HAMUR ISLER|

AGZI ACIK (Sanlwrfa)
AVUNYA MANTISI (istanbul)
CINGILLI MANTI (Balikesir)
HASHASLI LOKUM (Bilecik)

HICIN (Tokat)
HINGEL (Tokat)
KATIKLI EKMEK (Antakya)
KAYSER| MANTISI (Kayseri)
KETE (Erzincan)
KOMBE (Elazig)
MERCIMEKLI MANTI (Bilecik)
MISIR EKMEGI (Rize)
PASA BOREGI (Mugjla)
PATLICANLI KIYMALI ACMA BOREK (Bursa)
PIRINCLI MANTI (Ankara)
SU BOREG (Trabzon)
YAG MANTISI (Kayseri)
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AGZ

Sanliurfa  Hiilya Odabag!

Malzemeler

Hamur Igin

10 su bardagi un

1 su bardag yogurt

1 yemek kasigi sadeyag
(veya ic yagh)

1 tatl kasigi tuz

Su

¢ Malzemesi

1 kg yagsiz koyun ya da
kuzu kiymasi

3 adet orta boy kuru sogan
2 yemek kasigi domates
salgasl
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ACIK

1 su bardagi un

2 adet yumurta

4 yemek kasigi isot

1 cay kasigi toz karanfil
1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi karabiber

1 tatl kagigi tuz

Kizartmak Icin
3,5 su bardag sivi yag

Yapilisi

Hamuru hazirlarken dncelikle 1,5 su bardagji un kenara ayrilir; geri kalan un,
yogurt, tuz, sadeyag ve su kanstinilip kati kivamli bir hamur yogrulur. Hamurdan iri
ceviz biiyiikligiinde parcalar alinarak ekmek tahtasi tizerinde oklava ile 12-14 cm
capinda incecik yufkalar agilir. Bu esnada, baslangicta ayrilmis olan undan tahta
iizerine serpilerek hamurun yapismasi dnlenir. Diger taraftan, kiyilmis soganlar,
kiyma, isot, salca, yumurta, un, karabiber, karanfil, tarcin ve tuz bir kapta iyice
kanistirilir. Bu harctan iri ceviz biyiikligiinde parcalar alinir; agilan hamurlarin
lizerine 1slatilan parmaklarla bastinilarak diizgiin bir sekilde yayilir. Kenarlara ise
5 mm genisliginde bosluk birakilarak harg konulmaz. Hamurun bos kismi, harcin
iizerine gelecek sekilde katlanir; bas ve isaret parmaklarinin uglariyla bastirlarak
yapistirilir. Hepsi tamamlandiktan sonra, hargli yiizey alta gelecek sekilde teker
teker sivi yaga atilarak kizartilirlar. Acik yiizleri pisince ters cevrilip arka kisimlari
da kizartilir. Sicak veya soguk olarak servis edilebilir.

Hazirlanan harctan yaklasik 50 adet a§z1 acik yapilmaktadir.



HASHASL
LOKUM

Marmara Bolgesi

Malzemeler Ic Malzemesi
Hamur |§|n 250 g ezilmis haghas
15kg un 1,9 su bardagr iri cekilmis

Ceviz g

3 yemek kasigi yogurt
! e 1,5 su bardagr sivi yag

2 adet yumurta

40 g yas maya

2 su bardag iUk siit

1 gay bardag 1lik su

1 yemek kasigi toz seker
1 tatl kasigi tuz

Yapilisi

Bir kapta dncelikle maya, ilik siit ve su kanistinilir. Ardindan un, yogurt, yumurta,
toz seker ve tuz da eklenip, yogrularak yumusak bir hamur hazirlanir. Yaklagik
30-35 dakika mayalanmasi icin bekletilir. Bu arada ayri bir yerde hashas, ceviz igi
ve sivi yag karistinilip boza kivamina getirilir. Hamurdan mandalina biiyiikliginde
parcalar koparilarak yarim cm kalinliginda acilir; iizerine haghasli karisimdan
stiriiliir ve sekillendirilir. Hazirlanan hamurlar bir tepsiye dizilip dnceden 180
derecede isititmig firinda pisirilir.
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AVUNYA MANTIS!

istanbul « Asli Karaoguz

Malzemeler

3 adet yufka

Y tavuk

2 su bardag sicak tavuk suyu
1 su bardagi haslanmis nohut
Y2 cay bardagi zeytinyag
Karabiber (arzu edilirse)

Tuz (arzu edilen miktarda)

Su

Yapilisi

Bir tencereye bir miktar su ve tuz ilavesiyle tavuk konur ve haslanir.
Yufkalar serit seklinde kesilir, bir tepsiye alinir ve iizerine zeytinyag
gezdirilip harmanlanir. 175 dereceye ayarlanmis firinda yufkalarin alti
ve Gistii kizarana dek (yaklasik 30-40 dakika) pisirilir. Haglanmis tavuk
etleri tiftiklenir ve sicak nohutla birlikte sogumus yufkalarin iizerine
serpistirilir. Arzu edilirse karabiber ilave edilebilir.

2 su bardag kadar sicak tavuk suyu yemegin iizerine gezdirilir. Sicak
olarak servis edilir.

Istenirse sarimsakli yogurt ile yenebilir.

Bu yemek, evimizde, anneannemin sacda pisirdigi yufkalar ve
Kazdaglar'nda avlanan yaban drdegi ile yapilirdi.

AVUNYA MANTISI

Balikesir o Dilek Muslubas

Malzemeler

3 adet yufka

¥ tavuk

2 su bardag sicak tavuk suyu
1 su bardagi haslanmis nohut
% cay bardag zeytinyag
Karabiber (arzu edilirse)

Tuz (arzu edilen miktarda)

Su

Yapilii

Bir tencereye bir miktar su ve tuz ilavesiyle tavuk konur ve haglanir.
Yufkalar serit seklinde kesilir, bir tepsiye alinir ve Gizerine zeytinyagi
gezdirilip harmanlanir. 175 dereceye ayarlanmis firinda yufkalarin alti
ve Ustii kizarana dek (yaklasik 30-40 dakika) pisirilir. Haglanmis tavuk
etleri tiftiklenir ve sicak nohutla birlikte sogumus yufkalarin iizerine
serpistirilir. Arzu edilirse karabiber ilave edilebilir.

2 su bardagi kadar sicak tavuk suyu yemegin tizerine gezdirilir. Sicak
olarak servis edilir.

Istenirse sarimsakli yogurt ile yenebilir.

Bu yemek, evimizde, anneannemin sacda pisirdigi yufkalar ve
Kazdaglar'nda avlanan yaban drdegi ile yapilirdi.
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HICIN

Tokat e Bahar Orug

Malzemeler

Hamur Igin
5 su bardagi un
2 su bardagi su
1 tatl kasigi tuz

Ic Malzemesi

Y2 kg orta yagli kiyma
2 adet orta boy kuru sogan

3 dis sarimsak

2 yemek kasigi salca
1 yemek kasigi tereyad
1 yemek kasigi sivi ya§

Y2 su bardagi su

1 cay kasigi pul biber
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1 cay kasigi karabiber
1 tatli kasigi tuz

Uzeri Igin

1 cay bardag salca

¥ cay bardag yogurt (veya
siit)

1 cay kasIgi zeytinyag

Yapilisi

Oncelikle un, tuz ve su kanistinlip yogrularak sert bir hamur elde edilir. Hazirlanan
hamur iki parcaya aynilir ve dinlenmeye birakilir. Soganlar ufak ufak dogranip bir
kaba alinir. Uzerine déviilmiis sarimsak, kiyma, salca, pul biber, karabiber, tuz,
tereyag, sivi yag ve su eklenir; kanstinlarak harg hazirlanir. Daha sonra hamur
parcalari, capi 32 cm'lik yuvarlak bir tepsiden biraz daha biiyiik olacak sekilde
acilir. Acilmis parcalardan biri yaglanmis tepsiye hamur kenarindan tasacak sekilde
serilir. Igine hazirlanan harg yayilir ve iizeri agilmig diger hamurla ortiiliir. Oklava
ile tepsinin kenarlarina bastinilip parcalar birbirine yapistinilir ve fazla hamurlar
tepsinin kenarindan diistirilir. Bu fazla parcalara etek firfin gibi katlayarak sekil
verilir ve ice dogru kivrilir. Bir kdsede salca, yogurt ve zeytinyagi kanistinilip tizerine
sirildr. Et kendi buhariyla, 200 dereceye ayarlanmis firinda 40-45 dakika pisirilir.
Satir kiymastyla yapilirsa gok daha lezzetli olacaktr.

Genellikle diigiinlerde ve dzel davetlerde yapilir.



HINGEL

Tokat e Bahar Orug

Malzemeler

Hamur Igin

1 adet yumurta

1,5 su bardagi su

1 tatl kasigi tuz

Aldiji kadar un (yaklasik &
su bardag)

¢ Malzemesi

3 adet orta boy haslanmis
patates

1 tatli kasigi pul biber

1 tatl kasigi tuz

Haslamak icin
2 litre su
1 tatl kagigi tuz

Uzeri [in
125 g tereyag!
1 yemek tagi§i pul biber

Yanina
Sarimsakli yogurt

Yapilisi

Yumurta, un, tuz ve su karistirilip yogrulur. Bu arada patatesler soyulup ezilir; pul
biber ve tuz ilave edilir. Hazirlanan hamur iki parcaya ayrilir; unlanmig tezgahta
ince ancak mant hamurundan biraz daha kalin olacak sekilde acilir. Cay bardaginin
agziyla, acilan hamurlardan yuvarlak parcalar kesilir. Parcalarin igine patatesli
harctan konur ve yarim ay seklinde kapatilir. Biitiin hamurlar, bir kisesi ice

ittirilip, isaret ve bag parmagi yardimiyla bir sagdan bir soldan (zikzak seklinde)
bastirlarak yapistirilir. En son noktasi da iyice kapatilir. 2 litre su, igine tuz atilarak
kaynatilir ve patates icli hamurlar bu suda haslanir. Bu arada bir tavada tereyag
eritilir; icine pul biber atilip kizdinilir. Su yiiziine ¢ikan hamurlar bir siire daha
haslandiktan sonra siizgecle servis tabagina alinir. Yemegin iizerine pul biberli
tereyag dokiiliir. Servisi sicak ve yaninda sarimsakli yogurtla yapilir.
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KAT

Antakya o Pelin Ovali

Malzemeler

1 adet ekmek hamuru

Y2 kg taze cokelek

1 adet biiyiik boy kuru sogan
250 g biber salcas

% su bardag zeytinyag

1 yemek kasigi zahter*

2 yemek kasigi corek otu

2 yemek kasigi susam
Kimyon (arzu edilen miktarda)
Tuz (arzu edilen miktarda)
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AL EAMER

Yapilisi

Sogan ince ince dogranir; cokelek, salca, gorek otu, susam, zahter, kimyon, tuz ve
zeytinyagi eklenip iyice kanstirilir. Ekmek hamuru, yaglanmig bir tepsinin icinde
acilir ve Gizerine hazirlanan harg yayilir. Orta isidaki firnda pisirilir.

Antakya'da evlerde yalnizca harg hazirlanir ve katikli ekmek yapilip pisirilmesi igin
cars! firmina gonderilir.



RAYSER

Kayseri « Tugba Kiranatlioglu

Malzemeler
Hamur Igin

Un (aldig kadar)

1 adet yumurta

1 gay bardag 1k su
1 tatl kasigi tuz

¢ Malzemesi

% kg dana kiymasi

2 adet orta boy kuru sogan
1 tatl kasigi toz kirmizi
biber

1 cay kasigi tuz

Mantilar Haslamak
Igin

2 litre su

1 tutam tuz

MANTIS

Sos Icin

2 adet domates

2 adet tatli biber

2 yemek kasi§i domates
salcasl

1 tatl kasigi biber salgas

1 kase et suyu

2 yemek kasigi zeytinyag
Toz kirmizi biber (arzu edilen
miktarda)

Sunum [gin
Sarimsakli yogurt (arzu
edilen miktarda)
Sumak (arzu edilen
miktarda)

Kuru nane (arzu edilen
miktarda)

Yapilisi

Yumurta, tuz ve ilik su kanstirilir; aldigr kadar un eklenip yogrularak sert bir
hamur hazirlanir. Merdane yardimiyla incecik yufkalar agilir. Yufkalar, 1x1 cm'lik
veya 1,5x1,5 cm'lik kareler halinde kesilir. Mantinin ig harct igin kiyma, kiyilmis
soganlar, toz kirmizi biber ve tuz harmanlanir. Hamur parcalarinin igine hargtan
paylastinilir ve biikiilerek kapatilir. Sosunu hazirlamak icin tencereye zeytinyad
kanur; cok kiiciik bir sekilde dogranmis biberler ve domatesler icine katilip iyice
kavrulur. Domates salgasl, biber salcasi, toz kirmizi biber ve et suyu ilave edilir;

kisik ateste 10 dakika kaynatilir. Bilyik bir tencerede kaynatilan 2 litre suya dnce

1 tutam tuz ve ardindan hazirlanan mantilar atilir. 10 dakika sonra, haslanan
mantinin suyu siiziiliip Gizerine sosu dokiiliir. Tabaklara alinan yemegin iizerine
sarimsakli yogurt gezdirilip, kuru nane ve sumak serpilerek servis edilir.
Mantinin i¢ harcina arzu edilirse reyhan da katilabilir.

Hamur parcalan karsilkli kdseler biikiilerek kapatilir. Kare degil yamuk bir sekil
almalidr.
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AL (Tt

Erzincan « Melike Kesik

Malzemeler

2 su bardag siit

1 su bardag tereyag

1 paket yas maya

Un (aldigi kadar)

1 tatl kasigi tuz

1 su bardag cekilmis ceviz ici
1 cay bardag toz seker

1 adet yumurta
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Yapilisi

Siit, maya, tereyag ve tuz karistinlir; aldigi kadar un eklenip yogrulur. Hamur
mayalanmasi igin bir siire bekletilir; ardindan bezelere ayrlir ve oklavayla agilrr.
Bir kasede ceviz ici ve toz seker karistirilir. Yufkalarin icine bu karigimdan serpilir.
Rulo seklinde sarildiktan sonra ice dogru kivrilarak dolanir ve elle Gistiine vurularak
sekil verilir. Ketelerin iizerine girpilmis yumurta siiriildikten sonra 280 dereceye
ayarlanmis firinda kizarana kadar pisirilir.

Cevizli ic yerine, un ve tereyad kavrularak hazirlanan hargla da yapilabilir.
Genellikle bayramlarda yapilir.



KOMBE

Elazig « Serpil Cetinkaya

Malzemeler

Hamur Igin
1,5kg un

1 cay kasigi tuz
Su

¢ Malzemesi

Y2 kg yagsiz kiyma
1kg kuru sogan

300 g ceviz ici

Y2 kg tereyad

Y2 yemek kasigi un

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasi{i tuz

Yapilisi

Un, igine tuz eklenip, aldigi kadar su ile yogrularak kati bir hamur elde edilir. Bu
hamurdan 13 adet yufka acilir; ancak tepsinin altina ve istiine serilecek yufkalarin
digerlerinden biraz daha kalin olmasina dikkat edilir. Ic hazirlanirken, dncelikle,
kiiciik kiipler halinde dogranmis soganlar 250 g tereyaginda kizarmamalarina
dikkat edilerek pisirilir. Ayri bir tavada kavrulan kiyma sogana katilir. 5 dakika
kanistirilip karabiber ve tuz ilave edilir. Kalan 250 g tereyag baska bir tavada
eritilir ve icine %2 yemek kagi§i un katilir. Ceviz rondoda iyice cekilir. Firin tepsisi
tereyagiyla yaglanir. Digerlerine gore biraz kalinca olan yufkalardan biri tepsiye
serilir. Yufkanin tizerine kiymali harctan bir miktar yayilir ve ince acilmis bir yufka
ile ortiiliir. Bu kata ise ceviz ve tereyagi gezdirilir. Yufkalar bitene kadar bir kata
kiymali harg, bir kata ceviz ve tereyad yayilarak yemegin hazirlanmasina devam
edilir. En Gist kat kalinca agilmis diger yufka ile ortiiliir ve tizerine tereyag strilir.
Onceden 220 dereceye ayarlanmi finnda iyice kizarana kadar pisirilir. Firindan
cikanildiktan sonra iistil folyo ile ortiiliip bir tepsi ile kapatilir. Kémbe, 15 dakika bu
sekilde bekletildikten sonra dilimlenerek servis edilir.

Bayramlarda ve dzel giinlerde yapilir.
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MERCIMEKL
MANTI

Marmara Bolgesi

Malzemeler Piirirken Kullani-
Hamur Icin lacaklar

Tkg un 4-5 yemek kasigi tereyag
2 adet yumurta 3 yemek kasigi sivi yag

1 tatl kasigi tuz Sicak su

Ik su

: _ Uzeri Igin

|§ Malzemesi Sarimsakli yogurt

2 su bardag yesil mercimek
1 cay kasigr karabiber

1 cay kasigi tuz

Su

40

Yapilisi

Bir tencereye alinan yesil mercimek; su, tuz ve karabiber ilavesiyle haslanir.
Pistikten sonra siiziiliir. Un, yumurta, tuz ve bir miktar 1k su kanistinlip kati

bir hamur yogrulur. Hamur, 4-5 parcaya aynilir ve bezeler cok ince olmayacak
sekilde acilir. Yufkalar 2 cm genisliginde seritler halinde kesilir. Haslanmis yesil
mercimekler 4 cm araliklarla seritlerin Gizerine paylastinilir. Harcli kisimlarin iki
yanindaki bogluklardan karsilikli olarak toplanan hamurlar, sikilarak parcalara
aynlir; boylece ic malzemesi agikta birakilmis mantilar elde edilir. Sivi yag ile
bolca yaglanan tepsilere, acik kisimlari tiste gelecek sekilde dizilir ve dnceden
180 dereceye ayarlanan firinda pisirilir. Servise hazirlanacagi zaman, tepsilere,
firmlanmig mantilarin iizerini ortecek kadar sicak su dokiiliir ve ocagin iistiinde
tepsi cevrilerek mantilar haslanir. Bir yandan da tereyagi kizdinlip yumusamakta
olan mantilarin Gizerine gezdirilir. Sarimsakli yogurtla servis edilir.

Arzu edilirse yesil mercimek yerine ayni miktarda nohut kullanilarak ve ayni
adimlar izlenerek “Nohutlu Manti” da hazirlanabilir.



MISIR EKMEGI

Rize « Sengiil Atilgan

Malzemeler

Y2 kg misir unu

1 adet yumurta

1 paket kabartma tozu
2 yemek kasigi tereyag
1 gay bardag sivi ya

2 su bardag sicak su

2 tatl kasigh tuz

Yapilisi

Misir unu bir kaba konularak ortas bos kalacak sekilde dagitilir. Kabartma tozu
kenarlara; yumurta, tereya, sivi yag ve tuz ise orta kisma ilave edilir. Su da
eklendikten sonra yogrularak gevsek bir hamur hazirlanir. Yuvarlak veya kare bir
tepsi bol tereyag ile yaglanir ve igine hamur serilir. Eller 1slatilip Gistii diizeltilir ve
yiizeyine kare kare olacak bicimde parmaklarla sekil verilir. Ustii agik birakilarak,
200 dereceye ayarlanmis firinda, kizarana kadar pisirilir. Rize yemeklerinin
vazgegilmezi ol
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PASA BOREG

Muila « Ayse Meral Unal

Malzemeler Sos cin

Hamur |Gm 1 su bardag sizme yogurt
Yo kg un 1 dis sarimsak

Y su bardadi zeytinyag

3 adet yumurta
1 tepeleme tatli kasiji toz

1 yemek kasigi yogurt

5 kirmizi biber
u

Su
Kizartmak Icin
Zeytinyag
Ic Malzemesi
250 g kiyma

1 adet orta boy kuru sogan
Y2 ba§ maydanoz
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Yapilisi

Un, yumurta ve yogurt karistirilip, aldigi kadar su ile yogrularak hamur elde edilir.
Hamurdan orta boy patates bilyiikliigiinde parcalar koparlir (12-14 adet); una
bulanarak merdane ile yaklasik 25 cm ¢apinda ve 1,5-2 mm kaliniginda yufkalar
acilir. Hazirlanan yufkalar zeytinyaginda kizartilir. Kiyma, icine kiyilmis sogan
eklenerek bir tencerede kavrulur. Dogranan maydanozlar da tencereye ilave edilip
biraz kanistinlir. Stizme yogurt, bir miktar suyla boza kivamina gelene kadar ezilir
ve igine doviilmils sanmsak eklenir. %2 su bardagi zeytinyag minik bir bakir tavada
kizdinlir; 1 tepeleme tatl kasii toz kirmizi biber kizgin yaga atilir. Yufkalarin
siabilecegi biiyiklikteki bir kapta su kaynatilir (tercihen et suyu). Kizartilmig
yufkalar bu kapta altiist edilerek yumusatilir; iki kevgir yardimiyla servis tabagina
alinir. Tabaga 2 yufka konduktan sonra Gistiine kiymali hargtan yayilir ve 2 yufkayla
grtiiliir. Uzerine dnce sarimsakli yogurt dékiilir; ardindan toz biberli zeytinyad ile
siislenir. Uggen dilimler halinde kesilerek sicak servis edilir.

Pasa Béredi, eskiden Gine'de diigiin yemeklerinin olmazsa olmaziydi. Bizim
ailemizde de iftar sofralarinin yillarca bas ksesinde yer aldi. Simdilerde ise
saglikli beslenme ve kilo almak istememe gibi sebeplerle bu gelenegi



DATLICANL
KIYMALI ACMA
B0REK

Bursa o Umran Sénmez

Malzemeler ¢ Malzemesi

Hamur Igin 1% kg yagsiz kiyma

Un (aldig kadar) 4 adet orta boy patlican

1 adet yumurta 1 adet orta boy domates

2 su bardag zeytinyag 2 adet yesil biber

1 su bardagi su 2 adet orta boy kuru sogan

1 yemek kasigi sirke %2 bag maydanoz

1 tatl kagigi tuz 2 cay kasigi karahiber
. 1 tatl kasigi tuz

Hamuru Acmak Igin

250 g eritilmis tereyag

Yapilisi

Patlicanlar kiigik kiiciik dogranip tuzlu suda bekletilir. Genis bir kapta yumurta,
su, zeytinyag, tuz ve sirke kanistirilir; icine aldigi kadar un eklenip kulak memesi
kivamina gelene dek yogrulur. Hazirlanan hamur dinlenmeye birakilir. Kiyma, kiip
kiip dogranmis soganlar ile bir tavada suyunu gekene kadar kavrulur. Patlicanlar
tavaya ilave edilir; biberler ve domates de kiigiik kiiciik dogranarak eklenir.
Kiyilmis maydanoz, karabiber ve tuz katildiktan sonra 15 dakika daha kavurulur.
Ardindan ocaktan alinip sojumaya birakilir. Dinlenen hamur 30 esit parcaya ayrilir.
Bezeler tabak bilyikliigiinde acilir. Hamurlarin iizerine eritilmis tereyag siriiliip

6 tanesi {ist Uiste dizilir ve merdaneyle acilabildigi kadar agilir. Diger hamurlara

da ayni islem uygulanir. Her hamurun yarisina kadar hazirlanan hargtan yayilir ve
harcli kisimdan sarilmaya baslanarak rulo yapilir. Barekler firin tepsisine uzun
uzun yerlegtirilir. Hamuru yagli oldugu icin iizerine bir sey sirilmez. Onceden 180
dereceye ayarlanarak 1sitilmig firinda iizeri kizarana kadar (yaklagik 45 dakika)
pisirilir. Sicak olarak servis yapilrr.

Bu lezzetli borek ailemizde ok eski yillardan beri yapilir. Annem aileyi topladig
yemeklerde hiinerli elleriyle genellikle bu boredi da hazirlardi. Simdi bizler gelenegi
devam ettirmeye galistyoruz.
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2

Ankara e Bahar Arslan

Malzemeler

Hamur Igin

4 su bardagi un

2 yumurta

1 su bardag ilik su

Tuz (arzu edilen miktarda)

¢ Malzemesi

1 adet orta boy tavuk

200 g dana kiymasi

1,5 su bardag piring

2 adet orta boy kuru sogan
1 tutam maydanoz

2 yemek kagigi tereyagi

Y2 cay bardag sivi yag
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RINCLI MANT

1 cay kasigi karabiber
Tuz (arzu edilen miktarda)
Su

Yanina
Yogurt (arzu edilirse)

Yapilisi

Bir tencereye bir miktar su ve tuz ilavesiyle tavuk konur ve haslanir. Un, yumurta,
ilik su ve arzu edilen miktarda tuz kanistinlip, yogrularak kulak memesi kivaminda
bir hamur elde edilir. Mantinin harcini hazirlamak igin soganlar kiyilir; tereyag

ve swvi yai ile bir tavada dldiriiliir. icine kiyma eklenir ve kavrulur. Piring, tuz ve
karabiber de ilave edilip kavur maya devam edilir. Uzerine 2 su bardagji sicak su
dokiiliir ve pismeye birakilir. Piringlerin kabarmasina yakin kiyilmig maydanoz
eklenir. Hazirlanan hamur orta incelikte acilip yaklasik 4x4 cm'lik kareler halinde
kesilir. Hamur parcalarinin ortalarina hargtan konup bohca seklinde kapatilir.
Mantilar, yaglanmis bir tepsiye dizilir ve 6nceden 200 dereceye ayarlanmis firinda
iistleri pembelesinceye kadar pisirilir. Pisen mantilarin izerini ortecek kadar tavuk
suyundan konur ve tekrar firina verilir. Mantilar suyu cektikten sonra firindan
cikartilir; tavuk eti veya yogurt ile servis edilir.

Annemden dgrendigim bir tariftir. Genellikle aile yemeklerinde ve dost
bulugmalarinda yapilir. Cok eskilere dayandiji tahmin edilmektedir.



SUBOREG

Trabzon « Nese Tuna

Malzemeler Piirirken
Hamur Icin Kullanilacaklar
Un (aldigr kadar) ¥ kg tereyag

5 adet yumurta Su

Y2 cay bardagi zeytinyag Tuz
1 gay bardagindan biraz

azsu

Tuz (arzu edilen miktarda)

¢ Malzemesi

Y2 kg kiyma

2 adet orta boy kuru sogan
Karabiber (arzu edilen
miktarda)

Tuz (arzu edilen miktarda)

e

Yapilisi

Kiyma, dogranmis soganlarla birlikte kavrulur; tuz ve karabiber serpilip
kanistinildiktan sonra sogumaya birakilir. Yumurta, zeytinyagi, su ve bir miktar tuz
karistirilir; aldigi kadar un eklenip yogrulur. Hamur, 12 bezeye ayrilir ve dzlesmesi
icin 1 saat beklenir. Acilan hamurlar tuzlu suda haslanir; ardindan soguk suya
batinilir ve suyu siizdiriilir. Yaglanmis bir tepsiye, eritilmis tereyagiyla aralari
yaglanarak iist iiste 6 adet yufka dizilir. Uzerine kiymali harg yayilir ve diger

6 adet yufka da yine aralari yaglanarak tepsiye yerlestirilir. Kalan tereyag iizerine
dokiildikten sonra 180 dereceye ayarlanmis firinda alti ve iistii kizarana kadar
pisirilir.

Yoremizde su boregi genellikle peynirli yapilir fakat son zamanlarda kiymalisi da
sevilerek yapiimaktadir.
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YAG MANTIS|

Kayseri « Giingor Koseoglu

Malzemeler

Hamur Igin

Un (aldigji kadar)

1 kiiglik paket yas maya (veya 1yemek kasii kuru maya)
1 adet yumurta

2 yemek kasigi yogurt

1 kiigiik boy su bardag siit

2 yemek kasigi sirke

Y2 kahve fincani zeytinyag

1 tutam tuz

¢ Malzemesi

300 g yagsiz dana kiymasi
Maydanoz (arzu edilirse)
Tuz (arzu edilirse)

Kizartmak Icin
Bol miktarda zeytinyad

Sos Icin

Y2 cay bardagi zeytinyag
2 yemek kasigi salca

1 cay bardag su

Uzeri cin
Sarimsakl yogurt

Yapilisi

Bir kapta dncelikle maya, siitle kangstirilir. Ardindan, igine yumurta
kinlir; yogurt, sirke, zeytinyagi ve tuz eklenip kanstinlir. Aldigi kadar

un katilarak yumusak bir hamur yogrulduktan sonra mayalanmasi igin
(kabarip 2 katr kadar olana dek) iistii kapali olarak bekletilir. Ayt bir
kapta mantinin ic harci igin ¢i§ kiyma, tuz ve dogranmis maydanoz
kanstinllir. Mayalanan hamur 2 bezeye ayrilir ve kalinlii yaklasik 3

mm olacak sekilde acilir; 5x5 cm'lik kareler halinde kesilir. Kiymali
harc, karelere paylastirilir. Mantilar iki sekilde kapatilabilir. Birinci
yontem olarak, her bir kenar ortasindan tutulup, harcr kapatabilecek
sekilde biraraya getirilerek mantiya bir yildiz formu verilebilir. Ancak
asil geleneksel olan yontem, bir cicege benzetilebilecek ikinci kapama
seklidir: Bir kiseden baslayip, 1-2 cm araliklarla, hamur uglarindan
tutularak karenin ortasina dogru uzatilir; merkezde toplanarak birlestirilir
ve bdylece harcin iistil kapatilmis olur. Hazirlanan mantilar kizgin yagda
kizartilr. Bir tavada zeytinyagi kizdinlip, igine salga ve su eklenerek sos
pisirilir. Servis yapilirken mantilarin iizerine sarmsakli yogurt ve salca
sosu ilave edilir.

Yogrulan hamurun gok yumusak olmas gerekmektedir.

Ya§ mantisi, ailemizde dért kusaktir siiregelen, zamansiz olup giiniin
her 6giiniine yakisan bir yemektir. Evimizde, mantinin daha saglikli ve
hafif olmasi adina, unun bir kismi tam bugday unu olarak kullanilir.

YAG MANTIS|

Kayseri « Tugha Kiranatlioglu

Malzemeler

Hamur Igin

7 cay bardagi un

30 g yas maya

1 adet yumurta

1 cay bardag yogurt

% cay bardag zeytinyag
1 cay bardag 1k su

1 cay kasigi toz seker

1 cay kasigi tuz

|c Malzemesi

200 g kiyma

Toz kirmizi biber (arzu edilen miktarda)
Tuz (arzu edilen miktarda)

Kizartmak icin
Swvi yagd

Uzeri Icin

2 dis sarimsak

¥ kg siizme yogurt

1 yemek kasigi domates salcasi

2 yemek kagigi zeytinyag

1 tatl kasigi tatli toz kirmizi biber

Yapiligi

Oncelikle mantinin i malzemesini hazirlamak icin kiyma, toz kirmizi
biber ve tuz kanstinlip bir kdsede bekletilir. Ardindan, derin bir kapta,
ik suyun icinde maya, toz seker ve tuz eritilir. Sirayla yumurta, yogurt,
zeytinyadi ve un eklenip kulak memesi yumusakliginda bir hamur
yogrulur; 30-35 dakika mayalanmaya birakilir. Sonrasinda, hamur
ikiye ayrilir; bezeler merdane yardimiyla yaklastk 5 mm kalinliginda
acilir ve 3x3 cm'lik kareler halinde kesilir. Bu parcalara hazirlanmig
kiymali harc paylastinlir. Dort kosesinden tutulup birlestirilen hamurlar
bohca gibi kapatilir. Mantilar, iyice isitilan sivi yaga atilarak kizartilir.
Bir tavaya zeytinyad), domates salcasi ve tatli toz kirmizi biber konup,
ocakta karistirilarak sos hazirlanir. Sanmsaklar déviildiikten sonra
siizme yogurtla karistinilir. Mantinin {izerine sarimsakli yogurt ve sos
dokiilerek servis yapilrr.
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YAGLAMA

Kayseri « Tugba Kiranatlioglu

Malzemeler 1 tutam maydanoz
i 4 yemek kasigi sivi yag
Hamur !gln 1 cay bardag su
4 su bardag un 1 tutam karabiber
30 yas maya 1 tutam tuz

1 tatli kasigji toz seker

1 tatl kasigi tuz
ik st Yanina

Sarimsakli yogurt

¢ Malzemesi

Y2 kg orta yagl kiyma

3 adet orta boy kuru sogan
3 adet domates

3 adet biber

1 yemek kasigi domates
salgasl

48

Yapilisi

Derin bir kapta, bir miktar ilik suyun iginde maya, toz seker ve tuz eritilir. Un
katilip yogrulur. Kulak memesi kivamina gelen hamur, mayalanmasi icin 30 dakika
bekletilir. Bu esnada, i¢ harci hazirlamak igin bir tavaya aktarilan sivi yaga, once
ince dogranmis soganlar; sonra kiyma, kiiciik kiigiik dogranmis domatesler ve
biberler eklenir. Malzemeler bir siire kavrulduktan sonra salca, kiyilmis maydanoz,
karabiber ve tuz da tavaya ilave edilir; en son su katilarak yaklasik 20 dakika
pisirilir. Mayalanan hamur bezelere ayrilir; her biri yaklasik 20 cm capinda ve 2 mm
kalintiginda acilir. Yufkalar, biiyiik bir tavada tek tek pisirilir. Ardindan, bir tepsiye

1 adet yufka konur; izerine harctan bir miktar yayilir ve 1 adet yufka ile ortiiliir. Bu
sekilde devam edilerek hiitiin yufkalar ve ic malzemesi kat kat serilir. Hazir hale
gelen yaglama, dorde boliiniir. Servis yapilirken tabagin kenarina sarimsakli yogurt
ilave edilir.



