IATLILAR

TOM KEK (Mugla)
BASTIK (Gaziantep)
BURMALI/GOCAGARI GERDANI (Trabzon)
CEVIZLi KABAK TATLISI (Bilecik)
DAMLA SAKIZLI ADA (Eskisehir)
DEMIR TATLISI (Van)

EV HELVASI (Igdir)
FISTIKLI REVANi (Bursa)
GUYMAK (Iidr)
HAYTALI (Antakya)
HOSMERIM (Balikesir)
HGSMERIM (izmir)
KADAYIF DOLMASI (Erzurum)
KASEFE (Erzincan)

TATLI YAHNI (Kirsehir)
KATMER (Gaziantep)
KESME KADAYIF (Erzincan)
LAZ BOREGI (Rize)
NEVZINE (Kayseri)
PATLICAN RECELI (Igdir)
PEPECURA (Rize)
PEYNIRLI KUNEFE (Antakya)
SILLIK TATLISI (Sanliurfa)
TAHINLI (Kocaeli)

TEL SEHRIYE TATLISI (Samsun)
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ATOM KER

Muijla « Ayse Meral Unal

Malzemeler 80 g bitter cikolata
3 su bardagj un 1 paket vanilya
3 adet yumurta

1 su bardagi pekmez

1 su bardag yogurt

J2 su bardag zeytinyag

1 paket kabartma tozu

1 su bardag iri cekilmis

Ceviz igi

1 su bardagi kuru diziim

1 su bardagi dogranmis kuru

kayisi

Y2 su bardagi dogranmis

turung receli

%2 su bardagi dogranmis

kuru incir
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Yapilisi

Yumurta, pekmez, zeytinyagi ve yogurt bir kapta girpma teli ile girpilir. Un,
kabartma tozu, ceviz ici, kuru tiziim, kuru kayis, turung regeli, kuru incir ve kiigiik
parcalara ayrilmis cikolata eklenerek kanistirilir. Yaglanmis bir tepsiye dokiilir ve
180 dereceye ayarlanmis firinda yaklasik 45 dakika pisirilir. Pistikten sonra iizerine
vanilya serpilerek servis edilir.

Saiilik deposu bir lezzettir. Icine rafine seker yerine pekmez koymaya
basladigimdan beri daha bir goniil rahatligiyla yiyorum ve ikram ediyorum.



BASTIK

Gaziantep « Tomris Doganer

Malzemeler

4 tepeleme yemek kasigi
bugday nisastasi

1 su bardag tiziim pekmezi
Y2 su bardag toz seker

Iri gekilmis ceviz igi

4 su bardag su

Yapilisi

Tencereye su, nisasta ve pekmez konur. Toz seker azar azar ilave edilir ve bu sirada
devamli kanistinlir. Kaynamaya basladiktan sonra kisik ateste 15 dakika pisirilir.
Krema kivamina gelince servise hazirdir. Kaselere alinan ve bol cevizle siislenen
bastik, sicak olarak servis edilir.

Bu tatli yapilirken arzu edilirse bir miktar tarcin eklenip toz seker daha az
kullanilabilir.
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BURMAL

(GOCAGARI GERDANI)

Trabzon « Nege Tuna

Malzemeler Serbet Icin
Tkgun 4 su bardag toz seker
2 adet yumurta 4 su bardag su
Y2 su bardag siit % limonun suyu

Y2 su bardag su

1 paket kabartma tozu

Y2 kg kavrulmus ve orta
irilikte cekilmis findik ici

Y2 kg tereyag

Y2 su bardag zeytinyag

1 gimdik tuz

Bezeleri agmak icin nisasta
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Yapilisi

Toz seker, su ve limon suyu, bir tencerede karistinilarak 20 dakika kaynatilir ve
hazirlanan serbet sogumaya birakilir. Siit, su, zeytinyag, yumurta, kabartma
tozu, un ve tuz kanstirip yogrularak yumusak bir hamur elde edilir. Yumurta
biyiikligiinde bezeler yapilir; nisasta ile acilir. Yufkalara findik ici serpistirilir. Bir
yufkanin ucu biraz kivrilip distiine oklava konur. Hamur oklavaya sarildiktan sonra
iki tarafindan tutularak ortaya dogru biizilir; ardindan oklava yavasca cekilir.

Bu iglem tiim yufkalara uygulanir ve hazirlananlar tepsiye sira sira dizilir. zerine
kastk yardimiyla eritilmis tereyagi dokiiliir. (Hamur tereyagi cekmez; arzu edilirse
tepsinin kenarindan tereyagj alinabilir.) Onceden 170 dereceye ayarlanarak isitilmis
firnda 1 saat kadar pisirilir. Finndan gikartilinca soguk serbet yavasca iizerine
gezdirilir.

Bu tatliya, yasli kadinlarin bogazlarindaki kinsikliklara benzetildigi igin “Gocagar
Gerdani™ ismi verilmistir.



171 | Yapilist
Kabaklar soyulduktan sonra ince ince dilimlenir. Genig bir tencerenin tabanina énce

1 kahve fincani toz seker serpilir; sonra kabaklardan bir sira dizilir. Toz sekerin geri

kalani ile ceviz ici bir kasede karistirilir. Kabaklarin iizerine bu harctan bir miktar
yayilip yine bir sira kabak konur; ve bu sekilde devam edilerek malzemeler bitene

kadar tencereye kat kat dizilir. Su ilavesiyle orta ateste pisirilir.

Marmara Bélgesi

Malzemeler

1,5 kg bal kabag

2,5 su bardag toz seker
200 g iri cekilmis ceviz igi
Y2 su bardagi su
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JAMLA

SAKIZLI ADA

Eskigehir o Elif Deviren

Malzemeler

1 litre siit

2 cay bardagi un

3-4 adet damla sakizi

250 g margarin

2 cay bardag toz seker

4 yemek kasigi pudra sekeri
4 yemek kasigi kakao

2 adet yumurta

1 paket vanilya

118

Yapilisi

Derin bir tencerenin icine siit, un, toz seker, vanilya ve damla sakizi konur. Orta
hararetli ateste muhallebi kivamina gelip kaynamaya baslayana kadar cirpma
teliyle kanistinlir. Ocaktan alinan bu kanigima kati haldeki 100 g margarin eklenir
ve muhallebinin sicakligiyla eriyene kadar kanstirilir. Ayri bir kapta yumurta ve
pudra sekeri iyice cirpilir; eritilmis 150 g margarin ve kakao ilave edilerek mikserle
bir siire daha cirpilmaya devam edilir. Once muhallebi olmak iizere, her iki karigim
da sogumalarini takiben sirayla bir kaba dokiiliir. Tatli, 1 gece buzdolabinda
bekletildikten sonra servise hazirdir.

Kakaolu karisim hazirlanirken eritilen 150 g margarin sicak halde dokilebilir.
Tatlyl komsum dogum yaptigim siralarda getirmisti. Kendimi iyi hissettigim
donemde ben de denemeye karar verdim. Birkac denemeden sonra kivamini ancak
tutturabilmistim. Tiim aile bireylerinin, dzellikle oglumun tatliyr begenerek yemesi
beni sik stk yapmaya tesvik etmisti.



DEMIR TATLISI

Van e Fatma Ciceksay

Malzemeler Serbet iin
Y2 su bardagindan biraz 2 su bardagi toz seker
fazla un 2,5 su bardag su

1 paket kabartma tozu
3 adet yumurta

3 yemek kasigi yogurt
3 yemek kasigi sivi yag
1 cay kasigi karbonat
2 damla limon suyu

1 cay bardagji su

1 cimdik tuz

Kizartmak icin
3 su bardag sivi yag

Yapilisi

Bir tencerede toz seker ve su kanstirilarak kaynatilir; ardindan serbet sogumaya
birakilir. Derin bir kapta yumurta, yogurt, sivi yag, tuz, kabartma tozu, igine

2 damla limon suyu katilmis karbonat, su ve un kati yogurt kivamina gelene
kadar cirpilir. Unu az gelirse biraz daha un ilave edilebilir. Kizartma tenceresine
sivi yag konur ve isitilir. Tatlinin dzel kalibi yagda kizdinlir; hamur kabina, istiine
hamur ctkmayacak sekilde batirilir ve hemen kizgin yagin icine konarak kizartilir.
Hamuru kurtarmak icin kalip yagin icinde hoplatilir. Her iki tarafi da kizaran
hamurlar genis bir tabaga alinir. Servis yapilirken hamurlar serbete bulanir.
Elinizde kalip yoksa, hamurdan 1'er tatli kasii alinip kizgin yaga atilarak da
kizartilabilir.
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£V HELVASI

IGdir « Reyhan Kaya

Malzemeler
Tkgun

250 g margarin

1 kg toz seker

1 litre su
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Yapilisi

Margarin genis bir tencerede eritilir ve icine yavas yavas un ilave edilir. Yaklagik 1

saat boyunca devamli kanistinilarak un kizarana kadar kavrulur. Ayr bir yerde, suya
toz seker eklenip, kaynatilarak serbet hazirlanir. Kavrulmus una serbet ilave edilir;
siirekli kanistirilarak serbeti cekinceye kadar kaynatilir. Helvanin suyu biter bitmez
ocaktan alinir ve servis tabaklarina aktarilarak sogumaya birakilir.

Servis edilirken arzu edilirse tizerine dondurma konabilir.

Helva yapiminda en Gnemli nokta, unun ok iyi kizartiimasidir.



-

Bursa « Umran Sinmez

Malzemeler

1 kaseden 1 parmak eksik
un

10 adet yumurta

1 gay bardag toz seker
200 g cekilmis Antep fistig
ici

1,5 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Y2 cay kasigi tuz

Tereyag

Serbet iin
1 litre sit
750 g toz seker

o
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Yapilisi

10 yumurtanin sarilari ve aklar ayrilir. Yumurta akina toz seker ve tuz ilave edilir;
mikserle kar gibi olana kadar (yaklasik 30 dakika) cirpilir. Yumurta sarilar, yavag
yavas tahta kasik ile karistirilarak icine eklenir. Bu karigima cekilmis Antep fistigi
ici, un, kabartma tozu ve vanilya katilip yavas yavas yedirilir. Tereyagi ile yaglanan
tepsive dokiiliip spatula ile diizeltilir. Onceden 180 dereceye ayarlanarak isitilmig
firnda tizeri pembelesinceye kadar (yaklasik 40 dakika) pisirilir. Hamur firinda
piserken bir tencerede toz seker ile siit kanistinlir ve 10 dakika kaynatilir. Atesten
alinip kanstinlarak sogutulur. Firindan gikarilan revaninin iizerine sogutulan serbet
dokiilir. Tatl, soguyup serbetini cekene kadar dinlendirilir. Soguk olarak servis
yapilir.

Fistikli revani, ailemizde gok eski yillardan beri yapilan bir tatlidir. Annem aileyi
topladii yemeklerde hiinerli elleriyle genellikle bu tatliyi da hazirlardi. Simdi bizler
gelenedi devam ettirmeye caligiyoruz.
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LUYMAR

IGdir « Birsen Kaya

Malzemeler

1kg un

3 yemek kasigi sari yag
2 yemek kasigi sari kok
(zerdecal)

Pudra sekeri (veya toz
seker)
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Yapilisi

Yag eritildikten sonra, tencereye yavas yavas un ilave edilir. Ardindan sari kik
eklenerek karistinlir. Yaklasik 30 dakika pisirildikten sonra bir servis tabagina
alinir ve iizerine arzu edilen miktarda pudra sekeri dokiilerek servis edilir.



RHAYTALL

Antakya  Pelin Ovali

Malzemeler

4 su bardag siit

%2 su bardag nisasta
1 su bardag toz seker
Gl surubu

Su

Buz ya da dondurma

Yapilisi

Bir miktar soguk suda nisasta eritilir; silt ilave edilerek atese konur. Muhallebi
kivamina gelene kadar kanstinlarak pisirildikten sonra bir tepsiye dokiilir ve
sogumaya birakilir. Toz seker bir miktar ilik suda eritilir; icerisine arzu edilen
miktarda giil surubu katilir ve kanistinilir. Muhallebinin iizerine buzlu su dokilir
ve kiiciik kareler halinde dilimlenir. Servis tabagina yerlestirilen dilimlerin iizerine

rendelenmis buz ve hazirlanan surup eklenir. Buz yerine dondurma ile de servis
edilebilir.
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HOSMERIM

Balikesir « Dilek Muslubas

Malzemeler

Y2 su bardag irmik

2 litre st (pisirilmemis)

1 tatl kagigi peynir mayasi
2 adet yumurta sarisi

3 su bardagi toz seker

Su

Yapilisi

Siit, bir tencereye aktarilir. Peynir mayasi az miktarda suyla kanstinilir
ve siitiin igine dkiiliir. lyice kanstinldiktan sonra tencerenin kapad
kapatilir ve kalinca bir bezle sanlip sicak bir yere konur. 1 saat
mayalanmas! icin bekletildikten sonra peynirin suyu bir tiilbentten
stiziiliir; ancak biraz sulu kalmasi da gerekmektedir. Atese alinan
tencereye peynir ve yumurta sarilar konur; tahta kasikla peynirler
ezilerek kangtinlir. Irmik de eklenip, 5-10 dakika karistirilarak pisirilir
ve toz seker ilave edilir. Yine siirekli kanistirilarak yaklasik 5 dakika
kaynatilir. Ocaktan indirilince kiigiik kaselere ddkiiliip sogutulur.
Sonrasinda ise buzdolabinda bekletilmelidir. Soguk servis edilir.
Uzerine dondurma, hindistan cevizi, cam fistigi vs konarak sunulabilir.

HOSMERIM

izmir o Arzu Bahceevli

Malzemeler

8 yemek kasi§i un

1 su bardagi toz seker
1 su bardag siit

250 g siit kaymag

50 g tereyag

2 adet yumurta

Antep fistig ici

Yapiligi

Bir tencerede kaymak ve tereyag eritilir. Un, yaga ilave edilip, tahta
bir kagikla devamli kanistirilarak pembelesinceye kadar kavrulur. Ayri
bir tencerede yumurta ve seker mikserle cirpilir; icine siit eklenip
tekrar cirpildiktan sonra ocaga konur ve kanistirilarak pisirilir. Karigim,
kavrulmus una eklenir ve hizli bir sekilde karistinilir. Tencerenin kapagi
kapatilarak pismeye birakilir. Helva kivamina gelince servis tabagjina
alinip Antep fistig iciyle sislenir.

Helva kizarmis olarak da sunulabilir. Bunun icin bir tavaya yayilip kistk
ateste dibinin kizarmasi saglanir ve ters cevrilip servis yapilir. Uzerine
bal gezdirilebilir.

Bu tatli, Konya ve civarinda yaygin olarak yapilmaktadir.

Soylenti

Kocasi askerden ansizin gelen gelin, alelacele evinde bulunan
malzemeleri karistirnp pisirdigi bu helvay, tatliyr cok seven esine
sunmus. Kadin, keyifle tatlisini yiyen adama merakla “Hos mu erim?”
diye sormus. Bu hikaye kulaktan kulaga, dilden dile “hdsmerim”i
getirmis.
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RADAYIF
JULMAS]

Erzurum « ipek Sahsuvaroglu

Malzemeler Serbet icin
150 g cig tel kadayif 2 su bardag toz seker
1 adet yumurta 2 su bardagi su
150 g iri cekilmis ceviz igi Y limonun suyu

100 g toz Antep fistigi ici

Kizartmak icin
Orta boy bir tavanin %'i
kadar sivi yag
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Yapilisi

Ilk olarak tatlinin serbeti hazirlanir. Bir tencereye su ve seker konur; seker eriyene
kadar kanistirilir. Eger kanistinlmazsa serbet daha cabuk sekerlenecektir. erbet
kaynamaya basladiktan sonra alti kisilip tam 20 dakika kaynatilir. Limon suyu,
serbet ocaktan alinmadan 15 dakika once eklenmelidir. Eger limon suyu ocaktan
alinmadan hemen dnce katilirsa serbet sekerlenir. Hazirlanan oldukca koyu kivamli
serbet sogumaya birakilir.

Kadayiftan uzunlamasina; dikddrtgen olacak sekilde parcalar koparilir. Pargalarin
uc kisimlarina 1 tatl kasigi ceviz ici konularak siki siki sarilir. Genis bir kaseye
yumurta kirilip iyice cirpilir. Ardindan, sanilan kadayiflar yumurtaya hafifce batinilip
bekletilmeden kizgin ve bol yag icinde nar gibi kizartilir. Yumurtaya bulanan
kadayiflar elle kesinlikle sikilmamalidir; aksi takdirde icleri yumurta olacaktir.
Kizaran kadayif dolmalan yagdan alinip hemen soguk serbetin igine atilir ve 1
dakika bekletilir. Daha sonra siiziilerek ¢ikarilan kadayf dolmalarinin iizerine toz
Antep fistigi ici serpilir ve sicak olarak servis edilir.

Tel kadayif alinirken taze ve kirpilmamis olmasina dikkat edilmelidir.

Bu tarifi kayinvalidem Sayin Cahide Sahsuvaroglu'ndan aldim. Erzurum ailesine
gelin gelerek tanistigim bu tatli, genellikle bayramlarda ve dzel davetlerde
hazirlanir. Bol kalorilidir.



AATMER

Gaziantep » Aynur Doganer

Malzemeler

1 adet hazir yufka

3 yemek kasigi toz seker
2 yemek kasigi tereyagi
4 yemek kasigi doviilmiis
Antep fistigi ici

Yapilisi
Tereyaj ile yaglanan bir tavaya yufka yayilir. Igine tereyagj siriiliip déviilmiis
Antep fistigi ici ve toz seker konulduktan sonra kare seklinde katlanir. Cevrilerek
iki tarafi da pigirilir.

Arzu edilirse katmerin ic malzemesine kaymak da eklenebilir.
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Erzincan « Aynur Kesik

Malzemeler

Y2 kg kuru kayisi

1 su bardag tereyag

1 tatli kasigi toz seker

%2 su bardag doviilmiis ceviz ici
1 su bardag su

Yapilisi

Kuru kayisilar 1 su bardagji suda haslanir. Yumusadiktan sonra bir
tabagja alinir. Uzerine eritilmis tereyad ve toz seker gezdirilir; ceviz ici
de serpildikten sonra servis edilir.

TATLI YAHN

Kirsehir e Giilizar Eretin

Malzemeler

30 adet kuru kayisi

1 su bardagr iri cekilmis ceviz ici
4 yemek kasigi tereyag

1 su bardagi toz seker

2 su bardagi su

Yapiligi

Kayisilar iyice yikanip bir tencereye alinir. Uzerine toz seker, su ve
tereyag ilave edilerek orta ateste 15-20 dakika kadar pisirilir. Servis
tabaklarina yediser adet kayisi konup, ceviz iciyle siislenerek servis
edilir.
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AEoME KADAYIF

Erzincan « Giilgin Kesik

Malzemeler Uzerine Siirmek icin
1 su bardag siit Tereyag
1 su bardagi su Sivi yag

1 su bardagi sivi yag
1 adet yumurta

Un (aldigi kadar)

Y2 kg ceviz ici

Serbet Icin

5 su bardagi su

5 su bardagi toz seker

1 tatli kasigi limon suyu
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Yapilisi

Bir kapta siit, 1 su bardag su, sivi yag, yumurta ve alabildigi kadar un kanistinlip
yogrulur. Hamur bezelere aynilip agilir. Yufkalar ince ince kadayif gibi kesilir.
Kesilen kadayiflarin yarisi bir tepsiye yayilir. iri déviilmiis ceviz igi serpilir;
kadayifin kalan yarisi da iistiine serilir. Bir miktar sivi yag ile eritilmis tereyagi
karistirilarak kadayifin iizerine siiriiliir. Onceden 200 dereceye ayarlanip isitilmig
firinda pisirilir. Serbeti igin 5 su bardagji seker ve 5 su bardagi su karistirilarak
kaynatilir; icine limon suyu eklenir. Kadayif sojuduktan sonra iizerine ilik serbet
dokiilir. Dilimlenerek servis edilir.



| AZ BOREGH

Rize  Sengiil Atilgan
Malzemeler Serbet iin
Krema |(}|n 1,5 su bardagi toz seker

2 su bardag su

4 yemek kasigi un
/ o 3-4 damla limon suyu

Y su bardag) toz seker
1,5 su bardag siit
2 adet yumurta sarisi Yufkalarin Arasina

1 yemek kasigi tereyag Siirmek |§|n
. 4 yemek kasigi tereyag
Hamur Igin
2,5 su bardagi un
1 adet yumurta
1 cay kasigi kabartma tozu
1 yemek kasigi tereyag
2 tatl kasigi yogurt
Y2 cay kagii tuz

Yapilisi

Kremayi hazirlamak icin ncelikle siit ve un bir tencerede kanstinllip orta ateste
kaynatilir. Iine toz seker ilave edilip tekrar kaynayincaya kadar karigtinlir.
Kaynadiktan sonra kisik atese alinir; 15-20 dakika daha kanistirilarak pisirilir.
Ardindan sogumaya birakilir. Ik hale gelince yumurta sarilar ve tereyag
eklenerek kremaya iyice yedirilir.

Bir kapta un, yumurta, tereyag, yogurt, kabartma tozu ve tuz kanstinlip iyice
yogrulur. Elde edilen hamur 8 parcaya ayrilir ve her parca oklavayla ince bir
sekilde acilir. Diger yandan su ve toz seker karistirilip kaynatilir; ocaktan alinmak
iizereyken icine 3-4 damla limon suyu eklenerek serbet hazirlanir. Bir tavada 4
yemek kasigi tereyad eritilir. Kare veya dikddrtgen bir tepsi biraz yaglanir. Yufkalar,
tepsiye kat kat dizilip aralari yaglanirken dordiincii yufkaya gelindiginde krema
dokiiliip Ustu dizlestirilir. Diger yufkalar da aralari yaglanarak iizerine serilir. Laz
boregi, 170 dereceye ayarlanan ve hafif 1sinmasi beklenen firina konularak istil
pembelesinceye kadar pisirilir. llikken dilimlenip serbeti dokiilir.
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NEVZINE

Kayseri « Tugba Kiranatlioglu

Malzemeler

1 gay bardag tahin

125 g tereyag

250 g margarin

1 gay bardag sivi ya

2 adet yumurta

1 paket kabartma tozu

1 su bardag gekilmis ceviz ici
Un (aldigr kadar)

Serbet Igin

4,5 su bardag toz seker
5 su bardag su

1 gay bardagi pekmez
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Yapilisi

Oncelikle su ve toz seker kanistinlip, 20 dakika kaynatilarak serbet hazirlanir ve
icine pekmez ilave edilip sogumaya birakilir. Tereyagi ve margarin eritilir. Bir kaba
aktarilarak 1inmasi beklenir. Ardindan icine tahin, sivi yag, yumurta, ceviz igi
eklenip kanstinlir. Kabartma tozu ve alabildigi kadar un ilave edilip yogrularak sert
bir hamur elde edilir. Tepsiye yayilan hamur, servis yapilacak biiyiiklikte dilimlere
aynldiktan sonra 180 dereceye ayarlanan firinda iistii pembelesinceye kadar
pisirilir. lindiktan sonra iizerine soguk serbet dgkiiliir. Hamur, serbeti iyice cekince
servis edilir.

Hamur, pistikten sonra kesilmeye calisilirsa dagilabilecegi icin dnceden
dilimlenmektedir.



DATLICAN
RECEL

IGdir o Birsen Kaya

Malzemeler
100 adet patlican
10 kg toz seker
3 adet limon

2 paket vanilya
50 g zey (sap)

20 g limon tuzu
Su

Yapilisi

Tamamen soyulan patlicanlarin bas taraflar bicakla capraz olarak kesilir; birkag
yerinden delik agilir ve bir kova suya atilir. 12 saat bekletildikten sonra bol suyla
yikanir. Bir tencerede kaynatilan suyun icine yikanan patlicanlar, zey ve limon tuzu
atilir. Patlicanlar yaklasik 30 dakika haslanir; ardindan tencereden alinarak tekrar
ici su dolu bir kovaya aktarilir. Bir kazan su, icine toz seker eklenerek kaynatilir.
Patlicanlar avug iginde sikildiktan sonra kaynayan sekerli suya atilir ve 2 saat
pisirilir. Limonlar dilimlenip regele eklenir; atesten alinir ve vanilya ilave edilerek
kanistinr.
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PEPECURA

Rize  Sengiil Atilgan

Malzemeler

1 kg siyah Rize tiziimii (kokulu tiziim)
2 su bardagi su

2 su bardagi toz seker

4 yemek kasigi misir unu
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Yapilisi

Uziimler yikandiktan sonra hir tencereye alinir ve iizerine su eklenir. lyice rengini
verene kadar kaynatilir. Siizgecten gegirilerek posasiyla suyu ayrilir. Elde edilen
liziim suyu soguduktan sonra bir tencereye aktarilir ve karistirilarak misir unu
ilave edilir. Orta ateste kaynatildiktan sonra toz seker eklenip, karistirilarak tekrar
kaynatilir. Kaynayinca kisik atese alinir ve 15-20 dakika daha kanstinlarak pisirilir.
Bir borcama ya da kaselere bosaltilip soguyunca servis edilir.

Bu lezzetli tatli, sade yenebilecegi gibi, arzu edilirse tavuk gogsi gibi
muhallebilerin tizerine konularak da servis edilebilir. Muhallebiler ile pepecuranin
rengi hos bir ikili olusturdugundan sunumunuza estetik katacaktr.



PEYNIRL
KONEFE

Antakya o Elif Ovali

Malzemeler

600 g kiinefelik tel kadayif
600 g tuzsuz peynir

200 g tereyag

Surubu [gin

600 g toz seker

1,5 su bardagi su

1 tatli kasigindan az limon
suyu

Yapilisi

Oncelikle bir tencerede su ve toz seker karistinilip, kaynatilarak surup hazirlanir.
Ocaktan indirilmeye yakin surubun igine limon suyu ilave edilir ve 1imaya birakilir.
ince kenarli 40 cm capinda bir tepside tereyadj eritilir. Kisik ateste, tel kadayiflar
tereyagina eklenir ve yag iyice yedirilerek kadayiflar tiftiklenir. Atesten alinan

tel kadayif ikiye ayrilir. Bir parcas!, yaglanmis tepsiye 5 mm kalinliginda yayilip
stkica bastirilir. Uzeri, sikilarak suyundan arindiritmig ve ufalanmis tuzsuz peynirle
-kenarlara tagmayacak sekilde- kaplanir. Peynir geri kalan kadayif ile ortilliir ve
stkistinilir. Cok harli olmayan kémiir veya ocak atesinde tepsi yavasca dondiiriilerek
kiinefe alti pembelesinceye kadar pisirilir. Yaglanmis baska bir tepsi iizerine kapatilip
ters gevrilir ve tekrar atese konularak diger yiiziin de ayni islemle pembelesmesi
saglanir. Sicak kiinefeye ilik surup dokilerek servis yapilir.

Antakya'nin en meshur tatlisi olan ve sicak yenen kiinefenin benzerleri cesitli
mutfaklarda yapilsa da Antakya'ninkini benzersiz kilan, yapiminda kullanilan

her malzemenin ayri bir ustasinin olmasidir. Tel kadayif yapan ustalar, kadayifi,
kiinefeyi en lezzetli kilacak sekilde usuliine uygun dokerler. Kiinefenin peyniri

de cok dzeldir. Peynircide kiinefe icin peynir alinmak istendigi belirtilirse en iyi
kiinefelik peynir secenegi sunulacaktir.
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OILLIKTATLIS

Sanliurfa  Hiilya Odabagi

Malzemeler

2 su bardagi un

4 su bardag su

300 g cekilmis ceviz ici (veya Antep fistigi ici)
3 yemek kasii sadeyag

Serbet iin
600 g toz seker
750 ml su
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Yapilisi

Derin bir kapta 2 su bardag un ve 4 su bardagi su, hamur kivamina gelinceye kadar
cirpilir. Sacin alti yakilir ve hamurlarin yapismamasi igin yiizeyi yaglanir. Sacda
pisirilen ince ekmekler ikiye ayrilir; bir tepsiye ilk yarisi iist tiste serilir ve Gizerine
cekilmis ceviz ici yayilir. Diger yarisi da cevizlerin Gizerine dizilir ve bicakla baklava
dilimi halinde kesilir. 600 g seker ile 750 ml su kanstinlip kaynatilarak serbet
hazirlanir. Serbet, hamurun tizerine sicak olarak dokilir ve tepsi drtiilerek 10
dakika bekletilir. Sicak olarak servis yapilrr.



TAHINLI

Kocaeli » Ummiihan Pektekin

Malzemeler

2 adet yufka

2 kase tahin

1 ¢ay bardag sivi ya§

Y2 su bardag toz seker

3 su bardag cekilmis ceviz igi
Pudra sekeri

Yapilisi

1 adet yufka diiz bir zemine serilir. Bir kapta sivi ya{ ile tahin kanistinlir. Bu
karigim firca yardimiyla yufkanin her tarafina siiriiliir; toz sekerin ve ceviz iinin
yanisi tizerine serpilir. Diger yufkayla ortiilerek iizeri kapatilir. Bu yufkaya da tahinli
karisimdan siiriiliir; toz sekerin ve ceviz icinin geri kalan kismi serpilir. Yufkalarin
bir ucundan baslanarak rulo yapilir. 2 parmak kalinliginda ve verev sekilde kesilir.
Bir tepsiye, yan yiizlerden biri yukari bakacak sekilde dizilir. Kalan tahinli karigim
iizerlerine siriiliir. Onceden 180 dereceye ayarlanarak isitilan ve alt-ist pigirme
ayari secilmis olan firnin alt bolimiinde 15 dakika; ardindan, orta bolime alinarak
20 dakika pisirilir. Ustii pembelesen tatli, firndan gikarilip sojumaya birakilir.
Soguduktan sonra, arzu edilirse iizerine pudra sekeri serpilerek servis edilir.
Annem bu tatliyr kiigiikligiimden beri cayin yaninda misafirlerine ikram etmek

icin yapar. Ben ve kardeslerim gok severek yerdik; hatta paylasamazdik. Kiigiik
kardesimin esi ve ailesi, daha sbz yiiziikleri takilmadan dnce, bize tanisma
yemegine geldikleri aksam annem gayin yanina tahinli yapmisti. Miistakbel
gelinimizin yemedigini goriince yemesi icin 1srar ettim. Ve o giindiir bugiindir
tahinli onun da yaptigi bir kurabiye oldu. Soran arkadaslarina adini “kayinvalide
kurabiyesi” olarak soyliyor. Sunu da belirtmeden gecemeyecegim, hichirimizin
yaptigi anneminki kadar giizel olmuyor.
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TEL SEHRIVE
TATLIS

Samsun « inci Girgillii

Malzemeler

150 g tereyag

2 su bardag tel sehriye
1,5 su bardag toz seker
3 su bardag kaynar su
Daviilmis ceviz ici (arzu
edilen miktarda)
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Yapilisi

Kiigiik bir tencerede tereyag eritilir. Tel sehriyeler tencereye alinip kisik ateste
renkleri koyulasana kadar 15-20 dakika kavrulur. Toz seker ve kaynar su eklenip
kanistirildiktan sonra tencerenin kapagi kapatilir. Sehriyeler suyu cekince ocaktan
alinir. Tatli, sicakken ve iizerine doviilmiis ceviz ici serpilerek servis edilir.
Ablamdan dgrendigim bir tariftir.



