JEYTINYAGLI YEMEKLER
SALATALAR ve TURGULAR

ARAP SACI (Ege)
BOSTANA SALATASI (Sanliurfa)
Ci6 KOFTE (Antakya)

Ci6 KOFTE (Sanlurfa)
FAVA (Marmara)

HIBES (Antalya)

KAMBER BIBER TURSUSU (Marmara)
KUSKUS SALATASI (Eskisehir)
KUZBARA SALATAS! (Giineydogu)
LAHANA SALATASI (Kirsehir)
LAKERDA (Istanbul)

MAS SALATASI (Gaziantep)
PANCARLI (PAZILI) ARAP KOFTESI (Gaziantep)
PANCAR SALATASI (Ege)
PORTAKALLI KEREVIZ (istanbul)
RADIKA (HINDIBA) (Ege)
SIRKELI YOGURTLU PATLICAN (Samsun)
SALGAM TURSUSU (Antakya)
YAGLAC (Karadeniz)

ZAHTER SALATASI (Antakya)

ZEYTINYAGLI FASULYE (Rize)
9



ARAP SAC

Ege Bdlgesinde

Malzemeler

2 bag arap sagl

1 orta boy kuru sogan

2 dis sarimsak

3 yemek kasigi zeytinyag
Y2 limonun suyu

Tuz (arzu edilen miktarda)
Sicak su

a0

Yapilisi

Sap ve kok kisimlari ayiklanan arap saci otlari, birkag kere yikanir. Bir tencereye
zeytinyagji, yemeklik dogranmis kuru sogan ve sarimsaklar konur; soganlarin rengi
degisene kadar kavrulur. Arap saclari da eklenip yagda 1-2 dakika daha cevrilir.
Uzerine az miktarda sicak su ilave edilir, tuzu ayarlanir ve kaynamaya birakilir.
Kaynamaya basladiktan sonra ates iyice kisilarak otlar yumusayincaya kadar
pisirilir. Limon suyuna gok az su katilip ocaktan indirilmesine yakin tencereye
dokiilir ve kanistirilir. Sicak servis edilir.



BUSTANA
SALATAS]

Sanliurfa  Hiilya Odabag!

Malzemeler

4 adet olgun kirmizi domates
1 adet orta boy kuru sogan

2 adet yesil biber

Y2 bag maydanoz

Y2 kahve fincani nar eksisi

1 adet limonun suyu

1 su bardag su

3 cay kasigi tuz

Yapilisi

Yikanip temizlendikten sonra domatesler, kuru sogan, biberler ve maydanoz
olabildigince ince dogranir. ince dogranmasi maharet isidir. Oyle ki bir sanat eseri
yapar gibi incecik dograyanlar vardir. Dogranan malzemeler cukur bir kaba alinir.
Uzerine nar eksisi, su, limon suyu ve tuz eklenerek karistinilir. Damak zevkine gére
tuzu ve eksisi ayarlanabilir. Bostana salatasi, yemeklerin yaninda servis yapilrr.
Sikca yapilan ve cok lezzetli olan bostana salatasi, cogunlukla pilav gesitleriyle ve
bazi kebaplarla sevilerek yenir.
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(I KOFTE

Antakya o Elif Ovali

Malzemeler

200 g yagsiz ve sinirsiz 3-4
kez cekilmis koyun kiymasi
1 su bardag ince koftelik
bulgur

2 adet bas biber* (veya 2
yemek kasigi biber salcasi)
1 adet kiiciik boy kuru
sogan

Maydanoz (arzu edilen
miktarda)

1 cay kasigi kimyon

Y2 su bardag su

Tuz (arzu edilen miktarda)
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Kiyma Kavurmasi
Igin

150 g orta yagli kiyma

1 adet kiigiik boy kuru
sogan

1 cay bardag cekilmis
Ceviz g

¥ cay bardag zeytinyag
Karabiber (arzu edilen
miktarda)

Tuz (arzu edilen miktarda)

Yapilisi

Bulgur, % su bardagi suyla islatilir ve 30 dakika bekletilir. Yikanmis ve

ayiklanmis bas biberler, dogranmis sogdan, kimyon ve tuz kanistinldiktan sonra

et ogiitiictsiinde cekilir. Bu kanisim, bulgurla birlikte bir tepsiye alinir ve ok iyi
yogrulur. Ceviz biiyiikligiinde bir parca avug icinde sikilir; dagilmiyorsa tepsideki
karisima kiyma eklenir ve iyice dzdeslesinceye kadar azar azar su ilave edilerek
yogrulur. Harctan kiiciik parcalar koparilarak islatilmig avug icinde sikilir ve
hazirlanan kofteler servis tabagina dizilir. Bir tavaya zeytinyadi konur; kiigik kiigiik
dogranmig sodanlar igine atilarak biraz kavrulur. Ardindan kiyma, karabiber ve

tuz eklenip kavurma islemine devam edilir. Kiyma pistikten sonra ceviz icleri de
tavaya aktarilir ve bir miiddet daha gevrilir. Gig koftelerin dizildigi tabagin ortasina
kavrulmus kiyma yerlestirilir. Maydanozla siislenerek servis yapilir.



(I KOFTE

Sanliurfa  Hiilya Odabagi

Malzemeler

240 g kara et

300 g ince koftelik bulgur
1 yemek kasigi domates salcasi
1 adet orta boy kuru sogan
120 g taze sogan

3 dis sarimsak

1 bag maydanoz

300 mlsu

120 g isot

1 cay kagi{ji targin

1 tutam karabiber

Tuz (arzu edilen miktarda)

Yapilisi

Kara et davillerek macun haline getirilir. Incecik dogranan kuru sogan ve
sarimsaklar bir tabaga alinir. Taze sogan ve maydanoz da kiyilarak bagka bir tabaga
konur. Kofte legenine veya bir tepsinin icine dncelikle kara et, dogranmis kuru
sogan ve sarimsaklar, 250 ml su, tarcin, isot, karabiber ve arzu edilen miktarda tuz
konur. Bu malzemeler karistirilarak iyice yogrulur; aslinda, 5 dakika yogrulmasi
kafi olsa da yoguran kisi acemi ise 10 dakika yogrulmalidir. Ardindan bulgur
karigima katilir ve su konmadan, bulgur yumusayana kadar (yaklasik 30 dakika)
yogurma islemine devam edilir. Sonra, salca ve 25 ml su eklenip 3 dakika daha
yogrulur. Son olarak, 25 ml su ve yesillik de icine katilip iyice kanistinlir. Istenirse
sekil verilerek sunulabilir. Legenle veya tabaklara konarak servis yapilir.
Dogranmis olan taze sogan ile maydanoza “yesillik” veya “zerzevat” denir. Ayni
zamanda, bu yesillie, cig kftenin siisii olmasindan dolay “higir” da denir.
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FAVA

Marmara Bilgesi

Malzemeler

200 g kuru ig bakla

1 adet bilyik boy kuru sogan
1 bag dereotu

Y limon

¥ kahve fincani zeytinyag

1 tatli kasigi toz seker

Tuz (arzu edilen miktarda)
Sicak su

54

Yapilisi

Kuru i¢ bakla bir gece suda bekletilir. Bir tencerede iri dogranmig sogan, zeytinyag
ile kavrulur. Bakla siiziliip tencereye eklenir ve bir siire kavrulur. Malzemenin iizerini
drtecek kadar sicak su dakiliir. Icine limon dilimi, seker ve arzu edilen miktarda tuz
katilarak kaynamaya birakilir. Bu arada iizerinde biriken kopiik alinmalidir. Karigim
koyulasinca tencere ocaktan indirilir. Biraz linmasi beklendikten sonra siizgegten
gecirilerek bir kaba dokiiliir. Uzerine kiyilmig dereotu serpilip, zeytinyadji gezdirilerek
servis edilir.



HIBES

Antalya « Esma Gill Bilal

Malzemeler

2 su bardag tahin

6 dis sarimsak

2 dilim ekmegin ici

4 adet limonun suyu

1 su bardagi su

2 tatl kasigi kimyon

2 tatl kasigi aci toz kirmizi biber
1 tatl kasigi tuz

Yapilisi

Derin bir kapta tahin, doviilmiis sarimsaklar ve limon suyu kanstirilir. Ekmek
icleri 1slatilir ve karigima ilave edilir. Hepsi el blenderi yardimiyla kanistinlarak
boza kivamina getirilir. Icine su, kimyon, toz kirmizi biber ve tuz eklenip tekrar
blenderden gegirilir. Hibes servis tabagina alinir. Uzeri toz kirmizi biber ve
maydanozla sislenebilir.

Hibes, dzellikle 1zgara etlerin yaninda harika gider; meze olarak da tiiketilir.
Bu tarifi annem Sadiye Goksoy'dan dgrendim.
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KAMBER BIBER
TURSUSL

Eskigehir  Elif Deviren

Malzemeler

3 kg kirmizi kamber biber
2-3 bas sarimsak

1 su bardagi sivi yag

1 su bardag sirke

50 g tane karabiber

Toz seker

Tuz
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Yapilisi

Yikanan biberler sap kismindan oyularak cekirdekleri gikartilir. Sarimsaklar
soyulup dogranir. Icleri bogalan biberler firin tepsisine agjiz kisimlar yukariya
gelecek sekilde dizilir. Her birinin igine 3'er adet sarimsak parcasi ve tane
karabiber atilir; 1'er cay kasigi sivi yag ve sirke dokiilir. Son olarak da yarimsar
cay kasigi toz seker ve tuz ilave edilir. Biberler, 180 dereceye ayarlanmis firinda
kabuklari soyulacak hale gelinceye kadar pisirilir. Firindan cikarilinca sicak sicak
ve sulari dokiilmeden cam kavanozlara yerlestirilir. Agizlan sikica kapatilir ve ters
cevrilip soumaya birakilir. So§uduktan sonra kavanozlar cevrilir ve serin bir yerde
saklanir.



NUSKUS
SALATAS]

Marmara Balgesi

Malzemeler 1 cay kasi§i pul biber
250 g kuskus 1 cay kasIji tane karabiber
1 adet kemikli tavuk gogsii ;“Z

u

3 adet arpacik sogan

3 adet taze sogan

%2 bag dereotu

50 g doviilmils ceviz ici

3 yemek kasigr haslanmis
misir tanesi

3 adet orta boy kornison
tursusu

Y2 limonun suyu

3 yemek kasigi zeytinyag
1 tatli kasigi kuru nane

Yapilisi

Tavuk gdgsil, arpacik soganlar ve tane karabiberlerle bir tencere suya konup
haslanir. Baska bir tencerede kuskus da su ve tuz ilave edilerek haslanir; ardindan
siiziiliir. Taze soganlar ve dereotu kiyilir; tursular dilimlenir. Haslanmis kuskusun
icine taze soganlar, dereotu, misir, tursu, ceviz icleri, kuru nane, pul biber,
karabiber ve arzu edilen miktarda tuz ilave edilir. Tavuk eti elle kiigiik parcalara
aynldiktan sonra salataya katilarak kanistinilir. Son olarak zeytinyagi ve limon suyu
da eklenerek servis edilir.
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KUZBARA
SALATAS]

Giineydogu

Malzemeler

100 g taze kiizbara

4 adet taze sogan

2 adet taze sarimsak

% bag maydanoz

50 g cekirdekleri cikarilmis yesil zeytin
2 yemek kasigi nar tanesi

3-4 adet ceviz ici

Zeytinyag (arzu edilen miktarda)
Pul biber (arzu edilen miktarda)
Tuz (arzu edilen miktarda)
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Yapilisi

Kiizbara ve maydanozlar ayiklanir ve yikanir. Sulari iyice siiziildiikten sonra iri iri

dogranir. Uzerlerine taze sojanlar ve sarimsaklar ince ince kiyilr. Yesil zeytinler,

bicakla dogranmis ceviz ileri, nar taneleri, pul biber, tuz ve zeytinyag ilave edilip
karistinilarak servis tabagina alinir.



LAHANA
SALATAS]

Kirgehir e Giilizar Ercetin

Malzemeler

% lahana (orta boy)

1 adet kirmizi sogan

1 tutam dereotu

1 yemek kasigi kuru nane
1 tatl kasigi pul biber

1 tatl kasigi karabiber

4 yemek kasigi zeytinyag
1 adet limonun suyu

Tuz

Yapilisi

Lahana ve soan ince ince kiyilip bir kaba konur. Uzerine dereatu dogranir. Kuru
nane, pul biber, karabiber, limon suyu, zeytinyagi ve arzu edilen miktarda tuz
eklenir. Karistinldiktan sonra bir salata tabagina alinarak servis edilir.

Bana ait bir tariftir.




L AKERDA

Marmara Bilgesi

Malzemeler
1 adet torik

1 kg tuz

Su
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Yapilisi

Basi ve kuyrugu kesilen torik, 3-4 parcaya ayrilir. Omurga kisimlari siipiirge

¢Opii yardimiyla bol suda temizlenir. Buzlu suya yatirilarak ve suyu sik sik
degistirilerek buzdolabinda 1 giin bekletilir. Derin bir kaba % kg tuz konur; balik
dilimleri diklemesine tuza oturtulur ve geri kalan % kg tuz da Gizerine boca edilir.
Tuzun baligin her tarafina ve dzellikle icine islemesi saglanmalidir. Kap, agzi
sikica kapatilip karanlik ve serin bir yerde saklanir. Yaklasik 1 ay sonra hazir hale
gelecektir. Servis edilecegi zaman, tilketilmek istenen miktarda lakerda muhafaza
edildigi yerden gikarilir ve bir siire soguk suda bekletilerek tuzundan arindinlmasi
saglanir. Derisi soyulur, dilimlenir ve kirmizi sogan esliginde sunulur.



MAS SALATAS

Gaziantep  Tomris Doganer

Malzemeler

1 su bardag mas

1 bag maydanoz

5 adet taze sogan

2 dis sarimsak

1 adet tatl kirmizi biber
3 yemek kasii zeytinyag
1 tatli kasigi pul biber

1 cay kasigi tuz

Su

Yapilisi

Uzerine hir miktar su ilave edilerek bir tencereye konan mag, yumusayana dek
haslanip siiziiliir. Maydanoz, taze soganlar ve kirmizi biber ince ince dogranir;
sarimsaklar da ufak parcalara béliinir. Soguyan mas bir kaba alinir; tizerine
maydanoz, taze sogan, sarimsak, kirmizi biber, pul biber, tuz ve zeytinyagi eklenir.
Karistinldiktan sonra servis edilir.
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PANCARLI
ARAP KOFTES

Gaziantep » Aynur Doganer

Malzemeler

%2 kg pancar (paz)

Y2 kg cig koftelik et

1 kg ince bulgur (simit)

1 orta boy kuru sogan

4 dis sarimsak

2 yemek kasigi tereyag (veya zeytinyag)
2 su bardag stizme yogurt

Pul biber (arzu edilen miktarda)
Tuz (arzu edilen miktarda)

Su
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Yapilisi

Genis bir kap icinde cig koftelik et, bulgur, ince kiyilmis sogan, pul biber ve tuz

30 dakika kadar yogrulur. Harctan findik bilyiikliigiinde parcalar kopanlip elde
yuvarlanarak kofteler hazirlanir ve siizgece alinir. Bir tencerenin yarisina kadar su
konularak kaynatilir; siizgeg izerine oturtulup kofteler buharda 30 dakika pisirilir.
Yikanip ince ince dogranmis pancarlar 3 dakika haslanir. Daha sonra, kofteler ve
suyu sikilmis pancarlar ayri tavalarda 3'er dakika kavrulur. Yogurt, icine doviilmiis
sarimsak eklenip cirpilir. Pancarlar sarimsakli yogurt ile karistirilarak servis
tabagjina alinir ve iizerine kofteler yayilir. Bir tavada eritilen tereyagina pul biber
atilir; kizdinlip yemegin izerine gezdirilir ve servis edilir.

Pancar yerine semizotu veya Ispanak da kullanilabilir.



PANCAR
SALATAS]

Ege Balgesi

Malzemeler

4 adet kiiciik boy pancar kokii

2 adet orta boy kuru sogan

1 adet defne yaprag

1 cay bardag sirke

2 cay kasifi toz seker

1 cay kasigi tuz

Zeytinyagi (arzu edilen miktarda)
Su

Yapilisi

Saplari kesilen pancarlar yikanir ve su dolu bir tencereye alinir. Cok fazla
yumusamalarina izin verilmeden haglandiktan sonra suyun icinden ¢ikarilip bir
kaba konur. Soguyunca kabuklan soyulur ve arzu edilen sekilde dilimlenir. igine
yarim ay seklinde dogranmis soganlar, defne yapraklar, sirke, toz seker ve tuz
eklenerek iyice kanstinilir. Kabin agzi sikica kapatilarak buzdolabinda 1 giin
bekletilir. Salataya, servis edilmeden hemen dnce hir miktar zeytinyagi ilave edilir.
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PORTARALLI

KEREVI/

Marmara Bélgesi

Malzemeler

4 adet kereviz

4 adet orta boy portakal

1 adet kiiglik boy patates
2 adet orta boy havug

2 adet orta boy kuru sogan
2 dis sarimsak

Y cay bardagi zeytinyag
Y2 su bardag su

Tuz (arzu edilen miktarda)
Limonlu su
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Yapilisi

Kerevizler soyulduktan sonra kiip kiip dogranir; kararmamalari igin limonlu suda
bekletilir. Yarim ay seklinde dogranmis kuru soganlar ve kiigiik parcalara bolinmis
sarimsaklar bir tencereye alinarak zeytinyag ile kavrulur. Soganlar pembelesince
dogranmis havuglar, patatesler ve kerevizler iizerine eklenir. Ateste biraz
cevrildikten sonra icine su, taze sikilmis portakal suyu ve arzu edilen miktarda tuz
ilave edilip kaynamaya birakilir. Yemek, kaynamaya baslayinca kisik atese alinir

ve bir siire daha pisirilir. Soguyunca tzerine portakal kabugu rendelenerek ve
maydanozla siislenerek servis edilebilir.



' o Yapiligi
(H ‘ ND‘BA) Radikalarin kik kisimlari temizlenir ve cok uzunsa ikiye bdliiniir. Suda biraz

bekletilip kumundan tamamen arindirilana kadar yikanir. Bir tencerede su

Ege Bilgesi kaynatilir; icine bir miktar tuz atilir ve radikalar eklenir. Otlar, tencerenin kapag

actk birakilarak 5-6 dakika harli ateste haslanir. Pisince siiziiliip bir tabaga aktarilir
Malzemeler ve sogumaya birakilir. Doviilmiis sarimsaklar, zeytinyagi, limon suyu ve arzu edilen
2 bag radika miktarda tuz bir kasede kanistirilip radikanin iizerine gezdirilir.

3-4 dis sarimsak

3 yemek kasigi zeytinyag
Y2 limonun suyu

Sicak su

Tuz
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SIRKELL
YOGURTLU
DATLICAN

Samsun  inci Gorgillii

Malzemeler

4 adet kiiciik boy patlican
3 su bardag yogurt

4 dis sarimsak

4 yemek kasigi sirke

Un

Sivi yag

Tuz (arzu edilen miktarda)
Su
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Yapilisi

Patlicanlar, tepeleri koparilmadan boyuna ddrde kesilir. Bir tencereye alinip
iizerlerini drtecek kadar su konur ve kaynamaya basladiktan sonra 10-15 dakika
daha pisirilir. Pisen patlicanlar bir siizgece aktanlip siiziilmeleri beklenir; daha
sonra una bulanir ve kizgin yagda kizartilir. Bir kapta yogurt, doviilmiis sarimsaklar,
sirke ve arzu edilen miktarda tuz kanistirilir; icine 1 tatli kasigi da un ilave edilir.
Ufak bir tencereye alinan patlicanlarin tizerine bu karisim dokiiliir. Yemek, ocagin
listiinde, yogurt kesilene kadar 1-2 kere tikirdatilir. Arzu edilirse pul biber ve
maydanozla siislenerek servis edilebilir.

Bu yemek, pirasanin beyaz kisimlariyla da yapilmaktadir.

Kayinvalidemden dgrendigim bir tariftir.



ALGAM
TURSUSL

Antakya o Elif Ovali

Malzemeler
2 kg salgam

2 kg kara havug
Tursuluk tuz

Su

Yapilisi

Salgamlarin kabuklari soyulup, enlemesine yaklasik 6-7 mm kalinliginda dilimlenir.
Tursu suyunun salgamin igine islemesi icin dilimler ortalarina kadar yarilir. Bir kap
icerisinde iizerlerine bir miktar tuz serpilir, karistirilip ovulur ve

1 gece tuzlanmis halde bekletilir.

Kara havuclarin kabuklari kazinir; her biri boyuna ikiye kesilir. Elde edilen pargalar
da yine boyuna ikiye veya kalinsa ddrde béliinip inceltilir. Tuzda bekletilmis olan
salgamlar avug iginde hafifce sikilarak aci ve tuzlu suyundan arindinllir; bol suda
yikanip siiziiliir. Hazirlananlar, yaklagik 10 litrelik bir kaba

1 kat salgam, 1 kat havug olacak sekilde st iiste dizilir. Bol tuz kullanilarak deniz
suyu tadinda tuzlu su hazirlanir; kaba, salgam ve havuclarin iizerini gececek kadar
doldurulur. Agzi sikica kapatilip oda sicakliginda 3-4 giin bekletilir. Daha sonra
serin bir yere alinir. Tursu, 2 hafta icinde yenebilecek hale gelecektir.
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VAGLAC

Karadeniz Bolgesi

Malzemeler

2 bag 1sirgan otu

5-6 dal taze nane

3 yemek kasigi misir unu
1 tatli kasii karabiber
Tuz (arzu edilen miktarda)
Sicak su

Siit
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Yapilisi

Isirgan otlari ve naneler temizlendikten sonra bol suda yikanir, iri iri dogranir ve
bir tencereye konur. Misir unu, karabiber, tuz ve malzemelerin iizerini 6rtecek
kadar sicak su ilavesiyle orta ateste haslanir. Biitiin karisim el blenderi yardimiyla
ezildikten sonra bir servis tabagina yayilir ve sojumaya birakilir. Soguyunca jole
kivamina gelen bu soguk yemek, iizerine biraz siit gezdirilerek servis edilir.



[ARTER
SALATAS]

Antakya e Pelin Ovali

Malzemeler

150 g zahter*

4 adet taze sogan

1 ba§ maydanoz

Nar eksisi (arzu edilen miktarda)
Zeytinyag (arzu edilen miktarda)
Pul biber (arzu edilen miktarda)
Tuz (arzu edilen miktarda)

Yapilisi

Zahterlerin sert kisimlari ayiklanip iyice yikanir ve suyu siizdiiriilir. Iri iri
dogranarak bir kaba alinir. Maydanozlar ve taze soganlar incecik kiyilip zahterle
kanistirilir. Uzerine, miktarlari damak zevkine gore ayarlanarak nar eksisi,
zeytinyagjl, pul biber ve tuz ilave edilir. lyice karistinldiktan sonra servis tabagina
alinarak sunulur.
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ZEYTINYAGLI
FASULYE

Rize « Sengiil Atilgan

Malzemeler

1 kg taze fasulye

3 adet orta boy kuru sogan

5 adet orta boy domates

1 cay bardagi dogranmis taze nane
1,5 cay bardag zeytinyag

1,5 tatli kasigi tuz

Su
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Yapilisi

Fasulyeler uclart kirlip yikandiktan sonra bicakla uzunlamasina ikiye ayrilarak bir
tencereye konur. Uzerine ince ince ve biraz uzun dogranmis soganlar ilave edilir.
Soganlarin iistiine dogranmig domatesler yayilir. Bir miktar su, zeytinyagi ve tuz
eklenir. Tencerenin kapagi kapatilarak orta ateste, kaynayincaya kadar pisirilir.
Ardindan, taze nane ilave edilip kanistinilir ve kisik atese alinir. Fasulyeler pistikten
sonra ocaktan indirilir. Sicak veya soguk olarak servis edilebilir.



