlaci, servis kaselerine paylastirin. llindiktan sonra buzdolabina kaldirin
ve sogutun.Soguk olarak servis edin, sevdiklerinizle paylasin.

Servis Onerisi

Targin ya da file findik ilavesi ile servis edebilirsiniz.
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Keskiil

Malzemeler

Yapilisi

Once tencereyi ocagin iizerine yerlestirin. Siitii igine koyun ve seker ilave ederek karistirin. Siit
kaynadiktan sonra bademi ve vanilyayi ilave edin. Nisastayi ayri bir derin kabin icine birakin.

2 adet yumurta sarisini nisastanin icine ilave edin. Su ile nisastayi ezerek kaynamakta olan
siitiin icine agir agir karistirarak koyun. 2 dakika kaynattiktan sonra atesten alip kaselere servis

1 litre sut

200 gr toz seker

100 gr nisasta

2 adet yumurta sarisi

1 ¢ay kasigi vanilya

1 kahve fincani ¢ekilmis file badem

yapin ve sogumaya birakin. Soguk servis yapin.
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Tavuk Gogsii

Malzemeler
e ¥ Tavuk gogiis eti
e 1litre Sut
e 1 bardak Seker
e 3/5 bardak Targin
e 125 gr. Piring unu

Yapilisi

Sitli kaynatin. Soguk siitte islatilip sos kivamina gelmis piring ununu ve sekeri de katarak
karistirin ve muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin. Diger taraftan goégiis etini, lifleri
boyunda didikleyin. Avug¢ arasinda da yuvarlayarak lifleri iyice gevsetip suya atin. Biraz
bekledikten sonra lifleri tekrar avug arasina alip ovusturarak iyice inceltin. Muhallebiden, bir
kepge kadar liflerin lizerine koyup bir tahta kasikla doverek lifleri iyice ezin ve muhallebi
tenceresine koyup tekrar atese koyun. Ateste tekrar eze eze karistirarak 1-2 tasim kaynatin.
Sonra 1/3 bardak su koyun ve atesten alin. Hafif su ile islatiimis kaselere bosaltin. Donunca
tath tabaklarina ters gevirin. Uzerini targinla siisleyin ve servis yapin.

111



Krem Bavaruva

Malzemeler
e 6 yumurta
e 5 su bardagi seker
e 1 corba kasigi un
e 8 adet jelatin
o 1litre sit
¢ 1 paket vanilya
e 1 corba kasigi yesil fistik
e 2-3elma
e 3-4muz
e 2 mandalina ve portakal
Yapilisi
1 Bakir bir tencerede yumurta sarilari seker un karistirilir.
Sit ilave edilerek pisirilir. Atesten alinip yikanmis jelatinler konur ve karistirilir. (Sogumamasi
icin Gizerine kapak ortiiliir.)
Yumurta aklan bakir bir tencerede ¢arpilip kati kar haline getirilir.
Sicak kremadan 2 3 kepge konup karistirilir. Sonra kremanin hepsi katilir.
Krema soguyunca kiiglik kiiciik dogranmis meyveler ilave edilir.
Hafif yaglanmis kaliba bosaltilir. Buz dolabinda dondurulur (4 5 saat).
Kalip ihk suya bastirilip servis tabagina ters gevrilir. Uzerine déviilmiis yesil fistik serpilir.
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Cikolatali Sufle

Malzemeler
e Yarim su bardagi kakao
e 1 su bardag siit
e Bir buguk corba kasig tereyagi
e 3 corba kasigi un
e 4 adet yumurta
e Bir buguk su bardagi toz seker
e 1 paket siyah cikolata
e Bir tutam tuz ve vanilya
e Bir miktar pudra sekeri

Yapilisi

Sufle hamuru igin genis bir tencereye bir buguk ¢orba kasigi yagi koyun. Yagi erittikten sonra
tencereye unu ilave edin. Sararana de kavurun. Siitii azar azar una ilave edin. Daha sonra toz
sekeri, un vanilyayi, kakaoyu ve rendelenin gikolatayi da tencereye ekleyin.

Kaynamaya basladiginda ayri bir kap icinde girptiginiz yumurta sarilarini karisima alin. 2 dakika
sonra tencereyi ocaktan alin. Ayri bir kap icinde yumurta aklarini kar haline gelinceye dek hizli
bir sekilde cirpin. Hazirladiginiz hamur karistirmaya devam ederek yumurta aklarinin iizerine
ilave edin.

Sufle kaplarini yaglayip, bir miktar seker serpin. Hazirladiginiz hamur bu kaplara doldurun.
Sufleyi 6nceden isitilmis 240 dereceli firinda 25 dakika pisirin. Ustiine pudra sekeri serperek,
servis yapin.
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Turbanh Elma

Malzemeler

Yapilisi

Elmalari bélmeden yukaridan ortalarini oyarak ¢ikaralim. 1 bardak suyu tencerenin dibine
koyalim. Daha sonra elmalari tencereye dizelim. Uzerine 6l¢iimiiz kadar sekeri serperek agzi
kapali olarak pisirelim. Elmalar soguyunca ortalarina findik, san iiziim, vanilya, targin,
yenibahar karsimi dolduralim. Yumurtanin akini ¢irpip kar haline getirelim. ElImalarin surubunu
da katip elmalarin iizerine koyalim. 150 derece hafif lzeri kizarincaya kadar firinlayip

8 adet elma

1,5 su bardagi toz seker

3 adet yumurta aki

1 avug findik

1 yemek kasigi sari liziim
Yarim gay kasigi vanilya, targin
Yenibahar

soguyunca servis edelim. Afiyet olsun.
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Supangle / Kakaolu Puding

Malzemeler
e 4 su bardag siit
e 2 yemek kasigl nisasta
¢ 1yemek kasigi un
e 2 yemek kasigi kakao
e 1 subardagindan 2 parmak eksik toz seker
¢ 1 paket vanilya
e 1 paket bitter gikolata
e 1yumurta
e antep fistig
¢ hindistan cevizi

Yapilisi

Mikserle girpilan yumurta ve siitiin icine kakao, nisasta, un, vanilya ve toz seker katilarak iyice
cirpilir. Karisgim ates iistiine alinir, kanistirlmaya devam edilir. Kaynamaya yakin igine bitter
cikolata eklenir. Karistirma islemi birakilmaz. Ustiinde puf puf kabarciklar olustugunda tencere
atesten alinir.Sogudugunda doviilmis antep fistigi veya hindistan gevizi ile siislenebilir.
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Muzlu Muhallebi

Malzemeleri

e 1 su bardag sit

e Yarim adet muz

e 1 c¢orba kasigi piring unu

e 1 corba kasigi seker
Yapilisi
Soguk siit, seker ve piring unu karistirilir. Sonra orta ateste siirekli karistirarak kivam alana
kadar pisirilir. Atesten alinir, biraz soguyunca ¢atalla ezilmis muz eklenir ve kanistirilir. Tathmiz
hazir afiyet olsun.
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Kabak Tatlisi

Malzemeler

e 2 kg balkabagi

e 1,5 su bardagi toz seker

e 2-3 adet karanfil

e Ceviz, Kaymak ( istege gére )
Yapilisi
Balkabagi; karpuz gibi dilimlenir, gekirdekleri gikartilir ve kabugu soyulur, yikanarak 2-3 parmak
kalinliginda dogranir. Yeterince yayvan biiyiikliikte bir tencereye aralarina seker serperek
kabaklar dizilir ve bir gece agzi kapali bir vaziyette g¢ekeri emmesi igin bekletilir. Bir gece
bekledikten sonra kabaklar suyunu salacagi icin ayrica pisirirken su koymaya gerek yok.
Kabaklar orta ateste yumusanciya kadar agzi kapal olarak pisirilir. Pisirme esnasinda arzu
edilirse karanfil eklenir. Kabaklar pistikten sonra 10-15 dakika iyice koyulagsmasi igcin agz1 kapali
olarak pisirilir. Daha sonra sogutulur, ilizerine kaymak ve doéviilmiis ceviz eklenerek servis
yapilir.
Firinda Kabak Tatlisi igin
Malzemeler

e 1 kilo ayiklanmig ve uygun biiyiikliikte dogranmis bal kabagi

e 2 su bardagi toz seker ( Arzuya ve kabaklarin durumuna gére 6l¢ii degisebilir )

e Doviilmis fistik veya ceviz

e Kaymak
Yapilisi
2 cm kalinliginda dilimlenen balkabag: borcama dizilir. Uzerine seker esit bir bicimde yayilir ve
180 derecede 15
dakika isitilmis firina
atilarak 20-25 dakika
pisirilir. Uzerin nar
rengi aldiktan sonra
finndan alinir ve
sogutulur. Uzerine
istege gore ceviz veya
fistik, kaymak
doékilerek servis edilir.
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Incir Tathisi

Malzemeler

e 10 adet kuru incir,

e 1 cay bardagi iri gekilmis ceviz igi,

e 1 cay kasigi (silme) targin,

e 1 cay bardagi toz seker (¢ay bardagi olgiisii: 110 ml.),

¢ 1 buguk ¢ay bardagi su.
Islatmak igin;

e 1 su bardagindan 2 parmak eksik siit.
Yapilisi
incir tathisi yapimi igin 6ncelikle kuru incirler yikanip, derin bir kase icerisine alinir.Uzerine sicak
siit ilave edilip, bu sekilde 1 saat kadar bekletilir.Daha sonra incirler siitten c¢ikartilip,
yikanir.incirlerin bas kisimlari bir mutfak makasi veya bigak yardimi ile kesilir.incirlerin bas
kisimlari parmak uglan ile ice dogru bastirarak cukurlastirilir.Kiigiik bir kap icerisinde iri
cekilmis ceviz igi ile tarcin karistirihir.Oyulan incirlerin ortasina targinh ceviz i¢i doldurulur ve
hazirlanan incir dolmasi tencereye dizilir.incirlerin lizerine 1 ¢ay bardag toz seker serpistirilir
ve 1 buguk g¢ay bardagi su gezdirilir.Tencerenin kapagi kapatilarak, ocagin iizerinde kaynamaya
birakilir.Kaynamaya baslayinca alti kisilir ve kisik ateste 20 dakika kadar pisirilir.
Servise hazir.Afiyet olsun...
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Kayisi Tatlisi

Malzemeler
e 20 adet kuru kayisi,
e 1 subardagi toz seker,
o lhksu,
e 3-4 damla limon suyu,
e Kaymak.
Suslemek igin;
e Antep fistig1.
Yapilisi
Kayisi tatlisi yapmak icin kuru kayisilar giizelce yikanip bir kap igerisine alinir.
Uzerilerini gegecek kadar ilik su koyulur ve 1 gece bekletilir.
Daha sonra kayisilar su igerisinden c¢ikartilir ve ortalarindan kopmayacak sekilde kesilip
tencereye siralanir.
Uzerilerine toz seker ile kaptaki su eklenir ve ocagin iizerinde kaynamaya birakilir.Kaynamaya
baslayinca limon suyu ilave edilir ve 10 dakika kadar kaynatilir.
Siire sonunda kayisilar ocaktan alinir ve sogumaya birakilir.
Soguyan kayisilarin ortasina kaymak koyulur ve antep fistigi ile siislenir.
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Portakalli Pelte

Malzemeler

e 2 su bardagi portakal suyu

e 1 subardagisu

e 2 yemek kasig nisasta (tepeleme)

e 1 subardagi toz seker

e Biraz portakal kabugu rendesi

e Siislemek igin arzuya gore;

e Rendelenmis ceviz

¢ Nar taneleri
Yapilisi
Portakal suyu, su, nisasta, toz seker, portakal kabugu rendesi kaynayincaya kadar pisirilir.
Sonra kaselere konulup sogumaya birakilir. Soguduktan sonra istege gore siislenip servis
edilebilir. Afiyet olsun...
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Kup Helen

Malzemeler

e 8 adet orta boy Armut

e 1lt.Su

e 1kg. Toz seker

e 1 adetlimon

e 250 gr. Cikolata

e 15 gr. Tereyagi

e 80 gr. Vanilyali dondurma

e 50 gr.Badem
Yapilisi
Armutlar yikanir, saplar kalacak sekilde kabuklari soyulur. Ortasindaki c¢ekirdekli kismi sekli
bozulmadan gikartilir. Su, seker ve limon suyu kaynatilir. Armutlar igine atilarak kisik ateste 15
dakika pisirilir. Tenceresinde sogutulur. Cikolata 2-3 yemek kasig1 su ve tereyagi ile benmari
usulii eritilir, sicak kalmasi saglanir. Armutlarin fazla suyu alinir. Kuplarin igerisine birer parga
dondurma konur. Uzerine armutlar yerlestirilir. En iiste sicak gikolata dokiilerek servisi yapilir.
istege gore doviilmiis badem serpilebilir.
Not: Armutlar esit pismis olmalidir. Armutlarin sekli bozulmamis olmalidir. Armutlarin fazla
suyu iyi alinmis olmali, Armutta su tadi hissedilmelidir. Armut dondurmanin iizerine diizgiin
yerlestirilmis olmalidir. Dondurmalar erimis olmamalidir. Cikolata donmamis olmalidir. Armut,
dondurma ve gikolatanin tadi esit hissedilmelidir. Cikolatanin tadi acimis olmamalidir. Cikolata
tathyr tamamen kapatmamalidir. Seker tadi iyi ayarlanmis olmalidir.
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Zerde

Malzemeler
e 4 subardagi su
e 1 buguk su bardagi toz seker
e 1 tutam safran (ya da zerdegal)
e 1 cay bardagi haslanmis piring
e 1 buguk ¢orba kasigi nisasta
e 50 gram ¢camfistigi
e 50 gram kusiizimii

Yapilisi

Suyu kaynatin. Sekeri ilave edin. Safrani (zerdegal) ekleyin. Ayri bir kapta pirinci haslayin.
Suyun igine ilave edin.

Camfistigini ilave edin. Nisastayla koyulastirin. Kivami iyice koyulasinca ocaktan alin. Kus
liziimu serpip, servis yapin.
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Peynirli irmik Helvasi

Malzemeler

Yapilisi

Su ve sekeri tencereye alip kaynatin. 1 tath kasig tereyagini tavaya alip eritin. irmigi ekleyip
rengi hafifce degisene kadar kavurun. Sekerli suyu ekleyip kisik ateste su azalana ve irmik
yumusayana kadar pisirin. ince pargalar seklinde dogranmis peyniri ekleyin. 2-3 dakika daha
pisirin tencereyi ocaktan alin. Kalan tereyagini ekleyip yavas¢a karistirin. Uzerine kavrulmus

1 su bardagi irmik

3 su bardagi su

2 su bardagi toz seker
300 gr tuzsuz tel peynir
2 yemek kasigi tereyagi
Kavrulmusg ¢am fistig

¢am fistig1 ekleyip servis yapin.
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Pekmezli Un Helvasi

Malzemeler

e 2subardagi Un

e 1/2 su bardagi Pekmez

e 1/2 subardag: Seker

e 1 subardag Siit

e 1/2 su bardagi Sivi Yag

e 75gr.Tereyag

e 1 su bardag iri Cekilmis Ceviz ici
Yapilisi
Tereyagi ve sivi yagi birlikte yanmaz bir tencere igine koyun. Eridiginde unu ekleyip yavas
yavas kavurun. Un sararmaya bagslamali, kokusu ¢ikmali.
Un kavrulduktan sonra icine sekeri ve pekmezi ekleyin. Karistirmaya devam edin. Bu arada un
kavrulmaya devam edecek. Pekmez iyice igine isleyecek. Findik ya da cevizi rondodan gegirip
ekleyin. Siitii yavas yavas ekleyip g¢ektirin. Siirekli karistirin. Kivamini buldugunuzda ocagin
altini kapatin.Ustiinii findik ya da cevizle siisleyebilirsiniz. Afiyet olsun...

Not: Arzu ederseniz seker miktarini arttirabilirsiniz.
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Portakalli irmik Helvasi

Malzemeler

e 1 su bardagi irmik (su bardag olgiisii: 200 ml.),

e 1 subardagi toz seker,

e 50 gram tereyag,

e Yarim c¢ay bardagindan biraz daha az sivi yag,

e 1 portakal suyu (arzuya gére yarim portakal kabugu rendesi),

e 1,5 su bardagi kadar su.
Yapilisi
Portakal suyu, su (toplamda 2 su bardagi yapmasi gerekiyor) ve toz seker bir kap igerisinde,
sekerler eriyene kadar karistinllip hazir edilir.Tereyagi ve sivi yag, tencereye koyulup
eritilir.Eriyen yaglarin lizerine irmik ilave edilir ve altin rengi oluncaya kadar, siirekli
karistirarak kavrulur.Hazirlanan portakalli serbet, kavrulan irmiklerin Gizerine dokiliir.Portakall
irmik helvasi, orta ateste, suyunu ¢ekene kadar,ara ara karistirarak pisirilir.Suyunu ¢ektikten
sonra tencerenin kapagi kapatilir ve 5 dakika kadar dinlendirilir. Hazir olan irmik karistirildiktan
sonra arzuya gore sekillendirilip, ik veya soguk olarak servise sunulabilir.
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Malzemeler
e 2 su bardagi Bugday

e 1 subardagi Nohut

e 1 su bardagi Kuru fasulye

e 1 subardagi kuru Uziim

e 1 subardagi incir

e 1 su bardagi kuru Kayisi

e 1/2 su bardagi fistik

e 4 su bardagi Seker

e 1 yemek kasigi karanfil

e 10-15 su bardagi Su
Siisleme igin

e 1 su bardagi kus Gziimii,

e Cekilmis ceviz igi,

e Antep fistig,

e Tar¢in,N

e nar taneleri
Yapilisi
Bugday, fasulye, nohut ve liziimii yikayip ayri kaplarda bir gece dnceden islatin. Ertesi giin
bugday: siiziip biiyiik bir celik tencereye alin. 15 su bardagi su ekleyip kaynatin. Uzerinde
biriken kopugii bir kevgirle alip tencerenin kapagini kapatin ve 30 dakika kaynatin. Fasulye ve
nohutu siiziip ayr kaplarda haslayin.Bugday taneleri iyice yumusayincaya kadar yaklasik 4.5
saat kisik ateste arasira karistirarak pisirin. Bugdayin suyu un c¢orbasi kivamina gelmek
izereyken nohut ve kuru fasulyeyi ekleyin. iyice kaynatin. Ardindan sirasiyla fistik, kuru iiziim,
karanfil ve dorde boliinmiis kuru kayisiyi ilave edip karistirin. Birkag tasim kaynatin. Son olarak
sekeri ekleyip 5-10 dakika kaynattiktan sonra incirleri katin ve bir tagim kaynatip, atesten alin.
Asure pistikten sonra sicakken kaselere bosaltin. Soguyunca lzerini ceviz i¢i, Antep fistigl, kus
tziimii, tar¢in ve nar taneleri ile siisleyerek servis yapin. istege bagh olarak giilsuyu da
serpebilirsiniz.
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Un Helvasi

Malzemeler
e 200 gr tereyagi
e 2subardagiun
e 2 su bardagi tozseker
e 1subardagisu
e 1 su bardag siit

Yapilisi
Yagimizi tencerede iyice erittikten sonra unumuzu ekliyoruz. Orta isida, tahta bir kasik
yardimiyla siirekli karistirarak en az 15 dakika kavuruyoruz. Unumuzun rengi koyulasarak sitlii
kahverengiye donene kadar kavurmayi siirdiiriiyoruz.

Bu sirada tozseker ve suyu bir kaseye aktararak iyice karistirnyoruz. Sekerli suyu bardagin
dibinde seker kalmamasina dikkat ederek helvaya ilave ediyoruz. 5 dakika kavurduktan sonra
helvamizi ocaktan alarak dinlendiriyoruz.

Dinlenmis helvamizdan kasikla pargalar alarak istedigimizi sekli vererek servis tabagimiza
yerlestiriyoruz. Dilerseniz tiim helvayi bastirarak tabaga yayabilir ve soguduktan sonra bigakla
parcalara bolebilirsiniz. Servise hazir hale gelen helvamizi findik, badem veya cevizle siisleyerek
servise sunuyoruz.
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Dondurmali irmik Helvasi

Malzemeler

e 2 cay bardagi irmik

e 2 cay bardagi toz seker

e 1 subardagisu

e 1 su bardag siit

e 5 yemek kasigi kadar tereyagi

e Yarim gay bardag fistik igi

¢ Vanilyalidondurma
Yapilisi
Orta boy tencereye siitiimiizii ve toz sekerimizi koyalim sekerlerimiz eriyene kadar siirekli
cirparak kaynatalim.Toz sekerlerimiz erimis ise ocaktan alip sogumasi igin bir kenara
alalim.Baska genis bir tenceremize tere yagimizi koyalim yagimiz eriyince irmikleri atalim ve 3-
4 dakika kavurduktan sonra fistik i¢imizi atalim ve tiim malzememiz koyulasan kadar
kavuralim.Siirekli karistirarak koyu bir renk alana kadar kavuralim.Kavrulan irmigimiz iizerine
sutii dokelim ve siitiimizi irmikler gekene kadar pisirelim.Siitiinii ceken irmikleri kenara alalim
sogumasi igin bir iki kez karistiralim alt lst edelim daha sonra tenceremizin kapal olarak
dinlenmesi icin 10 dakika kadar bekletelim.Orta boy kasemizin icine irmik koyalim ve elimizle
bastiralim ortasina dondurma koyalim.Uzerine irmik koyup siki bir sekilde bastiralim ve ters
cevirip servis edelim.Helvayi istediginiz gibi sicak 1k yada soguk sekil verebilirseniz.Afiyet
olsun.
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Lokma Tatlisi

Malzemeler

e 3,5subardagiun

e 2 subardagi su

e 1 paket instant maya

e 1 tath kasigi seker

e 1silme gay kasigi tuz
Serbeti icin;

e 2 su bardagi seker

e 1,5 su bardagi su

e 1dilimlimon
Yapilisi
Oncelikle serbetimizi hazirliyoruz. Ben limon kullanmadim ama tarifimize gére limonu, sekeri
ve suyu tencereye alip kaynatiyoruz. Kivamli bir serbetimiz olacak.Serbeti sogumaya
birakiyoruz.Tatlimiz igin hamuru hazirhyoruz. Gerekli malzemeleri bir kaba aliyoruz ve mikser
yardimiyla karistirnyoruz.Kek hamurundan daha kivamli bir hamur elde ediyoruz.1 saat kadar
mayalanmasi icin dinlenmeye birakiyoruz ve bekliyoruz.Mayasini bulan hamurumuzu
aliyoruz.Bir tencereye yarisina kadar sivi yag ekliyoruz ve kizdirtyoruz.Hamurdan avucumuzun
icine yumruk yapar gibi aliyoruz.Yaga batirilmis tath kasigiyla yumrugumuzun iizerinde kalan
parcayl aliyoruz ve kizgin yaga atiyoruz.Ara ara karistirarak arkah onlii kizartiyoruz.Kizaran
hamuru serbetin igcine atiyoruz ve yine karistirarak 2 dakika kadar bekletiyoruz ve servis
tabagina aliyoruz.Hamur bitene kadar bu isleme devam ediyoruz.Eger serbetimizden kaldiysa
lizerine dokiip tathyi batirarak tiiketebilirsiniz.




Tulumba Tatlisi

Malzemeler
e 1yumurta
e % su bardagi sivi yag
e % subardagi yogurt
e % su bardagi siit
e 1,5 yemek kasig irmik
e % limon suyu
e 250grun
e 1/2 paket kabartma tozu
Serbeti icin :
e 2,5 su bardagi toz seker
e 2 subardagi su
e % limon
Yapilisi

Serbetten baslayalim. Bir A N

tencerede suyu, sekeri ve limonu koyup, kaynamaya basladiktan sonra kisik ateste 15 -20
dakika kaynatalim. Ve sogumaya birakalim.

Hamur igin, bir kabin icinde biitiin malzemeleri koyun karistirin ve 1 saat dinlenmeye birakin.
Civik bir hamur elde etmelisiniz.

Hamur bekledikten ve serbet soguduktan sonra bir sikkma torbasina hamurumuzu koyalim.
tirtilli bir duy kullanin.

Orta i1sida ve temiz sivi yagda, sikma torbasini sikarak ve makas yardimiyla keserek
tulumbalarin her iki tarafini kizartin.

Sonra serbete aktarin. Kasikla karistirarak serbetinin ¢ekmesini saglayin.

Hamuru bitene kadar bu islemi uygulayin.
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Revani

Malzemeler
e 3 adet yumurta
e 1 c¢ay bardagi seker
e 1 cay bardagi sivi yag
e 1 subardagindan biraz az siit
¢ 1 limonun kabugunun rendesi
e 1 paket vanilya
e 1 paket kabartma tozu
e 2 subardagi irmik
e 6-7 yemek kasigi un
Serbeti icin;
e 2,5 su bardagi seker
e 3 subardagisu
e 3-4 damla limon suyu

Hazirlanigi

ilk olarak serbeti hazirlayalim.Seker ve suyu kiigiik bir tencereye alarak orta ateste kaynatin.5
dk kaynayan serbete limon suyu ilave ederek 2-3dk kadar daha kaynatip ocagi kapatin.Keki
hazirlayalim.Yumurta ve sekeri bol bol ¢irpin, karisim beyazlayip képiik kopiik oldugunca diger
malzemeleri de ilave ederek kek hamurunu giizelce ¢irpin.Hamuru yaglanmis tepsiye dokiin
22cm genigligindeki kare borcam kullanabilirsiniz.170 derecede isittiginiz firinda Uzeri
pembelesene kadar pisirin.Firindan aldiktan 5 dk kadar sonra sogumus serbeti iizerine
dokiin.Hindistan cevizi serperek servis edebilirsiniz.
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Sekerpare

Malzemeler

e 250 gr tuzsuz tereyagi
e 2 cay bardagi irmik
e 2 yumurta
o % cay kasigi kabartma tozu
e Y cay kasig1 karbonat
e 5 cay bardagi pudra sekeri
e 1vanilya
e 3 subardagiun
Serbet icin;
e 4 su bardagi toz seker
e 4 subardagisu
e % limon

Hazirlanisi
Sekerpare tatlisi igin, ilk ©nce
serbeti hazirlayalim.Bunun igin

sekeri, suyu ve limon bir tencereye
koyup, kaynamaya basladiktan sonra 6-7
dakika kaynatip altini kapatin.Sekerpare hamuru igin, Yumusamis tereyagini ve biitiin
malzemeleri bir kaba koyup, unu azar azar ilave edip yumusak bir hamur elde edin.Ceviz
biiyiikligiinde hamur alip oval sekil verin.Yaglanmig borcama dizin

Uzerlerine yumurta sarisi siiriip catalla gizik atin.Onceden isitilmis 180 derece firinda iizerleri
kizarana kadar pisirin.Sogumus olan serbeti sicak sekerparelerin iizerine dokiin.Ustiinii kapatip
serbetinin gekmesini saglayin.Sekerpare tatlimiz servise hazir.
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Klinefe

Malzemeler
e 250 g taze kadayif
e 2 yemek kasig tereyagi
Tavaya siirmek igin;
¢ 1 yemek kasig pekmez
e 2 yemek kasig tereyagi
e Arasina 125 g kiinefe peyniri
(dil peyniri)
Serbeti icin;
e 2 subardagi su
e 1.5 su bardagi seker

Hazirlanisi

Tavada kinefe hazirlamak igin
oncelikle serbeti icin seker ve su kiigiik
bir tencereye alinarak kaynamaya
birakilir.Yaklasik 15 dakika
kaynadiktan sonra ocaktan alinarak
sogumasi icin bekletilir.Diger taraftan
tereyagi tavada eritilir.Kadayiflar
yaklasik bir parmak eninde

dogranir.Uzerlerine eritilmis tereyag
dokiilerek harmanlanir.Kadayiflarin giizelce yaglanmasi saglanir.Ayri bir kasede de oda
sicakhgindaki 2 yemek kasigi tereyagi ile 1 yemek kasigi pekmez karistirilir.Kalin tabanh
yapismaz tava pekmezli tereyagi ile giizelce yaglanir.Kadayifin yarisi tavaya alinarak sikismasi
icin lizerine glizelce bastirilir.Tuzsuz eriyebilen kiinefe peyniri ( yoksa dil peyniri veya mozarella
da olur) ile kiinefenin lizeri kaplanir.Kalan kadayiflarla da peynirin lizeri kapatilarak sikica
bastirilir.Tava kisik ateste pismeye birakilir.Tavayl zaman zaman atesin lizerinde vyer
degistirerek her yerinin esit sekilde kizarmasi beklenirKiinefenin bir tarafi kizarinca diiz bir
kapak yardimi ile kiinefe ters gevrilir.Kullanacaginiz kapagi da tereyagi ile hafif¢e yaglamanizda
fayda var. Ayrica kiinefeyi tavadan kapaga aldiginizda tavayr da diger yiiziin giizelce
kizarabilmesi igin yaglamayi unutmayin.Kiinefenin diger tarafi da kizarinca ocaktan alarak
sicagiyla soguk serbeti lizerine gezdirin.Kiinefeyi sogumadan dilimleyip yaninda dondurma ve
Antep fistigiyla siisleyerek servis yapabilirsiniz.
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Burma Kadayif

Malzemeler

e 500 gram ¢ig burma kadayif

e 250 gram tereyagi

e 3 su bardagi dolusu Antep fistig
Serbeti icin;

e 3 su bardagi seker

e 2 su bardagi su

e Birka¢ damla limon
Yapilisi

Oncelikle seker ve suyu tencereye koyarak ocaga alalim. Serbet 5 dakika kaynadiktan sonra

limonu ekleyelim ve 7 dakika daha kaynatip ocagi kapatalim. Kadayiflari tezgahin lizerine yan
yana agalim ve igine bolca fistik atarak her tarafina esit olarak yayalim daha sonra kadayifin iki
ucundan elimizle tutarak ters yonlere dogru cevirerek kapatalim ve yagimizin hepsini
eritmeden altina yaydigimiz tepsimize dolayarak yerlestirelim. Bitiin kadayifi yerlestirdikten

sonra tepsiyi ocaga alalim ve her yeri esit derecede kizarana kadar orta ateste doéndiire

dondiire pisirelim, bir bigakla altina bakarak pistigini kontrol edelim diiz bir kapak yada ayni

boyutlarda bir tepsi yardimiyla fazla yagini bir kaseye siizelim, diger tarafini gevirelim ve
stizdiiglimiiz yag tekrar iizerine dokelim gerekirse 1-2 kasik daha ekleyerek ayni sekilde bu
tarafini da pisirerek ocaktan alalim. Pisen kadayifa hemen serbetini dokelim ve servis tabagina

alalim.Afiyet olsun...




Tas Kadayifi ( Yassi Kadayif)

Malzemeler
e 1 cay bardagi su
e 1 cay bardagi sit
e 1 tath kasigi kurumaya
e 1 kesme seker
e 1 cay bardagi+4 yemek kasigi un

o Ceviz

e 1 cay kasigi toz targin
Kizartmak igin;

e Siviyag
Serbeti icin;

e 1 subardagi seker

e 1 subardagisu

e Minik 1 parga limon
Yapilisi
Oncelikle serbeti icin; seker, su, limon pargasini ocaga alalim, kaynamaya baslayinca 10 dakika
daha kaynatip sogumasi icin kenara alalim.Genis bir kaba 6nce siit, su, maya, sekeri ve unu
iyice kopirene kadar c¢irpalim, ilizerini 6rtiip 15-20 dakika mayalanmasi igin bekletelim,
mayalanan hamuru akici bir hamur oluyor isitilmis. Tavaya bir kepce dokelim, Uzeri goz goz
olunca pismistir. Asagida resimlerde gorebilirsiniz hamur bitene kadar bu sekilde devam
edelim, krepin beyaz kismina ufaladigimiz cevizle targindan, bir tath kasigi katip, yarim ay
seklinde katlayip birbirine yapistiralim, kizdirdigimiz yagda iki tarafini iyice kizartip, soguk
serbete atip, 15 -20 dakika bekletelim.Cok cok tatli sevmeyenler 10 dakika yeterli olur, soguyan
tatlilan diledigimiz sekilde siisleyip servis edelim.
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Kadayif Dolmasi

Malzemeler
e 250 gr taze tel kadayif
e 150 gr cevizigi
Bulamak igin:
e 2 tane yumurta
e yarim gay bardagi siit
e 1 paket vanilin
e Kizartmak icin
e Siviyag
Serbeti icin:
e 1, 5su bardagi seker
e 1,5 subardagi su
e Yarim limon suyu
Yapilisi

ilk 6nce serbeti hazirlanir. Tencere de su, seker ve limon ocakta 10 dk hazirlanir. llik olmasi igin
bekletilir.Ardindan tel kadayiflar uzunlamasina agilir ve size bakan kenara i¢ hargtan
koyulur.Rulo sekilde sarilir.Sarildiktan sonra bir kasede hazirlanan sosa bulanir.Kizgin yag da
kizartilir.Sicak bir sekilde soguk serbete 2 dk batirilir. Afiyet Olsun...
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Saray Burma

Malzemeler

e 1KgUn

e 250 gr Nisasta

e 1 Paket Kabartma Tozu

e 1Adet Yumurta

e 1 Cay Bardagi Margarin ile Sivi

Yagin Karigimi

e Yarim Fincan Sirke

e 1 tath Kasigi Tuz

e 250 gr Doviilmiis Ceviz

e 125 gr Margarin

e 1 subardagi Sivi Yag
Serbeti icin :

e 1 Kilo Toz Seker

e Yarim Limon

Yapilisi

Bir kapta unun ortasini havuz selinde agin.igine yumurta,kabartma tozu,bir fiske tuz,yag ve
sirkeyi katin.Bu karisima suyumuzu ilave edin.Hamurumuz kulak memesi kivamina geldikten
sonra 5 dakika dinlendirin.Yaptigimiz hamurdan ceviz biiyiikliigiinde pargalari bir kenara
ayirin.Nisasta ile acabildiginiz kadar ince yufkalar aginiz.Arasina da dovdiigiimiiz cevizi
serpin.Yufkayr Oklavaya dolayip biiziin.Oklavadan ¢ikarip tepsiye dizin.Uzerine 125 gram
margarin,yarim su bardagi sivi yag iyice eritin ve sargl burmanin iizerine dokiin.Yarim saat
bekletin.Daha sonra firindan gikartin.Seker ve limon suyu sekerin iizerine ¢ikincaya kadar suyu
bir tencereye koyup kaynatin.Daha sonra sogumus sargi burmamiza ilik serbeti dékiin.
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Faydalanilan gorsellerin kaynagi asagida gosterilmistir.
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sayfa 55, midye tava
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dolmasi
sayfa 70,patates dolmasi
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sayfa 72, mantar dolmasi
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sayfa 73,zeytinyagl lahana sarmasi
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sayfa 76, zeytinyagh biber dolmasi

https://lezzetler.com/patlican-salata-tarifleri

sayfa 78, kuskus salatasi

https://eisamay.indiatimes.com/lifestyle/food/avocado-is-more-helpful-for-
child/articleshow/58005966.cms

sayfa 79, mantarli avokado salatasi
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