YEMEKLER

AYA KOFTESI (Sanlwrfa)
BADEMLI PILAV (Bursa)
BAKLALI DOLMA (Tokat)
BORANI (Sanlurfa)
BOZBAS YEMEGI (Igdir)
CERKEZ TAVUGU (Ankara)
CULLAMA (Kocaeli)
EKSILI TARAKLIK (Gaziantep)
EKSILI YEMEGI (Igidir)

ET SARMA (Gaziantep)
FASULYE KAVURMASI (Erzincan)
GONGOS DOLMA (Trabzon)
HAMSI KUSU (Trabzon)
HAMSIKOLI (Rize)
HARPUT KOFTESI (Elazig)
HASLAMA (Rize)
ISLAMA KOFTE (Adapazari)
[SKILIP DOLMASI (Corum)
KABAK BORANI (Antakya)
KARALAHANA SARMASI (Rize)

KATIKLI DOLMA (Van)
KELEDOS (Igdir)
KIS KABAGI SARMASI (Erzincan)
KOKOSKA (Kirsehir)
KUZU ETLI SEVKETIBOSTAN (Ege)
KUZU KOL (Bursa)

LOR DOLMASI (Kars)
MAKLUBE (Antakya)
MEZGIT TAVA (Trabzon)
MIHLAMA (Rize)
MUHLAMA (Samsun)
MORTADELLA (Antakya)
PATLICANLI KEBAP (Sanliurfa)
SARDALYE SARMASI (istanbul)
SEBZELI PILAV (Gaziantep)
TAS KOFTE (Igdir)

TAVALI (Rize)

TURSU KAVURMASI (Trabzon)
USKUMRU DOLMASI (istanbul)
YUVARLAMA (Antalya)
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AYAKOFTES]

Sanliurfa  Hiilya Odabag!

Malzemeler

200 g kara et

1 kg ince koftelik bulgur

2 adet orta boy kuru sogan
1 gay bardagi un

2,5 su bardag sivi yag

150 g isot

1 tatl kasigi tuz

Su
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Yapilisi

Bir tepsiye daviilmis ya da kiyilmig kara et, bulgur, kiyilmis sogan, isot ve tuz
konur. Uzerine biraz su serpilip yoGrmaya baslanir; suyunu cektikce azar azar

su ilave edilerek yogurma islemine devam edilir. Ardindan, un serpilip tamamen
karisincaya kadar bir miiddet daha yogrulur. Karigimdan iri ceviz biiyiikliginde
parcalar alinarak, iki elin ayasi ile bastirilip yuvarlak, avug ici biiyiikligiinde ve
yaklasik 1 cm kalinliginda kofteler hazirlanir. Bu koftelere “aya koftesi” denmesinin
nedeni de budur. Kdfteler kizgin yaga atilarak kizartilir.



BADEMLI PILAV

Bursa e Umran Stnmez

Malzemeler

2 su bardag) piring

1 su bardagi soyulmus
badem

2 su bardagji et suyu
125 g tereyad

1,5 tatli kasigi tuz

Su

Yapilisi

Piring, kaynamig suda, icine % tatli kasigi tuz atilarak 1 saat bekletilir. Ardindan
stiziiliip bol soguk suyla yikanir. Bir tencerede tereyag eritilir; bademler igine
aktanlip pembelesinceye kadar kavrulur. Et suyu ve 1 tatli kasigi tuz eklenip
kaynatilir. Uzerine pirincler ilave edilir ve 2-3 dakika yiiksek ateste kaynatildiktan
sonra altr kisilir. Pirincler suyu tamamen cekene kadar (yaklasik 20-25 dakika)
pisirilir. Pilav alttan tste dogru 1 kez kanstirilip ocaktan alinir. Tencerenin kapag|
kapatilarak 15 dakika dinlendirilir. Sicak olarak servis edilir.

Bademli pilav ailemizde gok eski yillardan beri yapilir. Annem aileyi topladig
yemeklerde hiinerli elleriyle genellikle bu lezzetli pilavi da hazirlardi. Simdi bizler
gelenedi devam ettirmeye calisiyoruz.

73



BAKLALT DOLMA

Tokat « Bahar Orug

Malzemeler

%2 kg asma yaprag|

1 kase dolma ici (bulgur)

250 g kabuksuz kuru bakla

1 adet orta boy kuru sogan

1 adet orta boy domates
Kemikli et

2 yemek kasigi domates salcas!
1 yemek kasigi biber salcasi

1 bag dereotu

Y2 bag reyhan (kuru reyhan da kullaniabilir)
1 yemek kasigi pul biber
Tereyag

3 su bardagi su

Tuz (arzu edilen miktarda)

Th

Yapilisi

Onceden islatilmig olan bakla, elle veya bicakla dis dis olacak sekilde pargalanir.
Bir kapta bulgur, bakla, domates salcasi, biber salcasi, kiyilmig dereotu ve
reyhan, pul biber, arzu edilen miktarda tuz ve 1 su bardagi su kanistirilir. Asma
yapraklarinin icine bu hargtan konur ve sarilir. Bir tencerenin tabanina kemikli
et yerlestirilir; lizerine sarmalar dizilir. 2 su bardag su ve 2 yemek kasigi
tereyagi ilave edilerek kisik ateste yaklasik 2 saat pismeye birakilir. Kuru

sogan ve domates dogranip bir tavaya alinir; bir miktar tereyagi ile sotelenir ve
yemek pistikten sonra tizerine dokilir.



SURAN]

Sanliurfa  Hiilya Odabagi

Malzemeler

1 kg pazinin sap kisimlari
Y2 kg kuzu eti

100 g nohut

100 g ince koftelik bulgur
2 adet orta boy kuru sogan
40 g tereyag

Karabiber

Tuz

Su

Uzeri [gin
Tereyag (arzu edilen miktarda)
1 tatl kagigi toz kirmizi hiber

Yapilisi

Nohutlar bol suda yikanir ve su dolu bir kapta sismeleri igin 1 gece bekletilir.
Siiziilen nohutlar genis bir tencereye alinir ve tizerini iki misli gececek kadar

su ilave edilir. Yumusayincaya kadar pisirilip siziilir. Bulgur islatilir; 1 adet
rendelenmis kuru sogan, 1 tatli kasigi karabiber ve bir miktar tuz ile yogrulur.
Misket hiiyiikligiinde kofteler hazirlanir. 1 adet kuru sogan kiyilir ve bir tencerede
tencereyag ile kavrulur. Tencereye kuzu eti eklenir; et suyunu salip cekinceye
kadar kavurma iglemine devam edilir. Uzerine 1 litre kadar su ilave edilip
kaynamasi beklenir. Sonrasinda haslanmis nohutlar, dogranmig pazi saplari ve
kofteler de tencereye atilip pazi saplari yumusayincaya kadar pisirilir. Yemek, arzu
edilen miktarda tuz ve karabiber ile tatlandinlir. Kiiciik bir tavada tereyad, icine toz
kirmizi biber atilip kizdirilir; servis tabagina alinan yemein iizerine dokiilir.
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BOZBAS YEMEG

IGdir « Reyhan Kaya

Malzemeler

1 kg kusbas! et

1 adet kuru sogan

100 g lepe*

2-3 adet patates

2 adet domates

1 yemek kasigi salca

100 g tereyag

Tuz (arzu edilen miktarda)
Su
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Yapilisi

Kiyilmis soganlar bir tencereye aktarilir ve tereyagi ile kavrulur. Etler tencereye
alinarak hafifce kizartilir. Igine dogranmig domatesler ve biraz sulandinlmis salca
eklenir. 1 litre su katilarak bir tasim kaynatilir. Ardindan lepe, dorde bolinmiis
patatesler ve arzu edilen miktarda tuz ilave edilip tencerenin kapagi kapatilir; kisik
ateste 30 dakika kadar pisirilir. Cukur yemek tabaklarinda servis edilir.



CERKEZ TAVUCU

Ankara « M. Didem Akcaoglu

Malzemeler

2 adet orta boy tavuk gogsii

1 adet biyiik boy arkali tavuk budu
Y2 kg ceviz ici

2 adet orta hoy haslanmis patates
1 adet orta boy kuru sogan

3-4 dis sarimsak

1 yemek kasigi tereyag

1 tutam taze kisnis (veya toz kisnis)
1 tatl kasigi acika

Su

Yapilisi

Tavuk etleri yikanip bir tencereye konur. Kuru sogan dérde béliiniip eklenir.
Malzemelerin iizerini gegecek kadar su katilarak pismeye birakilir. Tavuklar
yumusayinca tencereden alinir ve soguduktan sonra kiiciik parcalara ayrilir. Tavuk
suyu siiziilerek bir kapta bekletilir. Tereyag bir tencerede eritilir; icine

1 dis sarimsak rendelenir ve tavuk etleri ilave edilir. 1-2 dakika cevrildikten sonra
ocaktan indirilir. Diger taraftan mutfak robotunun icine tavuk suyu,

2-3 dis sarimsak, haslanmig patates, acika ve kabaca parcalanmis ceviz icleri
konur. Karnigim boza kivamina gelene kadar cekilir. Hazirlanan sosun icine tavuklar
da eklenip karigtinlir ve bir servis tabagina yayilir. Uzeri 2-3 adet

cevizle ve taze kisnisle siislenir. Uik servis edilir.

Bu yemek dzel giinlerde ve diitinlerde ikram edilir.
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CULLAMA

Kocaeli  Ummiihan Pektekin, Inci Ozdinger

Malzemeler

1 adet tavuk gogsi

1 su bardag piring

4 adet yufka

1 adet biiyiik boy kuru sogan
Y cay bardag kus tiziimi
Y2 cay bardagi cam fistigi
1 adet yumurta

2 yemek kasigi sivi yag

1 tatli kasigi karabiber
Tuz (arzu edilen miktarda)
Su

78

Yapilisi

Tavuk eti yikanarak bir tencereye konur; tizerine su eklenir ve haslanir. Dogranmig
sogan, sivi yag ile, bir tencerede kavrulur. Yikanmis piring katilip kavrulmaya
devam edilir. Kus Giziimii, cam fistigji, karabiber ve arzu edilen miktarda tuz ilave
edilir; piringlerin iizeri rtiilecek kadar tavuk suyu konur. ig pilav, suyu gekince
ocaktan alinir. Tavuk eti parcalanarak icine atilir ve kanstinlir. Yaglanan bir
tepsiye (st iiste 2 adet yufka serilir; iizerine 1 cay bardag tavuk suyu dokiliir ve
i¢ pilav yayilir. Pilavin iizerine de 2 adet yufka serilir. 1 gay bardag tavuk suyu
gezdirildikten sonra cirpilmig yumurta siiriilerek firina verilir. Firindan cikanilinca
1 su bardagj tavuk suyu dokiilip Ustil sikica kapatilir. 30 dakika bu sekilde
demlendikten sonra servis yapilir.

annesinden aldigini zannediyorum.



KS

Malzemeler

1kg pirzola

2 adet orta boy kuru sogan

2-3 adet orta boy ayva

1 yemek kasigi domates salcasi
2-3 yemek kasigi nar eksisi

3-4 yemek kasigi zeytinyag)
Yenibahar (arzu edilen miktarda)
Karabiber (arzu edilen miktarda)
Tuz (arzu edilen miktarda)

Sicak su

| TARAKLIK

Gaziantep « Aynur Doganer

Yapilisi

Bir tencerede pirzolalar biraz kavrulur. Suyunu gekince zeytinyagi ve dogranmig
soganlar da eklenip kavrulmaya devam edilir. Salga konduktan sonra, etlerin
lizerini drtecek kadar sicak su ile arzu edilen miktarda tuz ilave edilerek pismeye
birakilir. Etlerin pismesine yakin dogranmis ayvalar tencereye katilir. Ayvalar
biraz yumusayinca nar eksisi, yenibahar ve karabiber eklenip karistirilir. Yemek,
ayvalar tam olarak pistikten sonra ocaktan alinir. Servis edilmeden dnce bir siire
dinlendirilir. Sicak olarak ve sadece piring pilaviyla servis yapilrr.
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Yapilisi
Dogranmis 1 adet kuru sogan (veya % bag sebzi) ve kusbasindan biraz daha

biiyiik parcalara ayrilmis olan et bir tencereye konur ve biraz kavrulur. Lepe ve

Igdir « Birsen Kaya su eklenerek pigmeye birakilir. Diger yandan, baska bir tencerede yag ile biitin
bir kuru sogan kavrulur. (Eger sebzi kullanilacaksa ok ufak olmayacak sekilde

Malzemeler dogranmalidir.) Kavrulan sogan (veya sebzi), limon tuzu da ilave edilerek etin

Y2 kg kemiksiz et bulundugu tencereye aktarilir. Daha sonra igine rendelenmis domates, sari kok ve

2 adet orta boy kuru soan veya 1 bag sebzi (yoresel bir ot) tuz eklenir. Lepeler pisince atesten alinir.

1 su bardag lepe*

1 adet domates (veya 1 cay kasigi salca)
1 yemek kasigi margarin

5 g limon tuzu

2 su bardagji su

1 cay kasigi sari kk (zerdecal)

Tuz
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Gaziantep « Tomris Doganer

Malzemeler

730 g daviilerek inceltilmis bonfile

300 g az yagl kiyma

1 cay bardag iri dogranmis Antep fistigi ici
1 yemek kasigi domates salcasi

1 gay bardag zeytinyag

2 su bardagi 1lik su

1 tatl kasigi pul biber

Karabiber (arzu edilen miktarda)

Tuz (arzu edilen miktarda)

y
OGS PLLS

—
-4~
--._._____{;l N L

Yapilisi

Tuz ve karabiber ile yogrulan kiymaya, iri dogranmis Antep fistigh icleri eklenip
kanistirilir. Inceltilmis bonfileler tek tek acilip iglerine bir tutam kiyma yayildiktan
sonra rulo seklinde sanlir. Dagjilmamalari icin etlere araliklarla kiirdan takilir. Bir
tencereye zeytinyag dokiiliip 1sitilir ve salga eritilir. Tuz, karabiber, pul biber atilip
kanistirilir ve Gistiine etler dizilir. 2 su bardag 1k su ilave edildikten sonra, etlerin
pisme esnasinda acilip dagilmamast igin Gizerine kiigiik bir porselen tabak kapatilir.
Kaynamaya baslayinca en kisik atese alinir ve tencerenin kapagi kapali tutularak 2
saat pisirilir. Servise hazirlanirken kiirdanlar cikarilir.

Sevgili annemden dgrendigim ve yillarca sofralarimizda ailemizle ve dostlarimizla
paylastigimiz en sevilen yemeklerden biridir. Sofralarinizin hep kalabalik ve
bereketli olmasi dilegiyle... Afiyet olsun!
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FASULYE
KAVURMASI

Erzincan e Giilgin Kesik

Malzemeler

1 kg taze fasulye

1 adet orta boy kuru sogan
3 adet yumurta

1 bag maydanoz

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyag
1 tatl kasigi tuz

Su

82

Yapilisi

Taze fasulye civil yapildiktan sonra tencereye konur; bir miktar su eklenip haglanir.
Ardindan, baska bir tencereye alinarak tereyag ve zeytinyag ilavesiyle kavrulur.
Tuz eklendikten sonra dogranmis 1 bag maydanozun yarisi fasulyenin icine katilir.
Birkac dakika ocakta cevrilip tereyagiyla yaglanmis kiiciik bir cam firin kabina
aktarilir. Kalan maydanoz iizerine eklenir. Ayri bir kapta yumurtalar cirpilir ve
fasulyenin dstiine dakiilir. Onceden 1sitilmig firnda Gstii kizarana dek pisirilir.
Yarim ay ya da halka seklinde dogranmis kuru sogan ile servis edilir.



GONGOS DOLMA

(LAHANA SARMASI)

Trabzon « Nese Tuna

Malzemeler

1 kg taze fasulye

1 adet orta boy kuru sogan
3 adet yumurta

1 bag maydanoz

1 yemek kasigi tereyag

1 yemek kasigi zeytinyag
1 tatl kasigi tuz

Su

Yapilisi

Oncelikle, ayn tencerelerde kugbagi etler ve karalahanalar haslanir. Soganlar ince
ince dogranir; tereyagi ile kavrulur. Soganlara bulgur, piring, misir yarmasi ve
haslanmis etler eklenir. Uzerine gikmayacak kadar kaynar su ilavesiyle pisirilir.
Bdylece hazirlanmis olan dolma harci, haslanmis lahana yapraklarinin icine konur
ve sarilir. Hepsinin icinde et bulunmasina 6zen gdsterilir. Bir giivecin igine kaburga
kemikleri yerlestirilir; dolmalar da tizerine siralanir. Pisme esnasinda acilmamalari
icin Gstlerine kiiciik bir tabak kapatilir. Yemegin pismesine yakin tabak kaldirilip
lizerine zeytinyag dokilir. Bu, dolmalara yumusaklik ve parlaklik verir. Biraz daha
pisirildikten sonra ocaktan alinir ve dinlenmeye birakilir.

Trabzon kirsallarinda iri ve kaba anlamina gelen “Godos Dolmasi” olarak da
soylenmektedir.
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HAMS] KUSU

Trabzon « Nege Tuna

Malzemeler

300 g tuzlu hamsi

1 bag pazi

¥ demet taze nane

2 adet bilyiik boy kuru sogan
1 kase misir unu

1 kahve fincani bugday unu
2 adet yumurta

1 su bardagi sivi yag
Karabiber (arzu edilen miktarda)
Tuz (arzu edilen miktarda)
Su

Yapilisi

Pazilar ince ince kiyilir, tuzla ovulur ve yikandiktan sonra avug iginde
stkilir. Naneler kiyilir; soganlar yanim ay seklinde dogranir ve hepsi
birlikte bir kaba alinarak tuz ve karabiberle ovulur. Misir unu ve bugday
unu kanstinlarak eklenir; icine 2 yumurta kinlir ve kanstirilir. Karigimi
islatacak kadar su ilave edilir. Kilgigi ayrilmig ve bélinmiis hamsiler
de katilip iyice harmanlanir. Harctan uzun kéfteler yapilir ve icinde sivi
yag I1sttilmis bir tavaya dizilerek kizartilir.

HAMS] KUSU

Trabzon « Sule Kayan

Malzemeler

¥ kg hamsi

1 adet orta boy kuru sogan
Y2 bag taze sogan

% bag maydanoz

¥ bag pazl

1 adet orta boy patates

3 yemek kasigi misir unu
1 cay bardag aycicek yag
1 tatl kagigi kuru nane

1 tatl kagigi tuz

Yapiligi

Hamsiler temizlenip kilgiklar cikanlarak genis bir kaba alinir. Kuru
sogan, taze sogan, maydanoz ve pazi ince ince dogranir; patates
rendelenir. Bunlar da kaba aktarilir. Misir unu, kuru nane, tuz ve
aycicek yagi ilave edilip iyice karistinllir. Harctan parcalar alinip,
kafte sekli verilerek derin bir firin tepsisine yerlestirilir. 180 dereceye
ayarlanmis firinda tstleri kizarana kadar pisirilir. Sicak veya soguk
olarak servis edilebilir.

Severek yaptigim bu yemegi annemden dgrendim. Kahvalti da dahil
olmak iizere her ogiinde yiyebileceginiz ve konuklariniza da ikram
edebileceginiz bir yemektir.
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HAMSIKOL

Rize  Sengiil Atilgan

Malzemeler

250 g tuzlu hamsi

1 kg pazi

1 bag taze sogan

1 bag taze nane

1 adet orta boy kuru sogan
3 su bardagji misir unu

1 su bardag aycicek yag
1 yemek kasigi ic yag

1 su bardag ilik su

2 tatli kasigi tuz
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Yapilisi

Pazl, nane, taze sogan ve kuru sogan ince ince dogranip biiyiik bir kapta kanstirilr.
Bir kasede i¢ yagi, tizerine ilik su dokiilerek eritilir; ardindan kaba aktarilir.
Kilgiklari cikarilmig hamsiler, misir unu, aygicek yag ve tuz da ilave edilerek
malzemeler hamur kivamina gelene kadar yogrulur. Yaglanmis yuvarlak ya da kare
bir tepsiye diizgiince yayilir. Onceden 170 dereceye ayarlanmis firnda, iistii aik bir
sekilde, yavas yavas pisirilir. llikken servis yapilir.

Aile biiyiiklerimizden dgrendigimiz bir yemektir. Hamsikoli; balik ve sebzeyi hirlikte
sevenler icin giizel ve farkli bir lezzettir. Genellikle biiyiik bir tepside yapilip yanina
bol salatalik dogranir ve siizme yogurttan ayran hazirlanir. Hisim akraba gagrilarak
kalabalik bir sekilde zevkle yenir.



HARPUT KOFTES

Elazig « Serpil Cetinkaya

Malzemeler

Y2 kg yagsiz kiyma

400 g ince koftelik bulgur

1 adet biiyiik boy kuru sogan
1 kiigiik bag maydanoz

1,5 tatli kagi§i biber salgasi
1 tatl kasigr domates salcas!
1 yemek kasigi tereyag

1 cay kasigi kuru reyhan

1 tatli kasigi pul biber

Y cay kasigi karabiber

1 cay kasifi tuz

Y2 litre su

Yapilisi

Sogan ve maydanoz cok ince dogranir. Bir tepsiye alinarak iizerine kiyma,

¥ tatli kasigi biber salcasi, kuru reyhan, pul biber, karabiber ve tuz eklenip

20 dakika yogrulur. Ardindan bulgur ilave edilerek 25 dakika daha yogrulur.

Harc dagilmayacak kivama geldiginde kiigiik kiiciik kofteler halinde dokiilir.

Bir tencerede tereyag eritilip icine 1'er tatli kasigi domates ve biber salcasi konur;
salcalar kavrulur. Su eklenerek kaynatildiktan sonra kofteler igine atilir

ve b dakika kadar pisirilip servis edilir.

Bayramlarda ve 6zel giinlerde yapilir.
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HASLAMA

Rize « Sengiil Atilgan

Malzemeler

1 kg karalahana

2 su bardag barbunya
250 g taze fasulye

1 adet aci kirmizi biber

2 su bardagi haslanmig misir tanesi
1 tatl kasigr ic yagi

2 yemek kasigi tereyag

1 cay bardag aycicek yagi
2 tatl kasigh tuz

Su
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Yapilisi

Bir tencerede su kaynatilir. Lahanalar yikanip dograndiktan sonra kaynar suya
atilir; renkleri koyulasincaya kadar haslanir ve ardindan siizgece alinarak

soguk sudan gecirilir. Taze fasulyeler birkag parcaya aynilip biiyiik bir tencereye
konur. Uzerine misir, barbunya ve iistlerini Grtecek kadar su eklenir. Kaynamaya
basladiktan sonra haslanmis lahanalar, dogranmis kirmizi biber, i¢ yag, tereyad,
aycicek yagji, 5 su barda sicak su ve tuz ilave edilir. ilk 6nce harli ateste
kaynatilir; ardindan kisik atese alinarak, Ustii kapatilip pisirilir. Suyu eksilirse sicak
su katilabilir. Sicak olarak servis yapilir.

Haslama, Rize'nin en gdzde yemeklerinden biridir; daha gok soguk kis giinlerinde
yapilir. Tarifi kusaktan kusaga aktarilan bu yemek, ailelerle paylasilan sicak
sofralarda sevilerek yenir. Genellikle yanina bugday ekmegi degil, misir ekmegi
tercih edilir; gtinkii, misir ekmegi yemegin tadina tat katar. Bir de yaninda tereyag
ve minci* de olursa tadindan yenmez.

Bu yemek, blenderden gegirilerek de servis yapilabilir. 0 zaman adina “Haslama”
degil “Lahana Yemegi” denir.



ISLAMA KOFTE

Adapazan  Ayla Akgiin

Malzemeler

1kg dana kiymasi

100 g kuzu kiymasi

1 adet orta boy kuru sogan
100 g bayat ekmek igi

1 adet biiyiik baston ekmek

4 su bardagi kemik suyu

Y2 cay bardagi sivi yag§

3 cay kasigi toz kirmizi biber
Kimyon (arzu edilen miktarda)
Karabiber (arzu edilen miktarda)
Tuz (arzu edilen miktarda)

Yapilisi

Dana ve kuzu kiymalari, rendelenmis kuru sogan, bayat ekmek igi, karabiber,
kimyon ve tuz kanistinlip yogrulur. Kiigiik parcalar koparilarak kofteler hazirlanir.
Bir tavada sivi yad isitilir; toz kirmizi biber atilarak kavrulur. Igine kemik suyu ilave
edilip bir siire kanistirilir. Ekmek ince ince dilimlenip bu sosa bandinilir. Kofteler ve
1slama sosuyla hazirlanmig ekmekler 1zgarada pisirilir.

Islama kofte, domates ve biberle servis edilir.
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i

SK

Corum e Siiheyla Evliice

P DOLMASI

Malzemeler

1 kg akeeltik piring

1,5 kg orta yagli dana eti

4 adet orta boy kuru sogan

Y2 kg tereyagl

Karabiber (arzu edilen miktarda)
Tuz (arzu edilen miktarda)

Un

Su
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Yapilisi

Pirincler, kaynamaya yakin sicakliktaki tuzlu suya konur ve 3-4 saat hoyunca
bekletilir. Bir tencerede, kiiciik kiiciik dogranmis 3 adet kuru sogan, 250 g tereyag
ile karamel rengi alana kadar siirekli karistinlarak kavrulur. Uzerine 1% litre su eklenip
kaynamaya birakilir. Islatilmig olan piringler birkac sefer yikanip suyu siiziildiikten
sonra kaynamakta olan soganli suyun icine aktarilir. Bir siire yilksek ateste
tutulduktan sonra ates kisilir ve piringler suyu cekene kadar pisirilir. Demlenmesi

ve sogumasi icin bir kenara alinir. Derin ve genis bir tencerede kalan tereyag! ile
biiyiik parcalar halinde dogranmis etler kizartilir; 1 adet kuru sogan da bitiin olarak
icerisine atilir. Sac ayagj denilen Gc ayakli yikselti tencerenin igerisine yerlestirilir.
(Sac ayafji yerine uygun bir tencere ters cevrilerek de kullanilabilir) Ustiine, etrafinda
birkag cm bosluk kalmasina dikkat edilerek uygun bir tepsi konur. Etlerin Gizerini

1-2 parmak gececek kadar kaynar su ve bir miktar tuz ilave edilir. “Ca” adi verilen
yastik kilifina benzer kumas torba islatilip sikilir ve demlenen pilav torbanin icine
doldurulur. Agz1 baglandiktan sonra sac ayaginin iizerindeki tepsiye yerlestirilir.
Alttaki etlerin buhari ile pisirilecek pilava asla su degmemelidir. Tencerenin kapagi
kapatildiktan sonra kapagin kenarlari, yalnizca un ve su kanstirilarak hazirlanmig
sert bir hamurla, 1 parmaklik bosluk birakilarak drtiiliir. Bu sekilde adeta bir diidiikli
tencere olusturulmus olur. Kaynadiktan sonra altr kisilip 4 saat boyunca kisik ateste
pisirilir. Pilav torba icerisinden cikarilip bir tepsiye bosaltilir. Etin suyundan iizerine
bir miktar dokiilerek islatilir ve kangtirilir. Bu isleme “telleme” denir. “Lenger” olarak
isimlendirilen dolma sunum tabagina alinan pilavin iizerine tenceredeki etler kiigik
parcalara béliinerek eklenir. Karabiber serpildikten sonra sicak olarak servis edilir.
Yemegin yanina sehriye corbasi ve sirkeli salata® tavsiye edilir. Tatli olarak da
iskilip Un Helvasr** onerilir.



KABAK BORAN

Antakya o Elif Ovali

Malzemeler

300 g kazbast dogranmis dana eti
600 g kis kabag

1 cay bardagi nohut

1 adet orta boy kuru sogan
2-3 adet bas biber*

4 yemek kasI§i tuzlu yogurt*™
1-2 yemek kasigi sadeya(

4 dis sarimsak

1 tutam kuru nane

Su

Yapilisi

Nohutlar bir gece dnceden islatilir. Et ile nohut bir tencereye konur, tizerine bir
miktar su eklenir ve haslanir. Kabagin kabuklari soyularak iri kiipler halinde
dogranir. Sogan, sarimsaklar, sadeyag, haslanmis et ve nohut bir tencereye alinir;
ocaga konur. Yag eriyince kabaklar da eklenir ve yemegin tistiinii gececek kadar su
ilave edilir. Bas biberlerin tohumlar ayiklanir ve iri iri dogranarak tencereye atilir.
Tencerenin kapagh kapatiimadan, kabaklar hafif yumusayincaya kadar pisirilir. Bu
asamada tuzlu yogurt sulandinilarak tencereye eklenir. Yemegin suyu kivamli hale
gelip kabaklar tuzlu yogurdu gekince ocaktan alinir. Arzuya gdre, yemegin iizerine
kuru nane serpilerek servis edilir veya 1 yemek kasi§i sadeyag bir tavada nane
eklenip tavlanir ve yemegin tizerine dokiilerek sunulur.

N

T



RARALARANA

SARMASI

Rize  Sengiil Atilgan

Malzemeler

1 kg karalahana

2 adet kaburga kemigi

300 g bir kez gekilmis orta yagli kiyma
1 adet orta boy kuru sogan
1 cay bardag piring

2 tatl kasigi salca

%2 bag maydanoz

2 yemek kasigi tereyag

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi karabiber

2 tatli kasigi tuz

Su
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Yapilisi

Bir tencerede su kaynatilir. Lahanalar yikanip saplarindan ayrildiktan sonra biitiin
halde kaynar suya atilir; renkleri koyulagincaya kadar haslanir ve ardindan bir
stizgece alinir. Derin bir kapta kiyma, kiyilmis kuru sogan, dogranmis maydanoz,
piring, salca, pul biber, karabiber, tuz ve % cay bardagi soguk su karistirilip,
yogrularak ic hazirlanir. Biitiin lahana yapraklar, ortalarindaki zar alinarak ikiye
aynilir. Her parca avug iine yayilir ve Gistiine hazirlanan harctan bir miktar konur.
Lahananin sag tarafi katlanir ve asagidan yukariya dogru kiigiik kiiciik sarilir.

Bir tencereye kaburga kemikleri yerlestirilir; izerine sarmalar dizilir. Yemegin
iistiine gikacak kadar su eklenir. Tereyagi ilave edildikten sonra tencerenin kapag
kapatilarak ocaga konur. Kaynamaya baslayinca kisik atese alinip pisene kadar
(suyu bittikce su eklenerek) ocakta tutulur. Sicak olarak servis edilir.

Karalahana sarmas, hiinerli Rize kadinlarinin eskiden beri yaptigi zor ve bir o
kadar da lezzetli bir yemektir. Yapimi her ne kadar zor olsa da Rize'nin digiin
yemeklerinin bir tanesidir. Diiiinlerde konu komsu toplanarak yapilir ve bilyik
tencerelerde pisirilir. Sarmanin kiigiik kiiciik olmasi ev sahibi hanimin ne kadar
becerikli oldugunun bir gastergesidir. Bu nedenle Rizeli kadinlar dolmalari
ellerinden geldigince kiigiik sarmaya galisir.



KATIKLI DOLMA

Van e Fatma Ciceksay

Malzemeler

4 adet kabak

300 g yagsiz kiyma

250 g ince koftelik bulgur

1 adet orta boy kuru sogan
1 avug kurutulmus reyhan

2,5 su bardagi kaynar su

1 tatl kasigi tuz

Uzeri Igin

1 biiyiik kase yogurt

2 dis sarimsak

4 yemek kasigi tereyag
1 tatli kasigi pul biber

Yapilisi

Kabaklar yikanarak kabuklari soyulur; 3'er cm’lik silindirler halinde kesilir ve
icleri oyulur. Derin bir kaba kiyma, ufak ufak dogranmis kuru sogan, bulgur, elde
ufalanmig kuru reyhan ve tuz konur. Yaklasik 10 dakika, eller arada i1slatilarak,
yogrulur. Bulgur ve kiyma sertlesince kabaklar hargla doldurulur. Genis bir
tencereye dizilip, Gizerine 2,5 su bardagi kaynar su dokiilerek orta ateste

40 dakika pisirilir. Sosu igin tereyag! eritilir ve pul biber eklenerek kizdirilir.
Bir yandan da sanimsaklar daviiliip yogurtla kanstirilir. Pisen dolmalarin iizerine
sarimsakli yogurt ve pul biberli tereyag gezdirilir.
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IGdir « Birsen Kaya

Malzemeler

Y2 kg orta yagli kusbasi kuzu eti
1 su bardag yesil mercimek
100 g kurutulmus heliz otu

1 adet orta boy kuru sogan

2 adet patates

8 adet kurut

3 yemek kasigi tereyag

Tuz (arzu edilen miktarda)

Su

Sos Icin

2 adet orta boy kuru sogan

2 yemek kasi§i domates salcas
150 g tereyag

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

Bir tencerede su kaynatilir. Heliz otu suya atilarak haslanir; siizilliip stkildiktan
sonra dogranir ve bilyiik bir tencereye aktanilir. Uzerine et, yesil mercimek, kiip kiip
dogranmig patates ve sogan, tereyagi, 5 su bardagji su ve tuz eklenerek pismeye
birakilir. Diger yandan 8 adet kurut, bir miktar suda birbirine siirtilerek ezilir; ayran
kivamina gelince kaynamakta olan malzemelere ilave edilir. Yemek, kaynayana
kadar kanistirilir. Ayri bir tencerede kiyilmis soganlar ve salca, tereyagiyla kavrulur.
Igine pul biber ve tuz atilip kanistinlir. Keledos, izerine bu sos dokiilerek servis
yapilir.



KIS KABAGI
SARMASI

Erzincan  Aynur Kesik

Malzemeler

%2 kg ince dilimlenmis ve
kurutulmus kis kabag

300 g kiyma

Y cay bardag bulgur

Y2 cay bardag piring

1 adet orta boy kuru sogan
1 adet orta boy domates

2 yemek kasigi domates
salgasl

1 yemek kasigi biber salcasi
1 tutam dereotu

1 tatli kasigr karabiber

1 tatl kasigi tuz

Zeytinyag

Uzeri Igin
Sarimsakli yogurt
Pul biber (veya salca)
Zeytinyag

Yapilisi

Yemeklik dogranmis kuru sogian ve domates, kiyma, piring, bulgur, 1'er yemek
kagiGji domates ve biber salcasi, kiyilmig dereotu, karabiber, tuz kanigtinlir. Uzerine
1 yemek kasii zeytinyadi gezdirilir. Ince dilimlenip seritler halinde kesilerek
kurutulmus kabaklar, ik suda islatilir. Uzerlerine dolma igi konur ve sarilir,
Sarmalar bir tencereye dizilir; Gizerine 1 yemek kasigi zeytinyag ve bir miktar
suda eritilmis 1 yemek kasigi domates salcasi dokiiliir. Yemek pismeye birakilir.
Bir tavada zeytinyagji 1sitilir ve igine pul biber atilarak kizdirilir. Sarmalar, iizerine
sarimsakli yogurt ve pul biberli zeytinyagi gezdirilerek servis edilir.
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KOKOSKA

Kirgehir e Giilizar Eretin

Malzemeler

1 adet orta boy tavuk

4 adet yufka

1 adet kiigiik boy kuru sogan

1 su bardag déviilmis ceviz igi
4 yemek kasigi tereyag

1 yemek kasigi zeytinyagi

2 litre su

Tuz (arzu edilen miktarda)
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Yapilisi

4 adet yufka, yufkacida ya da evde tavada pisirilerek kurutulur. Kurutulmus
yufkalar yuvarlak genis bir tepsiye iri parcalar halinde kirllir. Diger taraftan,

sogan kiiciik kiigiik dogranarak biiyiik bir tencereye alinir ve zeytinyaginda
pembelesinceye kadar kavrulur. Daha sonra icine biitiin olarak tavuk ilave edilir ve
bir siire daha kavurma islemine devam edilir. Tavuk, iizerine sicak su ve arzu edilen
miktarda tuz eklenerek pisene kadar haslanir. Tavuk suyu ile pargalanmis kuru
yufkalar islatilir ve daviilmis ceviz ici serpilir. Tereyag eritilip yufkalarin iizerine
gezdirilir. Ortasina haslanmis tavuk biitiin halde konarak servis edilir.



KUZUETL
SEVKETIBOSTAN

Ege Balgesi

Malzemeler

Y2 kg sevketibostan

250 g kusbas! kuzu eti

2 adet orta boy kuru sogan
4-5 yemek kasii zeytinyad
1 adet limon

Su

Terbiyesi icin

Y2 limonun suyu

1 adet yumurta sarisi

1 yemek kasigi un

Tuz (arzu edilen miktarda)

Yapilisi

Sevketibostanlarin istiindeki yesil kisimlar kesilir; 2-3 cm boyunda dogranip bol
suyla yikanir. Bunlar, yemek servis edilirken tizerini siislemek icin bir kenara ayrilir.
Kokler salatalik soyar gibi soyulur; elde edilen kabuklar, igine 1 adet

limon sikilmis suda 15 dakika bekletilir. Sudan alindiktan sonra iyice siiziiliir.

Bir tencereye konulan etler, suyunu salip cekinceye ve hafif pembelesinceye
kadar kavrulur. Zeytinyagi ve yemeklik dogranmis soganlar eklenerek kavrulmaya
devam edilir. Bir kenarda bekleyen sevketibostan kabuklan da ilave edilip rengi
degisinceye kadar sotelenir. Ardindan, &4 su bardag sicak su dokiiliip, etler ve
kabuklar yumusayincaya kadar ara sira karistirilarak kisik ateste pisirilir. Yumurta
sarisl, un, tuz ve limon suyu bir kasede cirpilir; icine yemegin suyundan azar azar
katilarak sulandirlir. Terbiye, yemege ilave edilerek karistirilir; bir tagim daha
kaynatildiktan sonra ocaktan alinir. Sevketibostanlarin yesil kisimlariyla siislenip
sicak olarak servis yapilir.
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AUZUKOL

Bursa « Umran Sénmez

Malzemeler

1 adet kuzu kol

2 adet orta boy kuru sogan
8-10 dis sarimsak

1 yemek kasigi un

4 adet defne yaprag

2 yemek kasigi zeytinyag

2 su bardag sicak su

1 yemek kasigi tane karabiber
1 tatl kasigi tuz
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Yapilisi

Kuzu kol, biyiik bir tencereye yerlestirilir; izerine soganlar, sanmsaklar, defne
yapraklan, zeytinya, sicak su, tane karabiber ve tuz ilave edilir. Cok kisik ateste

5 saat pisirilir. Arada kontrol edilerek iizerinde olusan kopiik alinir. Et pisince
tencereden cikanilip bir firin tepsisine konur; et suyu ise baska bir kaba aktarilir. Un
ile bir miktar 1k su cirpilip et suyuna katilir ve kanistirilir. Bu karisim etin iizerine
dokiildir. Aliiminyum folyo ile distii kapatilan yemek, 6nceden 180 dereceye ayarlanan
finnda 40 dakika pisirilir. Biiyik bir servis tabagina alinir ve arzu edilirse kenarina
sebze eklenerek sunulur.

Bu lezzetli yemek ailemizde cok eski yillardan beri yapilir. Annem aileyi topladigi
yemeklerde hiinerli elleriyle genellikle bu yemegi de hazirlardi. Simdi bizler
gelenedi devam ettirmeye calisiyoruz.



A

-

Ve A

Yapilisi
Pazi yapraklan tek tek yikanir; kaynamakta olan suyun icine atilip cikarilir ve bir

stizgecin tizerinde sogumaya birakilir. Bulgur yikanip bir tencereye alinir; iizerini

Kars e Tuba Yavuz gececek kadar su eklenerek pisirilir. Soganlar yemeklik dogranir ve sivi yagda
kavrulur. Pisen bulgurun igine kavrulmus soganlar, lor peyniri, kaymak ve tuz ilave

Malzemeler edilip kanstinlr. Boylece dolmanin ig harci hazirlanmis olur. Pazi yapraklarinin

2 bag pazi icine bu harctan konarak sarilir. Dolmalar yaglanmig bir tepsiye dizilir. Uzerine

3 su bardag pilavlik bulgur eritilmis tereyagi gezdirilir. 180 dereceye ayarlanmis firinda iistleri kizarana kadar

2 adet orta boy kuru sogan pisirilir. Uzerine yofjurt ve arzu edilirse eritilmis tereya dokiilerek servis yapilir.

Y2 kg lor Dolmalar firinda kizarirken kiiciileceklerinden ince sariimamalidr.

200 g kaymak Bu yemek, davet sofralari icin hazirlandiji gibi, giinliik sofralar icin de ana yemek

250 g tereyag olarak tercih edilir.

2 yemek kasigi sivi yag
1 tatl kasigi tuz

1 kase yogurt

Su
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MAKLUBE

Antakya  Pelin Ovali

Malzemeler

%2 kg patlican

250 g kusbas! et

1 su bardag piring

100 g cam fistigi

100 g tuzsuz badem

4 yemek kagigi tereya

Sivi yag

Yenibahar (arzu edilen miktarda)
Karabiber (arzu edilen miktarda)
Tuz (arzu edilen miktarda)

Su
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Yapilisi

Bir tencereye alinan kusbagi etler, izerine su ilave edilerek haslanir. Patlicanlar yol
yol soyulur ve uzunlamasina incecik dilimlenir. Bir miiddet tuzlu suda bekletildikten
sonra kurulanir ve sivi yagda kizartilir. Kusbasi etler baska bir tencereye aktarilir.
Patlicanlar, etin distiinii kapatarak tabandan kenarlara dogru yayilr. Ortasina
ayiklanip yikanmis piring, 3 yemek kasigi tereyag, yenibahar, karabiber, tuz ve 2

su bardag su eklenir. Piringlerin tisti patlicanlarin uclanyla ortiilir. Kisik ateste
pisirildikten sonra 5 dakika dinlenmeye birakilir. Ardindan biiyiik bir servis tabagjina
ters cevrilir. Kiigiik bir tavada 1 yemek kagigji tereyag eritilir. Gam fistiklari ve
bademler tereyagina atilarak kavrulur; yemegin iizerine eklenir. Sicak olarak servis
yapilir.



MEZGIT TAVA

Trabzon « Negse Tuna

Malzemeler

1 kg mezgit

1 kdse misir unu

Y2 cay bardag aycicek yag

Yapilisi

Kafalari kesilip ayiklanan mezgitler misir ununa bulanir. Bir tavada aygicek yag
isitilir. Baliklar tavaya daire olusturacak sekilde dizilir ve altlari kizarana kadar
pisirilir. Tava kapag yardimiyla gevrilerek baliklarin diger taraflari da kizartilir.
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MIHLAMA

Rize « Sengiil Atilgan

Malzemeler

4 yemek kasigi misir unu
4 yemek kagigi tereya
100 g koleti peyniri

1 cay kasigi tuz
Alabildigi kadar soguk su

Yapilisi

Bir bakir tavada tereyag, kokusu cikana kadar eritilip kizdinilir.
Misir unu eklenerek koyulasincaya kadar kavrulur. Su, bir kasikla
kanistirlarak yavag yavas katilir ve tuz dokiliir. Misir unu suyu
cektikce su ilave edilir; cok lapa olmamasina veya suyunun az
olmamasina dikkat edilmelidir. Son olarak da koleti peyniri serpilip
eriyene kadar kisik ateste pisirilir. Sicak olarak servis yapilir.

Koleti peyniri bulunamazsa iyi tel veren kasar ya da dil peyniri de
kullanilabilir.

Mihlama, yéremizin en giizel yemeklerinden biridir. Cabuk hazirlanir;
ancak biraz ustalik ister. Ciinkii kivamini tutturmak yemein lezzeti
acisindan dnemlidir. Aniden gelen misafirler icin yapilabilecek lezzetli
ve doyurucu bir yemektir.

MURLAMA

Samsun e inci Gérgiilii

Malzemeler

2 yemek kasigi misir unu
300 g telli peynir

¥ litre siit

2 adet yumurta

150 g tereyag

1 cay kasigi tuz

Yapilisi

Kiigiik bir tencereye konan misir unu ve siit, kanstirilarak kisik ateste
muhallebi kivamina gelene kadar pisirilir. Icine yumurta ve tuz katilip
iyice yedirilir. Peynir eklenip karistirilir; eriyince ocaktan alinir. Ayri
bir tavada tereyag eritilir; rengi hafif danene kadar yakilir. Peynirli
karisim tekrar ocaga konur ve iizerine tereyagji dokiilir. 1-2 dakika
sonra servise hazir olur.

Yengemden dgrendigim bir tariftir.
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MORTADELLA

Antakya o Elif Ovali

Malzemeler

600 g cig koftelik et

3 adet kahke (veya 5-6 yemek kasigi galeta unu)
3 dis sarimsak

1 adet yumurta

60 g cam fistig

60 g tereyag

Sivi yag

Y2 su bardag sirke

1 tatli kasiindan biraz eksik karabiber
Tuz (arzu edilen miktarda)

Su
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Yapilisi

Fistiklar suya yatinilir. Ete sirasiyla yumurta, karabiber, tuz, cekilip un haline
getirilmis kahkeler, doviilmiis sarimsak ve tereyag (eritilmeden) katilir; cok

iyi yogrulur. Yogrulan et 3 parcaya ayrilir. Her parcaya, ortalarina am fistiklari
yerlestirilerek silindir sekli verilir. Etler kizgin yagda nar gibi kizartilir. Bir tencereye
3 su bardagi su ve sirke konup kaynatilir; kizartilan etler bu suda

25-30 dakika pisirilir. Soguyunca dilimlenerek servis yapilrr.



PATLICANL
AEBAP o

Sanliurfa  Hiilya Odabagi

Malzemeler

1 kg yagl koyun ya da kuzu eti

10 adet (3 kg) edri olmayan, iri ve uzun patlican
2 tatl kasigh tuz

Su

Yapilisi

Et, parca olarak alinir ve zirhla cekilerek kiyma haline getirilir. Asli bdyledir, ancak
buna imkan yoksa iri dis kiyma alinmalidir. Patlicanlarin bas kismindan

1 cm kadar kesilir; geri kalan kismi -soyulmadan- silindir seklinde 4-5 pargaya
bolinir. Tuz, kiymanin istiine serpilip iyice karistirilir. Eger miimkiinse kiyma
onceden tuzlanarak yarim veya bir giin buzdolabinda dinlendirilir. Bir dilim patlican
alinir ve tam ortasindan kebap sisine saplanir. iki ceviz kadar kiyma alinir, elle
yuvarlanilir ve patlicana yapisacak sekilde sise saplanir. Boylece bir patlican, bir et
olmak iizere malzemeler sise dizilir. Her siste, 4 dilim patilcan

ve 3 tike et; veya b dilim patlican ve 4 tike et bulunur. Sisler, hazirlandiktan sonra
mangalda yakilan kdmiir atesinin Gistiine konur. Alt yiizii pisince cevrilerek dort
tarafi da iyice pisirilir. Bu sirada patlicanlarin kabuklar yanarak siyahlasacaktr.
Atesten alinan sigler cekilir ve kebaplar bir tepsiye dizilir. Ustlerine hafifge su
serpilip tepsi bir kapakla kapatilir; 15-20 dakika dinlendirildikten sonra servis
edilir.
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SARDALYE
SARMASI

Marmara Bolgesi

Malzemeler

1 kg sardalye

25-30 adet orta boy salamura asma yaprag
3 dis sarimsak

1 cay bardag zeytinyag

1 cay kasigi karabiber

T tutam tuz

ik su
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Yapilisi
Asma yapraklari 1k suda bekletilerek tuzundan arindinilir. Bir kapta, doviilmils
sarimsak, zeytinyag, karabiber ve tuz iyice kanistirilir. Sardalyeler, hazirlanan bu

karisima bulanir ve 2-3 saat bekletilir. Yapraklar acilip sardalyeler tek tek sarilir;

ardindan, tavada veya 1zgarada pisirilir.



SEBZELI PILAV

Gaziantep « Tomris Doganer

Malzemeler

2 su bardagi piring

1 su bardag bezelye

3 adet havug

1 yemek kasigi tereyag
J2 su bardag zeytinyag

3 su bardagji sicak su

Tuz (arzu edilen miktarda)

Yapilisi

Havuglar ve bezelyeler haslanir. Onceden 1slatilmig piringler 2 kez yikanip siiziiliir;
bir tencereye aktarilir. Piring; tereyag, zeytinyagi ve tuz eklenerek 4-5 dakika
kavrulur. Ardindan bezelye, kiip kiip dogranmis havug ve sicak su ilave edilir.
Kaynamaya basladiktan sonra kisik atese alinir. Pilav, suyu cekene kadar pisirilir.
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TAS KOFTE

IGdir « Birsen Kaya

Malzemeler

Y2 kg kemiksiz et (veya kiyma)
1 cay bardag lepe*

1 cay bardagj piring

1 orta boy patates

Y2 kuru sogan

2 tatl kasigi salca

3-4 dal maydanoz

1 adet yumurta

1 yemek kasigi margarin

1 yemek kasigi aygicek yag

1 litre su

1 cay kagigi sar kok (zerdecal)
1 cay kasig karabiber

Tuz (arzu edilen miktarda)
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Yapilisi

Et, ddvme taginda tokmakla iyice doviilir. Macun haline gelmis et, 1 tatli kasigi
salca, aycicek yag, ince ince dogranmis maydanoz, lepe ve piring karistirilip
yogrulur. Uzerine sar kik ve karabiber serpilir; igine yumurta kirildiktan sonra
tekrar yogrulur. Koftelerin piserken dagilmamasi igin iyice yogrulmasi gerekir. Avug
icinde yuvarlanarak orta hoy patates biiyiikligiinde kofteler hazirlanir.

Diger yanda, kiyilmis soganlar margarinle kavrulur; ardindan 1 tatli kasigi salca

ve 1 litre su eklenir. Su kaynayinca kofteler suya ilave edilir. 5 dakika sonra,
patates 5-6 parcaya bdliinerek yemege katilir. Yemek, tuzu ayarlanip bir siire daha
kaynatilir; patatesler pisince ocaktan alinir.

* Lepe, kiiciik kabuksuz kuru nohudun kinlmis halidir.



UoKUMRLU
JULMAS]

Marmara Bélgesi

1 cay kasig tarcin

1 cay kasiji karabiber
Tuz (arzu edilen miktarda)
Zeytinyad

Malzemeler

4 adet orta boy uskumru
2 adet orta boy kuru sogan
200 g piring

50 g cam fistig

50 g kus Giziimii

Y bag maydanoz

Y bag dereotu

1 su bardagi un

1 su bardagi galeta unu
2 adet yumurta sarisi

1 su bardagi sicak su

1 cay kasigi yenibahar

Yapilisi

Oncelikle uskumrularin solungaclar temizlenir; kuyruk ve bas kismindan

orta kemigi kirilir. Baliklar karin kismlari kesinlikle yariimadan, solungag
bosluklarindan temizlenir. Uskumrulara gok fazla bastiriimadan yavasca ovulup
yuvarlanarak kemigin etten ayrilmasi saglanir ve Gist kisimdan tutulup cekilerek
kemikler cikartilir. Bir tencerede Isitilan 1 gay bardag zeytinyaginda am fistiklar
biraz kavrulduktan sonra igine kiyilmis sogan eklenir. Baliklarin orta kemiklerinin
iizerinde kalmis olan etler sirlip tencereye alinir. Ardindan piring, kus tizimd,
yenibahar, tarcin, karabiber, tuz ve sicak su ilave edilip kanstinlr; kisik ateste
dakika pisirilir. Ocaktan indirilmeden hemen dnce kiyilmis maydanoz ve dereotu
eklenir. Boylece hazir hale gelen dolma harci ile baliklar doldurulur; sirasiyla una,
cirpilmis yumurta sarisina ve galeta ununa bulanip zeytinyaginda kizartilir. Sicak
servis edilir.
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TAVAL

Karadeniz Bolgesi

Malzemeler

1 kg taze fasulye

2 adet bilyiik boy kuru sogan
5 dis sarimsak

1 yemek kasigi tereyag

1 cay bardagi sivi yag

1 tatli kasigi pul biber

1 tatl kasigi tuz

Su

Yapilisi

Fasulyeler yikanip kiigiik kiigiik kinldiktan sonra bir tencereye alinir ve
iizerine su eklenir. Orta ateste, kapagji kapali bir sekilde, iyice pisene
kadar haslanir. Ardindan, siizgece alinan fasulyeler, iki elle sulari
tamamen cikana kadar sikilir. Bir tencerede tereyag eritilip icine

sivi yag da eklenir. Soganlar biraz uzun olacak sekilde orta kalinlikta
dogranir ve tencereye konur. Uzerine pul biber serpilerek kavrulur.
Fasulyeler ve tuz tencereye eklenerek orta ateste iistii kapali olarak
pisirilir. Ocaktan alinmasina yakin, iizerine doviilmiis ya da ince ince
dogranmis sarimsaklar ilave edilip kanstinlir. 5-10 dakika daha
kavrulduktan sonra yemegin alti kapatilir. Tercihe gdre ilik ya da soguk
olarak servis yapilabilir.

Bu yemek, fasulye tursusuyla da yapilabilir. Eger tursudan yapilacaksa,
fasulyeler haglanmadan sikilir ve ayni sekilde kavrulur.

Her ne kadar icine tereyagi konulsa da tavali icin Rizelilerin zeytinyagl

yemegi denilebilir. Genellikle yazin soguk bir sekilde, salatalik sogiisle;

kisin ise ilik olarak misir ekmegi ve minci* esliginde yenen lezzetli bir
yemektir.

TURSU
KAVORMAS

Karadeniz Bilgesi

Malzemeler

¥ kg fasulye tursusu

4 adet orta boy kuru sogan

2 dis sarimsak

1 cay bardag sivi yag§

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

Su

Yapilii

Fasulye tursular 1 saat suda bekletildikten sonra siizilliir ve birkag
parcaya boliiniir. Genis bir tencereye sivi yag konur. Yarim ay seklinde
dogranmis soganlar ve kiyitmis sarimsaklar igine atilarak kavrulur.
Fasulye tursulari, pul biber ve tuz ilave edilerek karistinilir. 10 dakika
pisirildikten sonra servis edilir.

Mevsiminde tursusu kurulan fasulyenin kisin kavurmasi yapilir.
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YUVARLAMA

Antalya  Neslihan Bilal

Malzemeler

250 g yagsiz dana kiymasi
1 adet orta boy kuru sogan
1 su bardagi nohut (islatilmis)
250 g un

1 adet kiigiik boy yumurta
2 su bardagji zeytinyag

3 su bardagi stizme yogurt
2 yemek kasigi tereyags

1 yemek kasigi pul biber

1 tatl kasii karabiber

2 tatl kasigh tuz

Kaynar su
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Yapilisi

Undan 72 su bardag kadar alinarak kenara ayrilir. Kiyma, unun geri kalani,
rendelenmis so§an, yumurta, karabiber ve tuz karistirilip iyice yogrulur. Bu hargtan
nohut bilyikliginde koftecikler yapilir. % su bardagi un bir tepsiye yayilir ve
kofteler icine atilir. Tepsi ileri geri sallanarak koftelerin unlanmasi saglanir. Bir
gece onceden islatilan nohutlar haslanir ve siizilliir. Zeytinyag bir tavada kizdirilir;
koftecikler bu yagda pembelesinceye kadar kizartilir. Orta boy bir tencereye
kéfteler ve nohutlar konur; tizerlerini 1 parmak gececek kadar kaynar su eklenir
ve pismeye birakilir. Pigen kdfteler ve nohutlar kevgirle servis tabagina alinir. Bir
tavada tereyag eritilip icine pul biber atilarak kizdirilir. Yemegin tizerine cirpilmis
siizme yogurt ve pul biberli tereyad gezdirilir.

Annemden dgrendigim bir tariftir.



