KULTUR VE TURIZM
MUDURLUGU
BINGOL’UN YORESEL YEMEKLERI



BINGOL MUTFAGI YORESEL YEMEKLEERIMIZ

BiNGOL MUTFAGI YORESEL YEMEKLEERIMIZ

LOL

Malzemeler:

1 kg un 1 paket kuru piyale maya veya 2 kiip seker biiyiikliigiinde yas maya 1 paket margarin( oda sicakliginda yumusatilmis ) 1 tatl kasig

tuz, 1 ¢ay bardagindan eksik sivi yag Aldig1 kadar 1lik su i¢ harci igin: 1 demet maydanoz Cokelek ( yoksa lor ) 1 kuru sogan 1 kase kavurma (
ufak dogranmis ) Varsa tulum peyniri veya kiigiik 1 parca peynir
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Hazirlamgt: Hamur kabina un alinir icine maya tuz eklenir ve Ilik su ile yogrulur. Hamurun yumugsak ekmek hamuru kivaminda olmasina dikkat edilir.
Hamur mayalanmaya bwrakilir. Bu arada ici hazirlanir .Maydanoz ve sogan ince dogranwr. Cékelek kavurma ve peynir eklenir iyice karigtirir. Hamur
biraz kabarinca firin tepsisine sovi yag dokiiliir hamur tepsiye alinir. Hamur elle inceltilip acilir iistiine yarim paket margarin siiriiliir ve hamur rulo
sartip ekseni etrafinda biikiiliip 10 (ﬁ\kika kadar dinlendirilir. Tekrar hamur a¢ilir kalan margarin siriiliir rulo yapuir. Hamur ikiye boliiniir. Alta
alinacak parcanmin biraz biiyiik olmasina_dikkat edilir. Firin tepsisi bu kez kati yagla tekrar yaglamir. Biiyiik hamur parcast tepsiye alinir elle acilir
iistiine i¢ har¢ konarak hafif dagmilir. Ustiine kalan hamur elde agilarak kapatilir .Altaki parca kenarf‘érdan yukart dogru kwriarak kapatilir ve
iistiitnden hafif bastirilip kenarlara dogru yaydiriir. Tepsiye iyice yayilan hamur énceden 200 _ 250 derecede wsitilmis firinda iistii alt iyice kizarana
kadar pisirilir. Firindan alinan tepsinin iistiine kagit havlu konur. Baska bir firin tepsisi ters cevrilip kapatilir. Dilimlenerek sicak servis yapilir.



MASTUVA

[1Malzemesi : 2 kg. ayran 300 gr. piring, 125 gr tereyagi

O Yapilist . Piringler ayiklanip yikandiktan sonra genis bir tencereye birakilir. Ve ayran ilave edilir. Tencere konulan malzemeyle birlikte
yanan bir ocagn iistiine konulup karistirilmaya baglanir. Ayranin bozulmamas: icin tahta bir kagikla ara verilmeksizin siirekli
karistirilir. Ayran kaynamaya basladiktan sonra karistirma islemi bir miiddet devam eder. Yemek kani hale gelinceye kadar ateste
birakilir. Katilagan yemek atesten alinarak ortast bosalulmis vaziyette kapa konulur. Kizartilan tereyagt ortast bosaltilan yemegin igine

dokiiliir ve servis yapilir.
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TUTMAC CORBASI

CJAyran Corbast :

1 Malzemesi : 2 kg. ayran, tuz, 1 avug¢ un, 1 adet yumurta, 500 gr. dévme veya piring, 1 avug nohut

(1 Yapiulist . Genis bir tencerenin igerisine ayran bosaltlarak i¢ine un, tuz ve yumurta sarist ilave edilir ve karistirilmaya bagslanr.

Normal bir ateste tahta kasikla ayran kaynayincaya kadar kariguiriir. Ayran kaynama asamasina geldikten sonra nohut ve dévme veya
piring ilave edilir. 30-40 dakika kaynatildiktan sonra yemek atesten alinarak servis yapilir. Ayran ¢orbasi keskten de yapilir. Keske icin
giinlerce ayran toplatlp kiiplerde saklanwr. Kiiplerde Korunan ayran alabildigince eksitilir. Eksitilen ayran biiyiik kazanlarda atese
bwrakilir ve karistirilmaya baslanir. Ayran kaynatildiktan sonra igine dévme ve az miktarda nohut eklenir. Karisirma islemi ayranin

katilasmasina dek devam eder. Katilagan yemek atesten alinarak sogutulmaya birakilir. Sogutulan kesk kifte biiyiikliigiinde hazirlanip
giinese birakilir ve kurutulur. Genelde kig mevsiminde ayran ¢orbasinin yapiminda kullanilir.




AYRAN CORBASI

Malzemeler; 1 su bardagt dogme 1 litre tuluk (tulum) ayran: 1 demet yarpuz Yeterince tuz Yapilisi;

Digme aksamdan islatilir> Ayranin icine konulur ve siirekli karistirilarak kaynayincaya kadar harli ateste tutulur>Kaynara ¢iktiktan
sonra kistk atese alinir ve tuzu eklenir>Ddégme oziinii salincaya ayran katilagincaya kadar pigirilir> Ocaktan indirmeden on dakika dnce
yikanp yapraklarina ayrilmug yarpuz eklenir>Atesten indirilince sogumaya buirakilir> Soguk yenilmesi tavsiye edilir>Afiyet olsun>

“Yogurt ayraniyla da yapilr ancak ayranin koyu kivamli olmast gereklidir> *Istenirse dogme ile birlikte nohut da konulabilir> *Tuz
corba kaynadiktan sonra eklenmelidir>Aksi halde ayran kesilebilir> *Yarpuzun son anda katilmasinin nedeni de ¢orbanin beyaz

renginin koyulasmasini engellemektir>Yarpuz yerine nane yapraklar: da kullanilir>
Yarpuz; ilkbaharda dere kenarlarinda yetisen minik mor ¢icekli naneye nisbetten ¢ok daha keskin kokusu olan yabani nane>

alintidir




AYRAN CORBASI

Malzemeler; 1 su bardagt dogme 1 litre tuluk (tulum) ayran: 1 demet yarpuz Yeterince tuz Yapilst;

Dégme aksamdan islatilir> Ayranin igine konulur ve siirekli karigtirilarak kaynayincaya kadar harli ateste tutulur>Kaynara ¢iktiktan
sonra kisik atese alinir ve tuzu eklenir>Dogme oziinii salincaya ayran katilasincaya kadar pisirilir> Ocaktan indirmeden on dakika énce
yikanip yapraklarina ayrilmis yarpuz eklenir>Atesten indirilince sogumaya birakilir> Soguk yenilmesi tavsiye edilir>Afiyet olsun>
“Yogurt ayraniyla da yapilr ancak ayranin koyu kivaml olmast gereklidir> *istenirse dogme ile birlikte nohut da konulabilir> *Tuz
corba kaynadiktan sonra eklenmelidir>Aksi halde ayran kesilebilir> *Yarpuzun son anda katilmasinin nedeni de ¢orbanin beyaz
renginin koyulasmasini engellemektir>Yarpuz yerine nane yapraklar: da kullanilir>

Yarpuz; ilkbaharda dere kenarlarinda yetisen minik mor ¢i¢cekli naneye nisbeten ¢ok daha keskin kokusu olan yabani nane>

alintidir







YAPRAK SARMASI

Oncelikle asma yapraklart haslanir. Bulgurlar ve piringler yikanir. Dograncak olan malzemeler dogranarak tiim malzemeler karistirilir
(Asma yapraklart hari¢). Haslanan asma yapraklarina hazirladigimiz i¢c konularak sarilir. Sarilan sarmalart tencereye asagidaki
resimdeki gibi diizenli bir sekilde dizilir. Tencereye 3 bardak kaynar su dékiilerek sarmalar kisik ateste yaklasik 1 saat pisirilir.




SIRINAPEL

Bingol'iin Gozdesi Strin(SERINA PEL)
Malzemesi : Yufka ekmek, yogurt, sarimsak, tuz ve tereyagi

Yapilis1 : Pisirilip hazirlanan yufkalar 4-5 cm. diiriiliir. Diiriilen yufkalar hamur tahtast iizerinde 4-5 cm. araliklarla Kesilir. Kesilen
pargalar dik gelecek sekilde yan yana stki stkiya dizilir. Doviilen sarimsak yogurda katilarak sarimsakl yogurt islemi yapilir. Sarimsakl
yogurt dizilen ekmegin iistiine dékiiliir. Daha sonra iizerine kizartilmis tereyag ilave edilerek yemek servise hazur hale gelir.




KABAK TATLISI

YAPILIST

Kabak tatlisi tarifi

Kabak parcalar: soyulup, dilimlenir. Tencereye yerlestirilir. Yayvan bir tencere kullaniminmin daha iyi olacagim diisiiniiyorum ancak
ben miimkiin olmadig icin biraz dar tencere kullandim. Dolayisiyla kabak dilimleri birkag¢ kati oldu. Bir kase sekeri kat aralarina ve en
iiste serptim. Son olarak tencerede c¢eyrek ¢ay bardagi su gezdirip, énce yiiksek sonra kisik ateste pisirdim. Pisirme siiresi yaklasik
olarak 30-45 dakika. Kabaklar yumusadiginda pismis oldugunu anliyoruz. Sicak veya soguk servis yapabilirsiniz. Servis yapmadan
once iizerini findik ve hindistan cevizi ile siislemeniz ayri bir tat katacaktir. Istege gore seker daha fazla kullamilabilir fakat ben ¢ok
sekerli sevmedigim icin yukaridaki miktar yeterli geldi. Kabak tatlist hazir. Afiyet olsun.




GOMME-KELDOS

GOMME - KELDOS

Malzemeler:

Un, Tuz, Su, Pestikan ( siizme ) veya ayran, Tereyagi, Sarimsak

Hazirlanise: Un tuz ve su ile oldukga sert bir hamur yogrulur. Firin tepsisine konur. Hamur sert oldugu igin elle bastirilarak yayilir. Kimi ilgelerde hamurun igine
yarma da konur. (Eskiden bu hamur ocak i¢inde atesin altina gomiilerek pisirilirdi. Ocagin kiilii ¢cekilir hamur Konur iistiine sac kapatilir . Sacin iistiine ¢ekilen
koz dokiiliir ekmek oyle pisirilmis.) Hamur 180 dere isidaki firinda pisirilir. Soguyunca ekmek ufak ufak degramir. Servis tabagina alinir.

Pestiken eritilir. Ocakta karistirilarak hafif isinhir icine sarimsak konur. Tereyagt kizdirilir. Ufatilmig ekmegin iistiine once ayran sonrada tereyag gezdirilir.

Hosafla servisi giizel olur.




BIBER DOLMASI

Malzemeler

1 kilo dolmalik biber, Yarum Kilo piring, 5 adet domates, 1 adet, sogan, 1 bucuk bag maydanoz, Tuz ve istege gore baharat, Swvi yag
istege gore zeytinyagi

Hazirlanis .

IIk olarak dolmalik biberlerin icini temizleyin, daha sonra iyice ytkayin. Piringleri yikadiktan sonra genis bir kaba alin, icine inci inci
dogranmig maydanoz ve sogant ekleyin. domateslerin kabugunu soymadan kapak seklinde yuvarlaklar kesin ve geri kalan domatesin
icini kiiciik kiicitk dograyarak piringlerin iizerine ekleyin. Tuzu ve baharatlart ekledikten sonra siviyagr istege gore zeytinyagini
ekleyin. iyice karignrin ve biberlerin i¢ini doldurun. Doldurdugunuz biberlerin agzini, kestiginiz yuvarlak domatesler ile kapatin.
tencereye swraladiktan sonra pigirin.

NOT: Piringlerim kabardig: icin tasti, sizinde éyle olabilir. ;) Afiyet olsun :)
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BAKLAVA

BAKLAVA TARIFI

Genis bir yogurma kabina unun yarisimt eleyerek koyun. Unun ortasint havuz bigiminde acin. Ortadaki havuza yumurta, siit, su, zeytinyagi ve bir
tutam tuz koyun. Once parmak uclarimizla ortadaki bu karisimi karistrin. Daha sonra parmak uclarimizla kenarlardaki undan da alarak yumusak
kwvaml bir hamur haline getirin. Gerektikce un ilave edin. Hazirladiginiz hamurdan 20 beze yapin. Bezeleri unlanmig mutfak tezgdhi iizerinde teker
teker yogurarak ézlendirin. Ustlerini bir bezle értiip 20-30 dakika dinlendirin. Cevizi ayiklayp incecik déviin. Genis bir tepsiyi yaglayn.
Hazrladigimiz bezelerden birini mutfak tezgdahina alin. Birer avug nisasta Ve unu altina iistiine paylastirin. Ince bir oklavayla, acabildiginiz kadar
ince acin. Hazirladiginiz baklava yufkasim diiz bir sekilde tepsiye doseyin. Tepsiden sarkan kisimlarini Kesip ayri bir yerde biriktirin. Yufkanin
iizerine elinizle ceviz serpistirin. Tiim bezeleri bu sekilde acarak aralarina ceviz serpistivip tepsiye doseyin. Kat kat biitiin yufkalar: tepsiye
yerlestirdikten sonra keskin bir bicakla baklava dilimlerini kesin. Furini 170 (turbo 150) derecede isizin. Bir tavada tereyagini eritin. Fokur fokur
kaynayinca atesten alip hemen baklava tepsisinin iizerine gezdirin. Tereyag: yufkaya degdikce cizir cizir etmeli. Tepsiyi sicak firnmin alttan ikinci
rafina yerlestirin. Baklavanin iizeri pembelesmeye baslayinca firin sicakligin 150 (turbo 130) dereceye diisiiriin. Toplam 30-40 dakikada baklavanin
i¢i de pismis olur. Tepsiyi ﬁrmdan alip ihnmaya birakin. Suyla sekeri atese koyup bir tasim kaynatin. Serbet hafifce koyulagsana kadar, yaklasik 10
dakika kistk ateste kaynatin. Uzerine limon suyunu sikip 1-2 dakika sonra atesten aln. Baklava ilik, serbet sicakken serbeti baklavanin iizerine
gezdirin. 2-3 saat, serbetini cekmesi icin beklettikten sonra tatlimizi servis yapabilirsiniz




SU BOREGI

Yapilisr:

Tiim hamur mazlemelerini genig bir yogurma kabina alin. 1 su bardag: ik suyu ekleyerek kulak memesi kivaminda bir hamur elde edene kadar
yogurun. Kivama gelen hamuru 8 bezeye ayirin.(Bezeler avucunuzun biiyiikliigiinde olacak) Daire seklindeki firin tepsisini siviyag tereyagi karigimi
ile yaglayin ve ilk bezeyi tepsi biiyiikliigiinde acin. Genis bir tencerede 4 litre suyu kaynanin, kaynayan suyun igine siviyag ve tuzu ekleyin. Tepsi
biiyiikliigiinde actnginiz yufkayr kaynayan suda 1-2 dakika kadar hagslayin. Spatula yardimiyla haslanan yufkayr alin ve hemen diger tencere icinde
beklettiginiz soguk suya atin. Yufkay yagladiginiz tepsiye yerlestirin.Uzerine tereyagi karisumindan yayin ve ufaladiginiz beyaz peynirden serpin.
Tiim yufkalar bitene kadar aymi islemi yapin. Son yufkay yerlestirdikten sonra yufkalarin iizerine hafifce bastirarak diizeltin Ve iizerine kalan

tereyagl karigimdan siiriin. Tepsiyi ocagin biiyiik géoziine koyun, orta ateste cevirerek once ilK yiiziinii sonra diger yiiziinii kizartin. Sicak ya da ik
Servis yapin.




TANDIR

Halkin ihtiyacina yéonelik olarak topraktan ve tastan yapilan ekmek tandrlari bir tiir firtn gorevi gérmektedir. Tandwrda pisivilen ekmegin kendine has
bir lezzeti vardir. Hala bir ¢cok kirsal kesimde oldugu gibi kent merkezlerinde de bu tandirlara rastlamak miimkiindiir. Comlek yapiminda oldugu gibi
tandir igcin de kolay yogrulup sekil alabilecek dzel bir toprak kullamilir. Bu toprak yogrulup igine biraz da saman karistirilarak dayamikliigr ve
yapiskanlhigr saglanmus olur. Yogrulan camur ¢ubuklar halinde iist iiste dizilerek kaynastirilip 70-80 cm civarinda bir yiikseklikte canak haline getirilir.
Bu ¢anak agiz kismindan dibine dogru genisligi artacak sekilde olup, tabaminda da on tarafa dogru bakan bir tiinelcigi vardir. BU tiinelcikten tandirin
kiilii alinwr, temizligi yapilir. Yapilan bU tandir canagimin etrafi taslarla oviilerek yapisi korunmug olur. EKmek pisirilmek istendiginde tandir odun,
tahta gibi yakacaklarla isinduriir. Normal bir sicakliga sahip olan tandwrin i¢c kismina, canagina hazirlanan ekmeklik hamur islandirilarak yapistirilir.
Bu sekilde ekmekler tandirin canaginda odun atesi ile pigmis olur.
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KADAYIF TATLISI
Kadayif Tatlis1 Tarifi:

1- Bir tencerede su ve seker kaynatilip karistrilir. Limon suyu da ilave edilip atesten indirilip sogumaya biwrakilir.
2- Kadayiflar ¢ok taze ise biiyiik bir kagidin icinde, elle yapisik yerleri agilarak yayilip kurutulur. Sonra hepsini biiyiik¢e bir
tepsiye alarak eritilmis tereyagi ile siviyag dokerek elle ovalayarak yag kadayifin  her yerine yaydirilir.
3- Yaglanmus tepsiye kadayiflarin yarisi bastira bastira yerlestiriliv. Kadayiflarin iizerine ¢ekilmis ceviz serpilir. Geri kalan
kadayiflar  da  cevizlerin  iizerine  diizenli  bir  gekilde  serildikten  sonra  elle iyice  bastirilir.
4- Kizgin firina verilip kapagr agik olarak pisirilir. Sonra firindan ¢ikarip bir tepsinin arkasina kadayifi ¢evirip hemen ayni
tepsinin igine kaydurilir. Bu gsekilde kadayifin alti iistiine gelmis olur. Tekrar firina siiriliip diger tarafi da kizartil.
5- Firindan ¢tkarilip iizerine surubu dokiiliir.

»



http://www.e-tarifler.com/tatli_tarifleri/kadayif_tatlisi_tarifi-t15682.0.html
http://www.e-tarifler.com/tatli_tarifleri/kadayif_tatlisi_tarifi-t15682.0.html
http://www.e-tarifler.com/tatli_tarifleri/kadayif_tatlisi_tarifi-t15682.0.html
http://www.e-tarifler.com/tatli_tarifleri/kadayif_tatlisi_tarifi-t15682.0.html
http://www.e-tarifler.com/tatli_tarifleri/kadayif_tatlisi_tarifi-t15682.0.html
http://www.e-tarifler.com/tatli_tarifleri/kadayif_tatlisi_tarifi-t15682.0.html

