YORESEL YEMEKLERImIz

1-Kuzulcl pLAvI

Malzemeler:

2 su bardag pilavlik bulgur

3 y.k. tere yagi

1 cay bardadi zeytinyagi

2 adet domates

2-3 adet yesil sivri biber

3-4 adet taze soJan

2 adet kuru sogan

Yarim bag dereotu ve maydanoz
Reyhan ,tuz

Kavurma (1 kase)

Yapihgi:

Tere yag ve zeytinyadi birlikte eritilerek kizdirilir. Dogranmi$ kuru sogan biraz sarartilir. Sonra bulguru
llave edilerek biraz kavrulur. Dogranmis domates, kavurma, taze sodan, dereotu, maydanoz, reyhan ve tuzu da
ilave edilerek suyu konulur. Suyu 1 e 1,5 veya 2 gibi konulur. Clinkii domates ve sebzeleri oldugu igin fazla su
kaldirmayabilir. Ancak arzu edilirse hafif suluda yenilebilir. O zaman da buna meyhane pilavi denir. Arzuya gére
baharat gesitleri arttirilabilir. Aci seven aci ilave edebilir.

2-FASULYE KAVURMASI

Malzemeler:

2 kg taze fasulye
2-3 adet sarmisak
3 adet kuru sodan
3 adet yumurta

2 kasik yag

Tuz

Yapiligi:

Fasulyeler ayiklanip ikiye kirilir. Bol suda haslanir, stizillr. Bagka bir kapta sodan ve sarimsaklar
yemeklik do@ranir, yagda biraz kavrulur. Cirpilmis yumurta dokilir. Yumurta pisince stzilmus fasulyeler ilave
edilir. Birazda birlikte kavrularak servis yapilir.

3-FASULYE DUGURCESI

Malzemeler:

Yarim kilo taze fasulye

1 cay bardagi dolusu pilavlik bulgur
2 adet kuru sogan

1 yemek kasidi salga

1vy.k. reyhan

Tuz

1y.k. yag

Yapiligi:



Fasulyeler zar gibi kiigiik kiiciik do@ranir. Yikanir, stzuliir. Diger tarafta soganlar yemeklik dogranarak
yagda hafif ce kavrulur. Salgasi konur ve fasulyeler ilave edilerek biraz sotelenir. Sonra 2 su bardagdi kadar su
konularak tuzu atilir ve fasulyeler pisene kadar pisirilir. Fasulyeler pismeye basladigin da bulguru atilir. EGer
suyunu ¢ekmis ise biraz sicak su ilave edilir. Bulgurda pisince reyhan ufalanir ve yemedin alti sonduraltr. Artik
¢orbamiz servise hazirdir. Afiyet olsun.

4-YALANCI DOLMA

Malzemeler:

2 su barda@u iri bulgur

2-3 adet kuru sogan

1vy.k. biber salgasi

1vy.k. domates salgasi

4-5 dig sarimsak

Yarim bag maydanoz

1 tath kasigi pul biber

1t.k. tuz ve karabiber

1 su bardagi kadar zeytinyagi

Bir ka¢ deste yaprak(salamura veya taze)

Yapiligi:

Sogan ve sarimsaklar yemeklik dogranarak yagda hafif ce kavrulur. Sonra salgalari, veya domatesi
konulur. Bulgur ve baharatlari da konularak yadda hafif ce kavrulur. Maydanoz, tuz ve 1 bardak su ile biraz
pisirilir.(Kolay sarilmasi igin.) biraz ihdiktan sonra dolma yapar gibi sarilarak tencereye istiflenir. Parlak olmasi
icin az bir yag gezdirilerek konulur. 2 s.b. kadar su konularak 6nce harli sonra agir ateste pisirilir. Suyunu
cekince oca@in alti kapatilir. Dinlendirilir. Yalniz burada yapradin ¢ok korpe ve ince olmasi gerekir. Yoksa
yaprak pisene kadar bulgurlar lapa olur. Ilidiktan sonra Uzerine sarmisakli tereyagi yoQurt ve erimis
gezdirilerek servis yapilir. Afiyet olsun.

5-ISPANAK KAVURMASI

Malzemeler:

1 kg kuzu 1spanagi

2 adet kuru sogan

2-3 yumurta

2 adet domates rendesi veya sala
Tuz, karabiber, yag

Yapiligi:

Ispanaklar ayiklanir, dogranir ve iyice yikanarak slizgece konulur. Sodanlar yemeklik dogranarak yagda
kavrulur. Domatesi konulur. Domatesler suyunu g¢ekince cirpilmig yumurtalar Gzerine gezdirilerek kapak
kapatilir. Yumurtalar kabarip pisince kasikla soyle bir karigtirilir. Tuzu ve k. biberi atilir. Haglanmig veya
cigden 1spanaklar tencereye alinir. Karigtirarak pisirilir. Sukonmaz. Kendi suyu ile kavrulur. Ispanaklar pisince
servise hazirdir.

6-BULGURLU/PIRINCLI ISPANAK

Malzemeler:

1 kg kuzu ispanadi(kaynar suya batirihp yumusatilabilir)
2 adet sodan

1y. kasigi salca

1 k. Fincan bulgur veya piring

Tuz, k.biber, yag



Yapiligi:

Ispanaklar ayiklanir, do@ranir ve iyice yikanir. Siizgece alinir. Soganlar yemeklik dogranarak yagda
kavrulur. Sonra salgasi konur. Karigtirilir. Ispanaklari da konularak tuzu biberi atilir. Ispanaklar iyice
yumusayinca bir bardak kadar sicak su konulur. Bulgur veya pirinci atilarak birlikte pigirilir. Hafif suluca bir
yemektir. Corba niyetine de servis yapilabilir. Afiyet olsun.

7-KUP PEYNIRI

ilkbaharda peynirler yapilmaya baslaninca kislik olarak tiketilmek tizere kiiplere peynirler basilir.
Yahut tadi degismis veya biraz acimig peynirleri degerlendirmek adina bu yéntemlere bas vurulurdu. Eldeki
peynirler iyice ufalanarak varsa biraz da c¢okelek ilavesi ile kiipe sikica basilir. Uzerine asma yapragi
konulduktan sonra temiz bir bezle kapatilir. Sonra koyuca bir camur ile sivanarak hava almasi engellenir.
Temiz, kuytu ve serin bir kdseye (mahzene) veya topraQa ters cevrilerek yari beline kadar gémiilir. Arada
sirada kuptin Gzerine su dokulir ki kurumasin. Sonbahar geldidi vakit kup buradan alinarak dikkatlice agzi
acihir. Hafifce bazi yerleri kiiflenmistir. Korkmayin onlar penislin de§erindedir artik Avrupalilarin tinlii ROKFOR
peyniri ile rahatlikla rekabet edebilir ve afiyetle, korkmadan tiiketebilirsiniz. Yaninda sicak tandirdan ¢ikmig
ekmekle ne de glizel yenir olsa da yesek.

8-AYRANLI CORBA ( KATIKLI CORBA )
Malzemeler:

1/2 su bardagi asurelik bugday

1/2 su bardagi nohut veya kuru fasulye(aksamdan islatilir)
2 kg yoQurt

Toz nane,

tuz

Yapiligi:

Bu@day ayiklanip iyice yikandiktan sonra tzerini asacak kilde su dolu tencerede aksamdan bir kag tagim
pigirilir. Kapadi kapatilir. Sabaha kadar agilmasi saglanir. DiJer tarafta fasulyeler de ayrica haglanarak pismis
olan bu@daya ilave edilir. E§er bugdaylar pismemis ise yeterince yeniden suyunu ¢ekene kadar kaynatilarak
iyice pismesi saglanir, soutulur. Sonra igine yogurt, tuz ve nane katilarak karigtirilir. Kivami ¢cok koyu ise su ile
inceltilir. SoQuk olarak servis yapilir. Pilavlarin yaninda giizel bir katik oldugu gibi, yaz aylarinda tek bagina
yenilebilecek serinletici soguk bir corbadir.

9-ERISTENIN YAPILISI

Malzemeler:

1 kg un
5 adet yumurta
Tuz, su

Yapihisi:

Unun ortasi havuz gibi acilir. Icine yumurta ve tuzlu su koyularak iyice yogurulur. Ele yapigsmayacak,
sertge bir hamur elde edilir, dinlendirilir. Hamurun oldugunu sdyle anlariz: Keskin bir bigakla kestigimiz zaman
hamur diimdiiz (gozeneksiz ) ise olmug demektir. Sonra bu hamuru iki veya lige boler,1 mm kalinhgin da
acariz.1-2 cm eninde seritler keser ve bunlari Ust e istifleriz. 0.5 cm eninde Seritler halinde kiyar ve firinlariz.
Firinda hafifge pembeleSince cikartiriz. Daha sonra kullanilmak Uzere temiz bez torbalarda serin bir yerde
muhafaza ederiz.

10- ERISTELI CORBA

Malzemeler:

250 gr. Kavurma veya kavrulmus kiyma
1 fincan yesil mercimek
1 fincan piring



1 cay bardagi erigte

2 yemek kasi§i yag

1 tath kasigi kirmizibiber
1 tath kasigi tuz

1 yemek kasidi salga

1/2 bad maydanoz

Yapihgi:

YaQ salga ile kavrulur varsa et suyu ilave edilir. Kavurmasi konulur. Mercimedi ve pirinci ilave edilir.
Pismesine yakin erigtesi konulur. Tuzu atilir. Inmesine yakin maydanoz do@ranir ve servis yapilir.

11-TARHANA CORBASI

Malzemeler:

2 su bardagi tarhana

Arzu edilirse 1/2 su bardagi ashk (asurelik bugday)
1 yemek kagigi sal¢a

2 yemek kasi§i yag

Arzu edilirse aci biber

1 yemek kagigi nane

Et suyu veya et

Yapihgi:

Tarhanayi su ile bir kapta yumusatiriz. YumuSami$ olan tarhanayi, et suyunu veya etini de ilave ederek
kaynamaya birak Ashi§i da ilave ederiz. Kaynamaya baslayinca altini hafifce kisar, agir ateste pismesini
saglariz. Suyunu ¢ekip koyulaginca azar azar su ilave ederiz. indirmeye yakin ayri bir kapta yagini eritip salgasini
ve nanesini katar, pismis olan ¢orbanin lzerine dokeriz Sonra glizelce servisini yapar afiyetle yeriz. Tarhana
gorbasina et yerine dana kuyrugu konulursa o zaman da adi DANA KUYRUGU corbasi olur.

12-TARHANANIN YAPILISI:

4 6lgl ayrana 1 6lgu aslik ve tuz koyularak devamli karigtirmak suretiyle ocakta pigiririz. Bugdaylarin
iyice agilmasi icin 1 glin dinlendiririz. Ertesi glin temiz bir beze kagikla pargalar halinde yayarak kuruturuz. Sonra
temiz bez torbalarda muhafaza eder, gerekti§inde kullaniriz.(Bazi yoreler simit gibi sekillendirerek oylece
kurutur ve iplere dizerek muhafaza ederler)

13-BORULCELI CORBA

Malzemeler:

1 su bardagi borilce

1 su bardag taze barbunya

1 su bardag taze fasulye (zar gibi dogranmis)
1/2 su bardagi yesil mercimek

1 yemek kagid1 yad

1 yemek kasigi sal¢a

1 yemek kagigi reyhan ve tuz

Yapihsgi:

Borilce ve yesil mercimek daha onceden biraz haglanir. Ayni bir kapta yag eritilir. Salgasi ilave edilir.
Diger kaptaki yari haglanmis mercimek ve borilce, fasulyesi ile birlikte tencereye alinir. Hepsi birlikte iyice
pisirilir. Reyhan ilavesi ile servis yapilr.



14.ASLIK (BADIS) CORBASI

Malzemeler:

% su bardagi yesil mercimek
1/2 su bardag aslik

1/2 su bardadi bérilce

1-2 su bardagi kadar kigik dogranmis taze fasulye
5-6 su bardadi su veya et suyu
2 yemek kasigi yag

1 yemek kagigi salca

1-2 adet sivri biber

Arzu edilirse pul biber

1 yemek kasigi reyhan

Tuz

Yapiligi:

Borilce dnceden biraz haglanir. Sonra tencereye geri kalan tim malzemeler ilave edilerek suyu koyulur.
AQir ateste pisirilir. Suyu azaldikga ilave edilir. Borilce ve buddaylar iyice pigince reyhan ilave edilir. EGer
diuduklu tencerede pigirilecekse hepsini ¢igden koyarak da pisirebiliriz. Her mevsimde keyifle yenebilecek
¢orbalardandir. Afiyet olsun.

15-KIZARTMA

Malzemeler:

1-2 kg kizartmalik et veya kuzu incik
1 yemek kagigi salca

1 yemek kasigi yag

1 tath kasigi tuz

3-4 adet tane karabiber

Taze nane veya maydanoz

Yapiligi:

Tencereye yag konulur. Yikanmis et ilave edilerek har ate$ te etin suyu gektirilir, tuz atilir. Etler
yaginda kalinca salga konulur. Tekrar kanistiriir. Sonra 4-5 s. bardagi sicak su ilave edilir. Etler yumusayip
pigince Uzerine taze nane yapraklari dokilir ve bir iki tagim daha kaynatilarak ocagdin alti kapatilir. E§er nane
arzu edilmezse yemek, tabaklara konulduktan sonra tzerine kiyilmig maydanoz dokiilerek servis yapilir.

16-LAPA CORBASI

Malzemeler

2 ader sodan

2 yemek kasi§i yag

1 yemek kagid1 biber salgasi
1 kase kavurma veya kiyma
2 su bardagi ince bulgur

Bir miktar tuz

Yapihgi:

SoQanlar yemeklik do@ranarak yagda hafice kavrulur. Kavurma vesalgasi konur.Bulguru konur
Tencerenin yarisini gececek kadar su konur . Suluca bir pilav gibi olur. Adi Gistiinde LAPA corbasi.

17-KAPAMA

Malzemeler:

1kg kuzu koldan hazirlanmig parga et



2y.kyag

1y.k. sal¢a

1 adet kivircik salata
1 bag taze sogan
Tuz

Yapiligi:

Bahar gelip taze kuzular ¢ikinca kasaptan korpe kuzu kollari alinarak irice dogratilir. Temizce yikanip
suzgece alinir. Tencereye yag konulur, salilave edilerek karistirilir. Suyu stzllen etler ilave edilerek karigtirilir.
Sonra Uzerine 2-3 su bar- dagi kadar su konularak tuzu atilir pismeye birakilir. Etler ve yumusayip pismeye yiiz
tutunca iyice yikanip, irice dogranmis kivircik salata ve taze soJanlar etlerin Gzerine yayilir. 1-2 tagim daha
kaynatilarak ocagin alti kapatilir. Cok dedisik ve hafif bir et yemegidir.

18-KESKEK

Malzemeler:

Bir adet koyun gerdani

1 kilo ashk (agurelik bugday)
1/2 kg tere yag

Yeterince tuz

Yapihigi:

Gerdan 6nceden iyice haslanir ve etleri kemiklerinden ayrilarak didilir. lyice ayiklanip yikanmis aslik bir
gece onceden bir iki tagim kaynatilarak sari suyu stiziilir ve tekrar su konularak kaynatilir. 30-40 dakika kadar
kaynadiktan sonra ocadin alti kapatilarak sabaha kadar agilmasi saglanir. Ertesi giin aglik yeniden pigirilir, tuzu
atilir. Asliklar iyice pistikten sonra ayaklanmig gerdan eti ilave edilir. Sik sik tahta bir kasik veya tetik ile
ezilerek macun kivamina gelene kadar agir ateste pigirilir. Kivamina gelince (etle aglik birbirine iyice yedirilir)
tabaklara servis yapilir. Uzerine piring pilavi ve tas kebap ulur. Arzu edilirse kegkek sade olarak da yenir. O
zaman da tabaklara servis yapildiktan sonra bir kasikla ortasi hafif¢e gukurlastirilarak kizgin tere yag konulur.
Dugulnlerimizin bag yemegidir. Afiyet olsun.

19-ETLI YAPRAK DOLMASI

Malzemeler:

5-6 deste yaprak (taze veya salamura edilmig)
1 su bardag piring



1 ¢ay bardadi bulgur (arzu edilirse)
2 adet kuru sogan

3 dig sarimsak

% deste maydanoz

1-2 domates

1 yemek kasiJi sal¢a

% kg orta yagh kiyma

Tuz, karabiber, pul biber

Yapihgi:

Sogan ve sarimsaklar yemeklik dogranir. Kiymaya ilave edilir. Maydanoz ince ince kiyilir. Domatesler
rendelenir salga, tuz, karabiber konulur. Piring yikanip ilave edilir. Hepsi birden yogu- rulur.1/2 cay bardagi
kadar su ilave edilip tekrar yoQurulur. Yapraklar eJer taze ise kaynar tuzlu suda biraz haslanir. Cikarilp
stzdiralir. Haglanir EQer salamura ise iyice yikanip avug icinde hafifge sikilarak fazla suyu alinir. Sonra sarma
islemi yapilir ve yayvan bir tencereye muntazam bir Sekilde eQer varsa pirzola kemikleri tencerenin dibine
yayilir ve dolmalar onun Uzerine dizilirse daha lezzetli olur. Suyu koyulup agir ateste pisirilir. Arzu edilirse
Uzerine sarimsak, kirmizibiber ve nane ile hazirlanmig tereyagl sos dokulir. Patlicanlar da aynen bu sekilde
yapi (Kurutulmus biber ve patlicanlarda aynen bu gekilde yapilir. Ancak bunlar énceden biraz haslanip suyunun
stzlilmesi gerekir. Birde piring miktari biraz daha arttirilir)

20-ZEYTINYAGLI YAPRAK DOLMASI

Malzemeler:

2 su bardag piring

3-4 deste yaprak (soduk suda yikanarak tuzlarindan arindirilir)
4-5 adet kuru sogan

1 yemek kagigi dolmalik fistik
1 yemek kasigi dolmalk Gziim
1-2 adet domates

1-2 yemek kasigi toz seker

1 tath kasig1 dolma bahari

1 tath kasigi targin

2 yemek kasigi toz nane

1 su bardagi zeytinyagi

1 yemek kasigi sal¢ca

Tuz

Yapiligi:

Bir tencereye once yag ve fistiklar konularak hafif fistiklar kavrulur. Sonra yemeklik dogranmig
soganlar atilarak birazda bunlar kavrulur 6nceden suda kabartiimig Gzimler, salga ve domatesler suyunu
cekinceye kadar kavrulur. Ayiklanip yikanmig piringlerde ilave edilerek karigtirilir. Baharatlari tuzu Sekeri ve
nanesi de at 1/2 su bardadi su konur ve biraz pigirilir. Suyunu gekince alti kapatilir, dinlendirilir. Diger tarafta
yapraklari hazirlanir ve sarma islemi yapildiktan sonra yayvan bir tencerede adir ateste pigirilir. Suyunu azar
azar vermelidir. Cinki sulu kalmamaldir. Uzerine biraz limon sikilir ve tabak kapatilirsa dagilmadan daha
glizel piser. Tencerede sogutulup servis tabagina sonra alinir. Limon dilimleri ile sislenir.

21-KABAK CICEGI, KABAK, BIBER VE DOMATES DOLMASI

Malzemeler:

1kg dolmalik kabak veya biber, domates, kabak gicegi
1 su bardagi piring

2 adet kuru sogan

3 dig sarimsak

% deste maydanoz

1-2 domates

1 yemek kasiJi sal¢a



1/2 kg orta yagh kiyma
Tuz, karabiber, pul biber

Yapihgi:

Kabak cicedi sabahin erken saatinde, kapanmadan toplanir ortasindaki tohum ve sap kismindaki
fazlalklardan arindirihr.  Yikanir ve i¢ ice koyularak muhafaza edilir. Fazla bekletiimeden dolma ig
malzemesinden doldurulur ve agzi hafifge buzilir Sonra tencereye dikkatlice istiflenir. AJir ateste pisirilir
Kabaklar soyulduktan sonra ikiye bollnir ve igleri oyulur. Hazirlanan i¢ malzeme doldurulur. Biberler igi
bogaltildiktan sonra doldurulur Domatesler kapaklari alinip igi oyul ur ve i¢ malzemesi dol durulur. Tim bu
sebzeler karigik olarak ta pigirilebilir. Ancak tencereye 6nce kabaklar ve biberler, Ust siraya da domates ve
cicekler dizilmelidir. Pigirme islemi bittikten sonra Gzerine 1 dig sarimsak ve 1y. kasi§i salca ile yagh bir sos
hazirlanir ve dolmalarin Gzerine dokullr. Boylece ekstra bir lezzet elde edilmis olur.

22-KOR DOLMA

Malzemeler:

500 gr yaprak (3-4 deste)

% su bardagi yesil mercimek
% su barda@i bulgur

2 bas sogan

1 bag sarimsak

2-3 adet yesil sivri biber

2-3 adet domates

250 gr kavurma

1 yemek kasidi salca

Tuz

Yapihgi:

Mercimek 6nceden biraz haslanir. Yapraklar ince ince kiyilir, so§an ve sarmisaklar kiguk,kigik
do@ranir. Domates ve biberde bu sekilde dogranir. Tuz, salga, bulgur ve kavurmasi da ilave edilerek suyu
konulup pigirilir. Bulguru pistikten sonra servise hazirdir. E§er ¢ok koyu kivam da ise biraz su ile inceltilir.
Yaprak eksi de@il ise biraz limon sikilir.( Didiikli tencerede hepsi birden ¢igden de pigirilebilir.)

YAPRAGIN SALAMURASI NASIL YAPILIR?

Yapraklar korpe iken ug¢ kisimlarindaki yeni sirglinler sapli olarak koparilir. Sap kisimlari bir araya
gelecek sekilde Ust Uste dizilir. iki karis uzunluguna gelince saplari 2cm kadar birakilarak makasla kesilir ve
dikkatlice rulo yapilip iple badlanir. Kaynamakta olan tuzlu suda renkleri sararincaya kadar kalir. Kevgire alinir.
Sonra ipleri ¢oziilerek deste bozulmadan sap kisimlarina iri tuz (Kemah tuzu) serpilir yeniden rulo yapilir. Daha
sonra hangi kaba basilacak ise st iste sikica bastirilarak istiflenir. Uzeri temiz, kuru bir bezle értiilerek fazla
suyu alinir. Tekrar kuru bir bez konulur. Uzerine bir agirlik konularak suyu siirekli alinir. Bu iglem be bez kuru
¢ikincaya kadar birkag giin streyle tekrarlanir. Serin ve karanlik bir yerde muhafaza edilir. (Saklama kabi olarak
sirh kiip veya cam kavanozlar tercih edilmelidir.) Derin dondurucularda buzdolabi posetlerinde de
saklanabiliyor artik.

23-BURGULU KOFTE

Malzemeler:



% kg az yagl kiyma

% kg ince bulgur

1 adet sogan

1 y.k salca veya domates rendesi
Tuz, k.biber, reyhan

1ly.kyag

Yapiligi:

So@an rendelenir, kiyma, bulgur, tuz, k.biber ve reyhan ufalanarak iyice yogrulur. Misketten biraz irice
kofteler yapilir. Salga veya domatesler yagda biraz sotelendikten sonra suyu konulur su kaynamaya bagslayinca
kofteleri atilir. Kofteler pisince yeme@imiz hazirdir. Afiyet olsun.

24-KURU KOFTE

Malzemeler:

500 gr orta yagh koftelik kiyma

1 adet kuru sodan rendesi

% bardak ufalanmig bayat ekmek igi
Yarim bad maydanoz

2 dig sarimsak

1 yumurta

Tuz, k.biber, kimyon

Ve kizartmak igin sivi yag

Yapihigi:
Tim malzemeler kangtirilarak iyice yogrulur. Kivamina gelince ceviz iriliginde toplar alinarak
yuvarlatilir. Sonra iki avug icine hafifge rulo gibi yapilarak uzunca kofteler yapilir. Kizgin yagda kizartilarak kagit

havlu lizerine alinir. Sicak veya soQuk olarak servis yapilir. istenirse findik iriliginde kofteler yapilarak kizartilir
ve lizerlerine kiirdan batirilip 6yle de servis yapilabilir.

25-AYVA KALYESI|

Malzemeler:

1 kg ayva (kabuklari soyulmus)
% kg orta yagli parga kuzu eti
1 yemek kasigi yag

% su bardadi toz seker

Yapiligi:

Once et pigirilir. Ayri bir tencerede ay seklinde dogranmig ayvalar haslanir ve pisen etin {izerine suyu
ile birlikte dokulur. Sekeri ilave edilerek bir iki tagim daha kaynatilir. Sicak olarak servis yapilir.



26-AYVA DOLMASI

Malzemeler:

1 kg ayva

% kg kiyma

1 yemek kagig1 yad

2-3 yemek kasigi seker
tarcin,tuz,karabiber

Yapihigi:

Ayvalar kapak alinarak kesilir. i¢i oyulur. Hafifce ya@da kizartilip bir kenara alinir. Diger tarafta kiyima;
tarcin, karabiber ve tuz ile birlikte yo§rulup ayvalarin igine doldurulur. Kapaklari kapatilir. Uzerine seker serpilir
ve suyu koyularak pigirilir. Arzu edilirse firinda da pigirilebilir. Firinda pisen ayva ¢ok daha glizel ve lezzetli olur.
Afiyet olsun.

27-BADIS KATMASI

Malzemeler:

1 kg taze fasulye
1 bas sarimsak

2 adet kuru sogan
2 kasik yag

Tuz

Yapiligi:

Taze fasulye iyice haglanir. Suyu stzllir, catalla ezilir. Diger tarafta bolca sarimsak tuz ile dévilir ve
igine ilave edilir. Tereyaginda kavrulmus sodan ilave edilerek karistirilip servis yapil.

28-HISIK

Taze fasulye ayiklanir ve ikiye béliiniir veya boydan bigakla kesilir, gdlgede kurutulur. Bu fasulyeye higik
denir. Kighk kavurma yapilacagi zaman kemikler hafif etli birakilarak tuzlanir ve giineste kurutulur. Buna da
kuru kemik denir.

Yapihgi:
Higik bir miiddet suda haglanir ve stziliir(eger kuru kemik ile yapilacaksa kemikler aksamdan islatilir ve
arada bir suyu degistirilir.) Normal parca et veya kugbasi et de kullanilabilir. Tencereye bir kagik yag konulur.

Sonra dogranmisg iki bas so@an, salga,, tuz ve sicak su konur. Fasulyesi de konularak birlikte pisirilir. Cok degisik
ve saglikli bir kig yemegidir.

29-KENGER



Malzemeler:

1 dizi kuru veya taze kenger

250 gr kavurma

1 yemek kagigi sal¢a

1-2 yemek kasigi yag

1-2 su bardagi haslanmis barbunya (kuru ise)
1-2 bas kuru sogan

Tuz

Yapiligi:

ilkbaharda gikan taze kengerler toplanarak dikenleri makasla temizlenir ve iplere dizilerek kurutulur.
Kullanilacagr zaman kurutulmus kengerler bir iki tagim suda bekletilerek kaynatilir ve suyu dokilerek
yumusatilir. Siyah ve dikenli yerleri temizlenir. Bol so§uk suda yikanir. SoJan yagda kavrulur. Domates veya
salcasl ilave edilir. Kavurma ve haglanmig barbunya da katilarak suyu ilave edilir, birlikte pisirilir. Arzu edilirse

barbunya yerine piring de kullanilabilir. Baharda tazesi ne kadar giizel olursa kigin da kurusu en az tazesi kadar
lezzetli ve sadlikh bir yemek gesididir.

29-KENGER KAVURMASI

Kengerler taze iken toplanir ve temizlenir. Biraz haslanir ve suzilir. Di§er tarafta bol sogan yadda
kavrulur. igine 2-3 adet yumurta kirilir. Haslanmis kengerlerde icine atilarak karistirilir, kisik ateste pisirilir.
Kenger miktarina gére yumurta adedi de@igebilir.

30-TAZE KENGER BULAMASI

Kengerin dikenleri makasla temizlenir az haslanir, suyu stiziilir. Hafif¢e sikilir. Yumurta ¢irpilarak biraz
un konur. Kengerler bu karigima birakilarak kizgin yagda kizartilir. Servis tabagina alinarak ikram edilir.

KENGER SAKIZI
Baharda taze kengerler cikinca, bicakla govdeleri cizilerek sutia akitilir. Temiz kaplara alinarak
katilagmasi beklenir. Daha sonra kiiglik rulolar yapilarak su dolu kavanoza konulur ki kararmasinlar.

Kullanacagimiz zaman cezvede bir tagim kaynatilip biraz yumusatilir ve dezenfekte saglanmis olur. Cignemesi
zahmetli, ancak ¢ok lezzetli ve dogal bir sakizdir.

31-GOBEK (MANTARI)

KOZLEMESI
Yikanip tuzlanir ve mangalda et gibi pigirilir.
YEMEGI

1 adet mantar kugbasi dogranir. 2 adet sodanla yagda kavrulur. 1 y.kagigi sal¢a konur biraz da su
konularak et yemegi gibi pisgirilir.



SOTESI

Teflon tavaya az miktar yad konularak do§ranmis mantarlar sotelenir. Kigiik dogranmis kuru sodan, yesil
biber ve domates ilave edilerek karigtirilir. Domates suyunu g¢ekince tuz ve kekik eklenir.

32-MIHLA

Malzemeler:

2 kg kuru sogan
5 adet yumurta
250 gr kavurma
2 kasik yag

Tuz

Yapihgi:

Kuru so@anlar ayiklanarak ay seklinde dogranir. Tuzu atilir ve yagda iyice kavrulur, kavurmasi konur.
Sonra yayvan bir tepsiye alinarak Gzerine yumurtalari ister tek tek isterse ¢irpilmig olarak kirilir. Firina verilir,
sicak servis yapllir.

33-PATATES MIHLAMASI

Malzemeler:

4-5 adet patates
3 adet kuru sogan
% kg kiyma
1y.kasigi salga
2y.k.yag

3-4 adet yumurta

Yapiligi:

Patatesler yuvarlak olarak do@ranir. Kiyma, yagla birlikte suyunu salip ¢ekene kadar kavrulur.
Dogranmi$ so@anlar ilave edilerek birazda onunla kavrulur. Salgasi ilave edilir. Karigtirilir. En Ustte patates
kalacak sekilde patateslerle kat kat dizilir. Tuzu atilir. Biraz su konularak pisirilir. Uzerine ¢irpilmis yumurta
gezdirilerek biraz daha pisirilir. Istenirse kenarli bir firin tepsisine serilerek yumurtasi tizerine kirilir ve firinda
pisirilerik nefaseti artirilabilir.

34-ISPANAK MIHLASI

Malzemeler:

1 kg 1spanak

300 kg kavrulmus kiyma
2-3 adet kuru sogan
1vy.k. sal¢a

1y.k.yad



Tuz, karabiber
2-3 yumurta

Yapiligi:

Ispanaklar dograndiktan sonra kaynar suya batirilip gikarilir ve stiziiliir. Avug iginde hafifge sikilir. Sonra
yayvan bir tencereye alinir. Diger tarafta kavrulmug kiyma, sodan, sal¢a, yaQ, tuz, karabiberle bir i¢ harg
hazirlanir 1spanaklarin Gzerine dokilir. Bir miktar su ve bir kag¢ ¢irpilmi$ yumurta da Uzerine gezdirilerek
pismesi saglanir. istenirse firinda da pigirilir.

35-KUYMAK

2 kagik yag eritilir. 1 bardak un konularak kavrulur. Un kokusu gikinca topaklanmamasi igin soguk su
ilave edilerek hizla karigtirilir. Muhallebi kivamina gelince igine biraz Seker atilir arzu edilirse Seker yerine
peynir ve maydanoz hazirlanarak tuzlu olarak da yenilebilir.

36-TIRIT

Malzemeler:

1 deste taze yesil sogan
1 deste dereotu

1 destemaydonoz

3-4 adet domates

4-5 adet sivri biber

2-3 adet yumurta

250 gr kavurma

1 kasik sal¢a

Tuz, kirmizibiber

Yag

Yapihigi:
TUim Malzemeler: klgik kiglk dogranarak kavurmaya ilave edilir. Biraz pigirilir. Cirpilmi$ yumurtalar

malzemenin izerine dokilir.2 su barda@i su ile pisirilir. Istenilirse kurutulmus EQin ekmekleri ufalanarak
Gzerlerine dokilar ve dyle de yenir.



37-CILBIR

Malzemeler:

1 kg domates

3-4 dig sarimsak
2-3 adet kuru sogan
% su bardag@i bulgur
2 adet yesilbiber

2 yemek kasigi yag
Tuz

Yapihigi:

Sogan ve biberler yagda hafifce kavrulur. Kip dogranmig domatesler ilave edilir. Dogranmig
sarimsaklar ve bulgur da ilave edilir, tuzu atilir. 2 su bardagdi kadar su konularak pisirilir. Sicak servis yapilr. Hafif
sulu bir yemektir.

38-MERCIMEKLI CILBIR

Malzemeler:

1-2 adet kuru sogan

2 kasik kiyma

1 su bardagi haslanmis yesil mercimek
1 kasik salga

1 kasik yag .

Tuz

EQin ekmegi

Yapiligi:



Mercimekler 6nceden haslanip stzilir. Kiyma biraz yad ile suyunu salip gekince Tuzu ve salgasi konur.
Mercimedi ilave edilir. Bir miktarda sicak su akitilarak kaynamaya birakilir. Daha 6nceden tabaklara dogranmig
olan EQin ekmeklerinin lzerine servis edilir.

39-PERHIZ DOLMASI

Malzemeler:

1 su bardagi bulgur

1 su bardagi ceviz

% su bardagi yesil mercimek
1 kg yaprak

3 dig sarimsak

Tuz

Kirmizi toz biber

Yapihgi:

Mercimekler biraz haslanir. Tuz ve bulgur ilave edilerek diri bir pilav yapilir. 10 dk. kadar dinlendirilir. %
bardak dovilmis ceviz igi ilave edilir, karigtirilir. Dolma yapar gibi yapraklara sarilir ve yayvan bir tencerede az
bir suyla tekrar pigirilir. Tenceresinde sogutulur. Dider tarafta kalan ceviz igi bir miktar su ile kabartilr.
Sarimsaklar dévilerek cevize ilave edilir. Dolmalar hazirlanan bu sosa teker teker bulanarak servis tabagina

dizilir. Uzerine ceviz yadi ¢ikartarak gezdirilir. ( eJer ceviz yadi cikarmazsaniz az bir yaga kirmiz toz biber
koyarak da bu goriintl elde edilebilir.)

CEViz YAGI NASIL CIKARTILIR?

Cevizler dovilerek kaynar suyla kabartilir. Sonra bir tiilbente konarak sikilir.

40-FASULYE CEVIZLEMESI

Malzemeler:

1 kg taze icli fasulye
2 su bardagi ceviz

2 dig sarimsak

1 yemek kasigi sirke
Yapihigi:

Taze icli fasulye ayiklanarak ikiye béliiniir ve tuz atilir. lyice pisirilir. Ceviz ve sarimsak doviilerek igine
katilir. Cok az sirke ilave edilir, ilik veya soguk yenilir.

41-KIRIS



EJindeki Sandik Koy'Uniin daglarinda ilkbaharda gikan, her derde deva diye bilinen ender bitkilerden
biridir. Pirasaya benzer. Kirig yikanip dograndiktan sonra bir tencereye yag konur, yemeklik dogranmis sogan
ilave edilerek biraz kavrulur. 2-3 adet ¢irpilmig yumurta kirilarak pisirilir. Sonra dogranmis kirigler ilave edilerek
az suyla beraber ispanak gibi pisirilir. istenirse piringli de pisirilebilir. Kiris ayni zamanda kurutularak da
tuketilebilir. Ancak kuru olarak pisirilirken haglanmali ve suyu dokilmelidir. Ayrica ceviz, sarimsa ve dovme
ilavesi birazda sirke konularak eksi bir corbada yapilabilir.

42-BORANI

Kabak kiigiik dogranip harli atesle pisirilir, yogurda kapatilip igine kuru nane ufalanir. istenirse 1 dig
sarimsakta ilave edilebilir.

43-TARHANA HAS

Taze tarhana yapildigi zaman bolca sodan kavrulur, tarhanasi ilave edilir nane ufalanir koyuca bir kivamda iken
yenilir. Ayrica kabak ufak do@ranip kizartilir. Biraz da salga konulur. Tarhana hasin tzerine dokulir. Bu sekilde
de yenilebilir.

TARHANANIN YAPILISI:

4 6lgu ayrana 1 6lgt ashk ve tuz koyularak devamli karigtirmak suretiyle ocakta pigiririz. Bugdaylarin
iyice agilmasi icin 1 glin dinlendiririz. Ertesi glin temiz bir beze kasikla pargalar halinde yayarak kuruturuz. Sonra
temiz bez torbalarda muhafaza eder, gerektiginde kullaniriz. Bazi koylerde simit Sekli verilerek de kurutulur.
Daha sonra ipe dizilerek iyice kurutulur ve temiz bez torbalarda muhafaza edilir.

44-YUMURTALI FASULYE

Malzemeler:

1 kg taze fasulye
2 adet kuru sogan
2-3 adet yumurta
2 kasik yag

Tuz

Yapihgi:
Fasulyeler ayiklanip, boyuna ikiye kesilir. So§anlar yemeklik do§ranarak yagda biraz kavrulur. Fasulyesi

konularak sarartilir. Sonra suyu konularak pigirilir. Suyunu gekip pigsmeye yiz tutunca ¢irpilmig yumurtalar
lzerine gezdirilerek pigirilir ve hemen servis yapilir.

45- PEYNIR KAVURMA

Malzemeler:



1 kase kavurma

1-2 dilim EQin peyniri

1 kasik sal¢a veya 2 adet domates
2-3 adet yumurta

Egin ekmegi

Yapihgi:

Kavurma, eritilerek kuglk do@ranmis beyaz peynir ve biraz sal¢ali su ilavesi ile pisirilir. Cirpilmis
yumurta konur. Yumurtalar pisince EQin ekmegi ile birlikte afiyetle yenir.

46-SIRIN

Malzemeler:

Taze EQin ekmegi

1 kg yogurt

1-2 dig sarimsak

4 yemek kagigi tereyad
Kuru nane

Pul biber

Yapiligi:

Derince bir kapta sarmisakh yodurt hazirlanir. Kisik ateste karnigtirilarak ¢ok hafifge ihtihr. Kuguk
dogranmis ve porsiyonlara ayrilmis EGin ekmeklerinin Gzerine dokulir. Ayri bir kapta tere yag kizdirilir. Pul
biber ve nanesi konur. Hazirlanmis yodurtlu ekmeklerin tGzerine gezdirilir. Afiyetle yenir.

47-zeTIRIN

Malzemeler:

Zetrin otu

Salatalik kabugu

Korpe fasulye yapragi

Bol miktarda korpe dut yapragi

Dolmalik kabak gigegi

Ayva yapragi

Erik yapragi

Hafifge kavrulmus ve dévilmis kavun karpuz ¢ekirdegi
Tuz

Kavrulmus ceviz igi

*Seftali ve ceviz yapradi aci oldugu icin kullaniimaz.

Yapiligi:

Tim bu yapraklar kurutularak tag dibeklerde iyice doviiliir, elenir ve boylece zetrin tozu elde edilmis
olur. Sonra iyice dovilmus ceviz ilave edilir. Islatilmis ¢itir ¢itir Ein ekmeklerinin Gzerine, dokiilerek yenebildigi



gibi, haslanmis patatesle, koftelere ve gddene baharat olarak ve daha farkli sekilde de kullanilabilir. Hos bir
baharat turudur.

48-GODEN (EGIN USULU TORBA SUCUK)

Malzemeler:

20 kg orta yagh kaburgadan kiyma (bir kere gekilir)
120 gr karabiber

120 gr yenibahar

170 gr kimyon

120 kirmizi toz biber

550 gr tuz

1 tath kasigi targin

1 tath kasigi zencefil

1 tath kasigi toz karanfil

150 gr sarimsak

Yapihgi:
10x20 cm ebadinda Amerikan bezinden torbalar dikilir. Uglarina cubuklar konulur.(asilarak kurutulmasi

icin) Hazirlanan yodrulmug kari$im bez torbalara doldurulur. Agizlar dikilir. Merdane ile dizeltilir, Gizerine
agirhk konularak kani stizdtruliir. Havada serin yere asilarak kurumaya birakilir.

49-GILIK SOGAN YEMEGI (ARPACIK SOGAN)

Malzemeler:

250 gr. Kugbasi et

1 s.b. nohut

Yarim kilo arpacik sogan
Koruk eksisi

1 k. Fincan pekmez

2y.kyag
Yapihgi:

Et nohutla birlikte pisirilir. Pismesine yakin soganlari ilave edilir. So§anlarda pisince koruk eksisi ve
pekmez eklenerek servis yapilir.

KORUK EKSISI NASIL CIKARILIR

Uziimler koruk iken toplanir. Suyu sikilarak kavanoza konulur, serin yerlerde saklanir ve gerektiginde
kullantlir.

50-COKELEK PlYAZI



Malzemeler:

2 adet domates

2 adet salatalik

2 adet yesil ve kirmizibiber

2 adet taze sodan

1 adet kuru sogan

Maydanoz, dereotu (yarim bag)
Reyhan (taze veya kuru)

Tuz, zeytinyadi

Bir kase ¢okelek

Yapihgi:

Tum malzemeler zar gibi dogranir. Cokelek ilave edilir. Karigtirilir. Zeytinyagh gezdirilir. Az bir su ile
hafifce sulandirilir. Egin ekmegi ile afiyetle yenilir.

51-PATATES PIYAZI

Malzemeler:

5-6 adet haglanmis patates

10 adet kornigon salatalik turgusu

Yarim bad maydanoz, dereotu, reyhan (varsa samit)
4-6 adet taze sogan

1 adet kuru sogan

1 dilim EQin peyniri

1-2 adet yesil-kirmizi biber

1-2 haglanmig yumurta

Az tuz, zeytin yagu,

Yarim limon suyu

*samit: dereotu turgusudur. Dereotu boylanip saplari biraz kalinlaginca (peziiklenince) kesilir. Yaprak
salamurasi gibi tuzlu kaynar suya atilarak sarartilir. Sonra soQuk suya atilir. Elde iyice sikilarak bir kenara
istiflenir. Deste yaparak iple baglanir. 1-2 adet asma yapragi birlegtirilerek bu desteler yapraklara sarilir. Bir
kavanoza istiflenir. Aralarina iri tuz atilarak sikica basilir. Uzerine birkag tanede can erikten atilir ki eksisini
versin. Serin bir yerde muhafaza edilir. Zaman icinde eksiyerek kendine has lezzetini alir. Arzu edilirse yenecegi
zaman biraz sirke ile tatlandirilabilir. Patates piyazinin olmazsa olmazidir. Kahvalti sofralarini beyaz peyniri ile
susleyen 6nemli bir yiyecektir.

Yapihgi:
Haslanmig patatesler, kiiglk kiigiik dogranir. Diger malzemeler de ayni Sekilde doranarak , hepsi

karigtinilir. Ezmeden elle hafifce karistirilir. Limon ve z.yadi da gezdirilerek servis tabagina alinir domates ve
yesilliklerle stslenir. Yaz aylarinda be$ g¢aylarinin vazgecilmezlerindendir.

FIRINDA DOLMABIBERI KOZLEMESI



iri etli olan Cit biberleri segilerek alinir. Yikanir ve igne iplik yardimi ile ipe dizilir. Uzerine tuz serpilerek firina
verilir. Firinda kizaran biberler ipinde siyrilarak sunuma hazirdir artik. Afiyet olsun.

52-DOLDURMA KABURGA

Kasaplarin ¢ogu EQinli olduklari igin bir adet doldurma kabu@Qu hazirlanmasini istediginiz zaman
hazirlayabilirsiniz. Kaburga koyunun pirzola kismidir. Ancak bitiin haldedir. Buraya bos yeri de denir.

Malzemeler:

2 s.b bulgur

% kg kavurma

3y.k tere yag

2 adet kuru sogan

2 adet domates

3-4 adet yesil sivri biber
1vy.ksalga

2-3s.bsu

tuz, reyhan, maydanoz

Yapihigi:

Yayvan bir tencerede sofanlar yemeklik dogranarak yagda hafifce kavrulur. Once biber ardindan
domates ve salca ilave edilir. Kavurma eklenir. Bulgur, reyhan, tuz, maydanoz, konulur. Eger sadece pilav olarak
yenilecekse suyu konulur ve pigirilir. Kaburganin igine doldurulacaksa suyu konmaz kaburganin igine sikica
doldurulur. igne iplik yardimi ile bu bélim birlestirilerek dikilir.. Genis bir tencereye su ve tuz konularak
pigirilir. Kaburga bir kac yerinden catalla delinir, iyi pismesi saglanir. Pigip pismedigini Si$ veya bigak ile test
ederek anlayabiliriz. iyice pisip suyu cektirilir. Yagina kalinca her tarafa nar gibi kizartilir. Sonra genis bir servis
alinarak ipleri sokulir. Biber, domates ve maydanoz ile siislenerek servis yapilir.

Pilav miktari artirmak istenirse, temiz bir bez torbaya kalan i¢ pilav doldurulur, agzi biraz bogluk birakilarak
baglanir. Kaburganin tzerine yerlestirilir ve birlikte pismesi sadlanir. Boylece pilav miktari artirilmis olur ¢linki
kaburganin ici cok az alir.

Pilav daha gabuk pigsecedi icin et tam olarak pismeden pilav torbasiyla alinarak baska bir kaba alinir. Et
pistikten sonra birlikte servis yapilir.

53-TAS PILAVI

Malzemeler:



1 kg kuzu kugbasi
2 s.b piring (3 s.b su)
Targin, karabiber, yenibahar, tuz

2y.kyag
Yapihgi:

Et yikanir. Tuzu ve baharatlari konularak harli ateste sotelenir. Yadina kalinca hafif¢e kavrulur.
Uzerine bir tas kapatilir. Kenarina yikanmig pirinler konur. Suyu verilerek tencerenin kapa@i kapatilir ve pilav
pigirilir. (3 su barda@i su) Dinlendikten sonra kapak kaldirilir. Servis yapilir.
Et pistikten sonra yuvarlak bir bor cama alinarak pirinci etrafina yayilir ve birazda yag gezdirilerek suyu verilir,
tuz atilir ve Gzerine aliiminyum folyo kaplanip firinda pigirilirse farkli ve glizel bir sunum yapilmis olur.

54-GENDUME (ASLIK) PILAVI

Malzemeler:

1s.b. aslik (gendiime)

1 s.b. 6nceden hazirlanmig nohut

250 gr kavurma (kislik olarak hazirlanmis kavurma da olabilir)
2 y.k. kasigi tere yag

2,5s.bsu

1 tath kasigi tuz

Yapihigi:

Aslik aksamdan islatilir. Sabah verdigi sari suyu dokalir, suyu yenilenir. Tuzu atilir. Pigirmeye birakilir.
Gendiimeler suyu gekilip agilinca nohut ve kavurmasi konularak biraz daha pigirilir. Gendiimelerin iyice pigmesi
ve suyunun c¢ekmi$ olmasi lazimdir. Pigtigine kanaat getirildiyse Uzerine kizdirilmis tere yag dokulur ve
dinlenmeye birakilir. Sicak sicak servis yapilir. Afiyet olsun .

55-PIRINC PiLAVI

Malzemeler:

1 s.b. piring

1,5s.b. su

2 y.k tereyad

1 y.k limon suyu (renginin beyaz olmasi igin)
1 tath kasigi tuz

Yapihgi:

1 saat 6nceden tuzlu sicak suda bekletilmis piring yikanip stizillir. Erimis yagin igine stizilmus piringler
atilarak 5dk. Kadar kavrulur sicak su ve limon suyu konulur pigirilir. Goz, goz olunca ocadin alti kapatilr.
Demlemeye birakilir. [stenirse pirince kavrulmadan 6nce Sehriye veya eriste de ilave edilerek kavrulur. Sonra
pirinci ilave edilir ve pisirilirse Sehriyeli pilav olur.



56-NOHUTLU PILAV

Piring pilavinin igine 1s.b.haglanmig nohut ilave edilerek yapilir. Bu da nohutlu pilav olur.

57-Kuzu Icl

Malzemeler:

1 adet zar gibi dogranmis kuzu karacigeri
2 adet kuru sogan

2 domates

1vy.ksalca

2 y.k tereyag

1 s.b bulgur

2s.bsu

Tuz, reyhan

Yapihgi:
Yag eritilir. Ci§erler kavrulur. Soganlar yemeklik do§ranarak birlikte kavrulur. Domates ve salgasi ilave

edilir. Bulgur konulur. Suyu ilave edilerek pisirilir. Reyhan ve tuzu da konularak demlemeye birakilir. Ozellikle
kurban bayramlarin da taze cigerlerle yapilirsa yemeye doyum olmaz. Afiyet olsun.

58-YESIL MERCIMEKLI BULGUR PILAVI

Malzemeler:

1 s.b yesil mercimek
1,5 s.b bulgur

3y.k tereyad
3s.b.su

Tuz

Yapihigi:
Mercimek 6nce biraz hasglanir. Suyu stizallir. Bulguru, tuzu ve suyu ilave edilerek pilav pigirilir. Erimis

tereya@i Uzerine dokulur. Dinlendirilir. Bulgurlar agilinca servis yapilir. Yanin da turgu veya ayranli ¢orba ile
afiyetle yenilir.

59-BUMBAR



Malzemeler:

Bumbar (ince bagirsak)

1 s.b. bulgur

2 adet kuru sogan (yemeklik dogranir)
1vy.ksalga

Reyhan, tuz, karabiber, kirmizibiber

Yapihgi:

Sakatat satan duikkanlardan bumbar temin edebilirsiniz. Bumbar ters cevrilerek iyice yikanir ve
temizlenir. Tuz ile ovulur ve tekrar yikanir. Tekrar gevrilir. Yagh kismi i¢in de kalacak sekilde bir ucu iple
baglanir. Agik tarafindan hazirlanan i¢ malzemesi parmakla sikica doldurulur (i¢ Malzemeler: pigirilmeden
konur.) birer karig mesafelerinde baglanir. Doldurma islemi bittikten sonra agzi tekrar sikica baglanir ve genis

bir tencereye konur. Pigecek kadar su konur. Suyunu gekip de yagina kaldi§i zaman hafif¢e kizartilir. Baglanmig
yerlerden kesilir servis yapilir.

60-PIT PIT (INCE BULGUR)

Malzemeler:

1 s.bince bulgur

2 s.b. su veya et suyu
2 y.k tereyaQ

Tuz

Yapihgi:

Bulgur su ile birlikte pilav gibi pigirilir. Erimis tere yag Uizerine dokulerek servis yapilir.

61-DUGURCUK
Malzemeler:

2 s.b dugurcik (aghk ufag)
4 s.b su veya et suyu



2 adet kuru sogan
2 y.k kavurma
Tuz

Yapihgi:

Soganlar yemeklik dogranir ve yagda kavrulur. Kavurmasi konulur. Digurclk ve su ilave edilerek iyice
pisirilir. Koyu bir kivamda olmasi gerekir. Pigince servis yapilir.

62-ERISTE PiLAVI

Malzemeler:

2-3 su bardagi ev eristesi. (makarna gibi pigirilir.)

2 y.k tere yag

Uzeri i¢in beyaz peynir, kagar peyniri, sarmisakl yogurt, ceviz v.s

Yapihgi:

Eristeler tuzlu suda haglanir, stizalir. Biraz soguk su dokallr. Genigge bir kaba alinarak tizerine erimis

yag gezdirilir. Istenirse beyaz peynir, kasar peyniri, maydanoz,Sarimsakli yogurt, kavrulmus kiyma veya
dokilmiig ceviz gibi Malzemeler:le farkli lezzetler elde edilibilir.

63-PATATESLI PILAV

Malzemeler:

2 adet patates (kiip dogranmig)
1s.b bulgur

2s.bsu

2 y.k kavurma

2 y.k tereyad

Yapiligi:

Bir tencereye kiiglik dogranmig patatesler atilir. Suyu ve tuzu konularak haslanir. Bulgur ve kavurmasi
ilave edilerek birlikte pigirilir. Uzerine kizdirilmis tere yag dokilerek servis yapilir.

64-ERISTE TATLISI

Eristeler haslanir, siiziiliir. Tereyagdinda hafifce cevrilir. Uzerine toz seker ve dévilmis ceviz dékiilir. Ya
da seker su ile kestirilip Serbet yapilarak Gizerine dokulir ve cevizi ilave edilir. (2 s.b su 1s.b Seker ile kaynatilir.
Kivami biraz koyulasinca birkag damla limon suyu sikilir. Sogutulur.)

65-BAKLAVA

l¢ Malzemesi:



500 gr dovilmis ceviz igi
2 yemek kasi§i toz seker

Serbeti:

4 su bardadi toz seker
2,5 su bardagi su

% limon suyu

Hamuru:

1 cay bardagi sit
1¢.bsiviyad

1 p. kabartma tozu

1vy.k sirke

1 yumurta

1 paket margarin (tereyagi)
9 avug dolusu un

Bir miktar ihk su

Bir fiske tuz, nigasta

Yapihgi:

Sit, sivi yag, kabartma tozu, yumurta ve diger malzemeler unla birlikte yoQrulur. Biraz sertge bir hamur
yapilir. (e§er ¢ok sert olursa ilik su ile yumusatilir) yarim saat dinlendirilir. Hamur 6zlegince yumurta iriliginde
bezeler hazirlanir. Uzerleri unlar ve nemli bir bez értiilerek 15-20 dk. daha dinlendirilir. Nisasta yardimi ile
bezeler teker teker acilir. Olabildigince ince olmasina gayret edilir. Yaglanmis tepsiye yayilir. Tepsinin
kenarlarindan sarkan hamurlar bicak yardimi ile kesilir. Daha sonra onlarda aralarda kullanilir. Ancak her kata
erimis yag gezdirilir. 4 katta 1 cevizli harg dokulur. Bu iglem bezeler bitinceye dek strdurilir. Daha sonra
baklava dilimi veya yildiz Seklinde kesilerek tizerine kizgin yag gezdirilir. Onceden isitilmis firindan180 derecede
pisirilir.Uzeri kizardiktan sonra firindan gikartilir. Biraz sogutulur (2-3 dk.) ve ilik olan Serbeti yavas yavas verilir.
Serbeti ceken baklavamiz artik servise hazirdir. Afiyet olsun.

66-TIRTIL BAKLAVASI (SARI BURMA)

[¢ Malzemesi:
500 gr. doviilmisg ceviz igi
2 yemek kasi§i toz seker

Serbeti:

4 su bardadi toz seker
2,5 su bardagi su

% limon suyu

Hamuru:

1 cay bardagi siit
1¢.b siviyad

1 p. kabartma tozu
1vy.k sirke

1 yumurta

1 paket margarin
9 avuc dolusu un
Bir miktar ihk su



Bir fiske tuz, nigasta
Yapihigi:

Hamur baklavadaki gibi yog@rulur. Dinlendirilir mandalina iriliinde bezelere ayrilir. Oklava ile hamurlar,
nigasta yardimi ile olabildigince ince agilir. Yufka buytkliglne gelince ortadan ikiye kesilir. Hazirlanmig cevizli
seker karigimi hamurun genis tarafina yayilir. Oklava bu béliime konularak hamur oklavaya cevizle birlikte
sarilir. Sarma iglemi bitince oklavadayken hamur biiziiliir ve dikkatlice oklava cekilir. Uger parmak genisliginde,
bicakla dikkatlice kesilir. Tepsiye, dig kenarindan baglayarak yan yana dizilir. Bu iglem bezeler bitene dek
tekrarlanir. Diger bir tarafta margarin ve sivi yag birlikte kizdirilarak tepsideki hamurun her yerine kagikla
dékilir. Onceden sitilmis firinda 180 derecede kizartilir. Firindan gikartilinca 1-2 dk. sogutulur. ilininca Serbeti
verilir. Buna “ tirtil baklavasi” denir. icine ceviz konmaz ise adi “ sari burma” olur.

67-PATATES TATLISI

Malzemeler:

1 kg patates

1 cay bardagi un

1 yumurta

1 su bardagi ceviz

1 cay bardagi Seker
Kizartma igin yag

Surubu:

2 su bardai seker
2 su bardagi su

% limon

Yapihgi:

Patates haglanir, iyice ezilir. Un ilave edilir. YogQrulur. Yumurta iriliginde toplar yapilir ve ganak $eklinde
el ile sekillendirilir. icine ceviz ve sekerle hazirlanirmis i¢ malzeme doldurulur. Agzi kapatilir (icli kofte gibi)
kizgin yagda hafifge kizartilir. Kagit havlu tizerine alinir. Sogumus Suruba atilir. Kevgirle gikarilip servis tabagina
alinir. Cevizle slislenerek servis yapilir.

68-UN HELVASI

Malzemeler:

1 kg un

2 paket yag (500gr) margarin veya tereyagi
1 cay bardadi sivi yag

5 gr. Toz seker

1 su bardagi su veya siit



Yapihgi:

Miimkiinse bakir bir tencerede (celik de olabilir) ya eritilir. lyice kizinca unu ilave edilir. Orta hararetli
ateste tahta bir kasikla un kokusu g¢ikmaya ve un hafifce sararmaya baslayincaya kadar ocakta siirekli olarak
karistirilir. Diger bir kapta Sekerin Uzerine siit veya suyu eklenerek bir kenarda bekletilir. Un kavrulduktan
sonra ocak sondurulip 2-3 dk. Dinlenmeye birakilir. Sonra Sekerli sit ilave edilerek hafif¢e karigtirilir ve kapak
kapatilir. Kagikla fazla karistiriimaz 10 dk. Daha dinlendirilir. E§er helvanin daha yumusgak olmasi isteniyorsa siit
miktari biraz daha artinlabilir. Seker tadinin gitir, ¢itir alinmasi isteniyorsa tzerine bir avug toz seker serpilir.
linan helva tenceresinde karistirilir ve genisge bir tepsiye basilarak diizeltilir, siislenir. lyi ve kétii giinlerimizin
vaz gecilmez tatlisidir.

69-PEYNIR HELVASI

Malzemeler:

1/2 kg tuzsuz beyaz peynir
500 gr toz seker

250 gr yag

300 grun

Yapihgi:
Peynir ¢atalla iyice ezilir. Tereyagi helva yapar gibi unla kavrulur. Sonra ufalanmig peynir ilave edilir.

Birazda seker konularak karistirilir. Peynir yadini salip yumusayinca kivamina birakilir. Gerekirse un ilave edilir.
Kivami un helvasi gibi olmalidir. Pigtikten sonra servis tabagdina alinip suslenir.

70-EKMEK KAYGANASI

Yumurtalar cirpilir. Taze edin ekmegi kareler halinde kesilerek yumurtaya bulanir ve kizgin yagda
kizartilir. Sicak iken Gzerine pudra Sekeri dokilir. Arzu edilirse Serbete atilarak da yenilebilir.

HES HES KAYGANASI

Bir miktar ceviz doviliip az su ile isitilir ve kabartilir. Pekmez ilave edilir. ince ve taze egin ekmegi
karelere kesilerek pekmezli cevize batirihp bir tabaga istiflenir sonra servis yapilir. Cok dedisik ve hafif bir
tathidir. Tadini unuttugumuz bir lezzetimizdir.

KUYMAK

Malzemeler:

% paket yag (125gr)

1 su bardagi un

% su barda@i seker veya pekmez
1-2 su bardadi su



Yapihgi:

Yag ile un birlikte kavrulur. Un kokusu gikinca su ve Seker (pekmez) ilave edilerek muhallebi kivaminda
pisirilir. Arzu edilirse Seker yerine beyaz peynir, maydanoz ve tuz konularak da yenilebilir. Hem tatli hem de
tuzlu yenilebilir.

71-KASIKLAMA

Malzemeler:

1 cay bardagi un

3 adet yumurta

2 su bardag@i yag (kizartmak igin)

1 su bardagi pudra Sekeri ( Gzeri igi)

Yapihgi:

Un ve yumurta iyice cirpilarak birbirine yedirilir.(helle yapilir). Unu biraz su ile inceltildikten sonra
yumurtasi ilave edilirse daha iyi olur. Sonra bu karigimdan birer kasik alinarak kizgin yagda kizartilr. Kagit
pegete serilmis tabaga alinarak fazla yagi stizallr. Ardindan servis tabagina alinarak tzerine bol pudra Sekeri
serpilir.

72-KALIP TATLISI

Malzemeler:

4 yumurta

1s. Bardagi yoQurt

1s. Barda@iun

1 p. kabartma tozu
Kizartmak igin 2 s.b sivi yag

Serbeti

3 s.b seker
3s.bsu

1 dilim limon
Yapiligi:

Yumurta, yoQurt, un ve kabartma tozu hep birlikte kanstirilarak koyuca bir karigim hazirlanir. Diger
tarafta serbet hazirlanarak sogumaya birakilir.
Elimizde bulunan gekilli demir kalibini bol yagda iyice kizdiririz. Sonra kalibi yavasca karigima batirir 3 e kadar
sayariz. Dikkatli bir sekilde tekrar kizgin yaga batirarak 3 e kadar tekrar sayariz. Bunun nedeni kaliba yapilmig
olan karigsim yagda kendini birakip kizarsin diye yapilir. Kalibi hafifge sallayarak bosaltiriz. Hafifge pembelegince
masa yardimi ile alir soQuk Serbete atariz. Birkag dakika beklettikten sonra Serbetten alip servis tabagina aliriz.
Uzerini findik, fistik, ceviz v.b gibi seylerle sisler servise hazirlariz. Ayni giin iginde tiiketilirse yumusamadan
kitir, kitir yeme Sansini yakalamis oluruz. Afiyet olsun.



73-KURUTULMUS ARMUT (GAH) VE KAYISI KAVURMASI

Malzemeler:

1 kg kurutulmusg armut veya kayisi
1 su bardagi seker

1-2 su bardadi su

1 su bardagdi doviulms ceviz

1y. Kasik kadar tere yagd

Yapiligi:

Kurutulmu$ armut veya kayisilar iyice yikanir, bir miktar su ile iyice pisirilir. Parlak olmasi igin bir kagik
yag konulur. Meyveler iyice yumusayip pistigine kanaat getirilirse, Seker ilave edilir. Biraz daha pisirilerek suyu
cektirilir. Soguduktan sonra servis tabagina alinir. Uzerine bol ceviz dokilir. (e§er meyveler iyice pismeden
sekeri konulursa seker meyveleri sikar ve sertlestirir)

74-PELUZE

Malzemeler:

4 y.k nigasta

1 It su veya siit
1y.k tere yag
1s.b seker

Yapihigi:

Seker ve nigasta birlikte karigtirilir. Stite ilave edilir. Eritilmis yag eklenir, pigirilir. Muhallebi kivaminda
olmalidir. Kaselere konularak servis yapilir.
Sicak olarak yenilen bir tatlidir.

75-HASIRDE ( HASIDE)

6-7 y.k nigasta
4 s.b su veya sit
1-1,5 s.b seker



2 y.k tere yag
125 gr kati yag ( istenirse hepsi tere yag da olabilir)

Yapihgi:

Yag eritilir. Nigasta seker ile kanigtirilir, su konulur. Yada ilave edilir. Pigirilir. Peluzadan daha koyu
kivamda olmalidir. Sivik olursa nigasta miktari az su ile karigtirilarak artirilabilir. Stislenerek servis yapilir.

76-ARAPGIR PISISI

Malzemeler:

1 yumurta

2 y.k yogurt

1 ¢.k karbonat
1y.ksirke

Nisasta (agmak igin)
Sivi yag (kizartmak igin)
Pudra sekeri ( Gzeri igin)
Aldigi kadar un

Yapiligi:

Yumurta, yogurt ile karigtiriir. Un konulur karbonat ilave edilir (izerine sirke dokaltr. Yogurulur.
Gerekirse biraz su konulur. Yumugak bir hamur elde edilir. Ceviz iriliginde hamur alinir ve cay tabagi
blytkliginde acilir. Kizgin yagda kizartilir. Uzerine pudra Sekeri veya serbet dokilir. Servis tabagina alinir.
Yeni anne olmus ( lohusalar) kadinlarimiza 6zel bir ikram olarak sunulan giizel bir gelene@imizdir.

77-PlLiT

Malzemeler:
3-4 kg GzUm
1 s.b digircik veya bulgur

Yapihgi:

Uziimler yikanarak saplari tanelerinden ayrilir. Bir torbaya konularak suyu sikilir. Bulgurun ufagda olan
dugtrciik konularak iyice pigirilir. ( yoksa ince bulgurda olabilir.) Gizim suyu az ise biraz su Seker ilave edilebilir.
lyice pistikten sonra genisge bir tepsiye yayilir. Giineste kurutulur. Sonra baklava dilimi gibi kesilerek tizerine
pudra Sekeri veya biraz un serpilir.

78-GOSTIK

Malzemeler:

3-4 kg siyah Gzim

1 su bardagi ashk kirmasi veya bulgur
3-4 su bardagi dut Sirasi



1 kg seker (arzuya goére azaltihp artirilabilir)
1 tath kasigi targin

Yapihgi:

Uziimler yikanip tanelendikten sonra bir torbaya konularak sulari sikilir. igine birazda dut sirasi konulur.
( dut bir miktar su ile kaynatilarak suyu alinir)
Aslik kirmasi veya bulgur konularak iyice pigirilir. Sonra sekeri ilave edilir. Biraz tatlica olmasi lazimdir yoksa
bozulur. Birazda targin ilave edilerek soumaya birakilir. Souduktan sonra cevizden iri kofteler yapilarak
yassiltilir ve hafifce unlanarak, asma yapraklarinin tizerine konulur. Birkag¢ glin kurumaya birakilir. Daha sonra
yine biraz unlanarak halburlara (veya un ele@ine) dik dik konularak iyice kurutulur. Yeterince kuruyunca temiz
bez torbalarda muhafaza edilerek kigin tilketmek lizere saklanir.

79-TATLI TARHANA

Malzemeler:

3-4 kg siyah tGzimin suyu

1 s.b aglik kirmasi veya bulgur

1 kg toz seker (damak zevkine gore arttirilip azaltilabilir)
1 s.b dovilmis ceviz

1y.k tereyag

Yapihigi:

Gostigin malzemesinden biraz ayrilarak az bir yag ilavesi ile kavrulur. Sonra yayvan bir kaba alinarak
Uzerine dovilmis bol ceviz dokullr. Cok lezzetli ve glizel bir tath ¢esididir. llik yenirse ¢ok daha giizel olur.
Farkli zamanlarda da yapilmak istenirse son derece kolaylikla yapilabilir. Uziim pekmezi varsa bulgur biraz
haglandiktan sonra pekmez ilavesi ile karistirilarak az bir yag konulur pekmez az ise biraz su ve Seker ilave
edilerek miktar arttinlabilir. Bulgur pigip kivami koyulaginca seker ve yag ilave edilir ve biraz daha pigirilir sonra
yayvan bir kaba bogaltilarak sogutulur. Bulgur pismeden $ekeri konulursa $eker bulguru sikar ve serlesir. Onun
icin bulgurun iyice pigsmesi lazimdir.

Sonra bol cevizle siislenir ve afiyetle yenir.

80-0Rlclk

Taze badem ve cevizler kirilarak diizgiin olanlari igne iplik yardimi ile ipe dizilir. 1-2 giin kurutulur ki
glivelenmesin. Daha sonra hazirlanan maleze aralikli olarak 2-3 defa batirilir. Cevizler artik gériinmeyecek hale
gelince iplere asilarak kurutulur. Eger kalinh@i yeterince goriilmezse ertesi glin malez hafifge isitilarak batirma
islemleri tekrarlanir.

MALEZIN HAZIRLANMASI

3-4 kg siyah Uzlim tanelenerek iyice yikanir. Torbaya veya delikli kevgirde Gzimler minciklanarak suyu
sikilir. Derince bir tencereye alinir. icine yavas yavas un ilave edilerek koyuca bir bulamag elde edilir. Boza
kivaminda olunca batirma iglemi yapilir.



81-PESTIL

Toplanip yikanmig dutlar biyiik kazanlara konulur. iki teneke duta 3-4 bakrag su ilave edilerek odun
atesinde kaynatilir. Pismis dutlar, kevgirle siiziilerek baska bir kaba alinir. lyice preslenerek ¢ikan sivi kazandaki
Siraya ilave edilir. Un ve niSasta, su ile inceltilerek Siranin igine ilave edilir. Muhallebi kivamina gelene kadar
kaynatilir. Boylece malez hazirlanmig olur. GlineS goren bir yere temiz bir rtli yayilarak malez kepge veya sapli
tas ile incecik yayilir. Ne kadar ince yayilirsa o kadar iyi olur. Sonra kurumaya birakilir. Nigasta miktari undan az
olmalidir yoksa pestil sert olur. igine birazda tGiziim suyu konulursa hafif eksice farkli bir lezzet elde edilir. Arzuya
gore farkli tatlarda pestiller hazirlanabilir. ElImadan, erikten, girden(kayisi) de ayni ydntemlerle pestil yapabiliriz.
Yaydigimiz pestilin Gizerine, istenirse susam, ceviz ve badem kiriklari da serpigtirilebilir.

Pestilin gekilmesi:

ortliide yayllmig olan malez lastik kivamina gelinceye kadar glineste kurutulur. Sonra yerden alinarak
¢amagir gibi iplere asilir. Yere temiz bir 6rtl yayilir. Pestilin arkasindaki bez islatilir. Pestil ile bez birbirinden
dikkatlice ayrilir. Pestilin arkasina nigasta serpilerek katlanir. Makas yardimi ile uzunca Seritlerde kesilir. Daha
sonra birer kari$ uzunlugunda kareler halinde kesilerek yenmeye hazir hale getirilir, badem ve ceviz esliginde
yenir. Uzun kig aylarinin en giizel gerezlerindendir.

PESTIL KAVURMASI

Pestiller kiiglik kiiglik dogranir, yikanir ve yumu$amasi igin biraz suda bekletilir. Sonra az bir yag ile
hafifce kavrulur. Servis tabagina alinarak lzerine bolca ceviz dokilir. llik olarak yenmesi tavsiye olunur.

PESTIL CULLAMASI

Yumurta az bir unla ¢irpilir. Birer karig buytkliginde kesilen pestiller bu karigima bulanarak kizgin
yagda kizartilir. Arzu edilirse arasina dévilmuisg ceviz konularak sarilir. Tekrar ceviz dokiliir. Servis tabagina
alinarak tlik servis yapilir.

82-KURU INCIR VE KAYISI DOLMASI

Malzemeler:

1 kg kuru incir
250 gr ceviz igi
% s.b toz geker
125 gryag

Yapihgi:

incirler yikanarak suda biraz yumusamasi saglanir. incirler sap kisimlari kesilir. Ceviz déviilerek bir kagik
toz sekerle karistirilir. Incirler parmakla genisleterek icine bu karisim doldurulur. Arzu edilirse bir bitinde
ceviz konulabilir. Agizlan elle bizilerek kapatilir. Sonra diz bir tepsiye dizilerek tizerine erimis yagd gezdirilir.
Kalan seker ve bir bardak su ilave edilerek incirler yumusayincaya kadar pisirilir. Souduktan sonra servis
tabagina alinarak servis yapilir. Uzerine arzu edilirse yeniden bol ceviz dékiiliir.
Ayni iglem kuru kayisi iginde yapilabilir. Kayisilarim arasina butiun ceviz konulabildigi gibi kayisilar su ile
pisirildikten sonra sekeri ilave edilir. Soguduktan sonra servis tabaginda cevizle siislenir. isteyen taze kaymakla
da yiyebilir.

83-KURU KAYISI VE ELMA HOSAFI



Meyveler iyice yikanarak ister tek tek ister karigik olarak bol su ile pigirilir. Pismeye yakin Sekeri atilir.
Kurutulmug meyvelerden yapilan hogaf, tazesinden yapilana komposto denir.

Elmalarin kurutulmasi: elmalar toplandiktan sonra temizce yikanir, ay seklinde dogranarak gekirdek
yataklari ¢ikarilir. igne iplik yardimi ile iplere dizilir. Golgede kurutulur.
Kayisilar ise ; ¢ekirdekleri alindiktan sonra agilarak giineste iyice kurutulur.

84-TUTUNU

Bir olgek ceviz, iki 6lgek dut tas dibeklerle iyice dovilerek macun haline getirilir sonra tabaklara
konularak servis yapilir. Taze cevizi daha bol konularak hazirlanirsa 16k olur.

85-z2ULBIYE

YoQurtla pekmezin veya balin birbirine karigtirilarak hazirlanmasi ile elde edilir. Kisaca yogurtla pekmez
veya yogurtla bal diyebiliriz.

86-GULENGU

Malzemeler:

1 s.b kurutulmus e@in gulu
1 s.b dovilmis ceviz

1-2 adet karanfil

1 s.b dut pekmezi

Yapiligi:

Ceviz ve karanfil dovilip pekmeze katilir. Gl kurusu da ilave edilerek sunuma hazir hale gelir. Hog
kokulu hafif bir tathdir.

87-PEYNIRLI

Tuzsuz taze peynir catalla ezilir. Uzerine toz seker ilave edilir. Ekmek hamurundan pideler yapilarak
Uzerine bu karigsimdan konur ve firinda pigirilir. Eriyen peynirler Sekerle birlikte ¢ok glizel bir lezzet
olustururlar. Sicak sicak afiyetle yenir. Taze peynir zamani gelince kagirilmayacak bir lezzetimizdir.

88-PEKSIMET (PACUK)

Malzemeler:

1 kg un (4 s.b)

1 adet yumurta

% s.b siit

% s.b yogurt

% s.b sivi yag

% paket margarine / tere yag



2 paket kabartma tozu (1/2 yas$ maya)
1 ¢ay kasigi boy veya erziyan

1 tath kasigi tuz

Susam, karaca ve varsa peksimet otu

Yapiligi:

Yumurtanin sarisi Uzerine stirmek igin ayrilir. Stt, yoQurt, yadlar, tuz, boy, kabartma tozu ve un birlikte
yoQurularak hamur yapilir. 15-20 dk. dinlendirilir. 2-3 bezeye ayrilir. Uzun rulolar yapilarak merdane ile hafifce
diizeltilir. Uzerine yumurta sarisi, peksimet otu ile beraber siiriliir. Peksimet otu yoksa susam ve karaca
dokulur. Bigakla 4 parmak eninde kesilerek yaglanmis tepsiye dizilir. 200 derecelik firinda pigirilir.

89-KALBUR LOKUMU (KALBURA BASTI)

Malzemeler:

1 kg un

1 paket margarine / tereyag

1 ¢ay bardadi sivi yag

1 cay bardagi karbonat

1 yemek kasidi sirke veya limon suyu
1 yumurta

% s.b siit veya su

1 cay kasi§i tuz

Yapihigi:

Tum malzemeler karistirilarak ele yapismayacak bir hamur yapilir. Yumurta blyukluginde pargalar
alinir. Kalburda yuvarlatilarak sekil verilir. Kalbur yoksa rendenin iri tarafi ile de bu islem yapilabilir. Kizgin
yagda kizartilir. Kagit havlu Gzerine alinarak fazla yagi alinir ve servis yapilr.

90-SUTLU DUT

Malzemeler:
1 bardak dut
1 litre stt

Yapiligi:

Dut yikandiktan sonra siit ile adir ateste 5 dk kaynatilarak hazirlanir. ( bo§az agrisina iyi geldigi
soylenir.)

ACI BADEMIN ACISINI ALMAK
(KAYISI CEKIRDEGININ Icl)

Bademin acisi almak igin 1 kase gekirdede, % kase mese pelit odunu kulii konularak kaynatilir. Stiztilur.
Soguk su ile yikanir, kabuklari soyularak kullanilir.

91-KALBURA BASTI TATLISI



Malzemeler:

2 yumurta

250 gr margarin

% cay bardagi sivi yag

% cay bardagi irmik

% cay bardagi pudra sekeri
1 paket kabartma tozu
Vanilya

Aldigi kadar un

Uzerini stislemek icin % cay bardagi Hindistan cevizi
Serbeti:

4 su bardadi seker

3,5 su bardagi su

% limon suyu

Serbet soguk olacak

Yapiligi:

Oda sicakliginda yumusatiimig margarine tiim malzemeler ilave edilerek hamur yogurulur. Ceviz
iriliginde toplar alinir. Elde hafifce yuvarlatilir. Kalbur veya rendenin iri tarafindan rulo yapilarak rendenin izi
cikarilarak sekil verilir. Firinda pigirilir. Sonra soguk Serbet eklenir. Servis tabagdina alinarak Hindistan cevizi ile
suslenir.

92-TEL KADAYIF

Malzemeler:

500 gr tel kadayif

250 gr yag (tereyad ve sivi yag karisik)
1 su bardagi dovulms ceviz igi

Serbeti:

4 su bardadi toz seker

4 su bardadi su

% limon suyu

Serbeti souk olacak. 20-25 dak. kaynatilir.

Yapiligi:

Kadayiflar avug icinde yoQurulur, agilir ve bigakla kiyilir. Erimis yag Uzerine gezdirilerek harmanlanir.
Yaglanmis tepsiye bir kat yayilir. El ayasi ile sikistirilir. Uzerine ceviz serpilir. Kalan kadayif tekrar iizerine
yayilarak elle bir daha sikica bastirilir. Firinda Gzeri kizarincaya kadar pisirilir. Firindan ¢iktiktan sonra Serbeti
verilir. Arzu edilirse kadayif, tepsisi ile ters gevrilir ve 0yle Serbeti verilirse daha diizgiin bir goriintl elde edilir.
Kareler kesilerek ceviz veya fistik ile stslenir.

93-ASURE

Malzemeler:



500 gr agurelik bugday

1 su bardagi nohut

1 su bardagi kuru fasulye
2 adet elma

2 adet portakal

1 su bardag sari Gzim kurusu (sultaniye)
1 su bardagi kayisi

1 su bardagi dut ve ayva
1 su bardag findik igi

1 cay bardag guil suyu
2-3 kg toz seker

1 su bardag sit

1 yemek kasi§i bal

Uzeri igin:
Ceviz

Findik
Dolmalik fistik
Dolmalik Giziim
Badem

Nar

Kayisi

Targin

Yapihgi:

Aslik aksamdan iyice yikanir ve biyiik bir tencereye su konularak birkac tasim kaynatilir. ilk kaynama
suyu dokilerek yeniden su doldurulur ve tekrar kaynatilir. A§zi kapatilarak sabaha kadar agilmasi beklenir.
Yeniden su konulur. Kaynamaya birakilir. Diger tarafta akgam islatiimis nohut ve kuru fasulye haglanarak
kabuklari soyulur. Kaynamakta olan bu@daya ilave edilir. Elmalar soyularak kiigiik kiglik dogranir. Portakal
kabuklari zar gibi dogranir. Uziim ve dogranmis kayisi yikanir ve pismeye hazir olan bugdaya ilave edilir. Findid
konur. Tim bu malzemeler pigince Sekeri ilave edilir. Biraz tatlica olmalidir ¢iinkli soguyunca tatsiz kalabilir.
Tadina bakilarak geker miktari ayarlanabilir. Arzu edilirse sit ve giil suyu da ilave edilebilir. Bal konulur. Pigince
kaselere alinarak sogutulur. Uzeri sislenir. Artik servise hazirdir. Cok bereketli ve giizel bir tathdir.

94-DUT SIRKESI

Malzemeler:

1 su bardagi dut
6 su barda@i su
1 cay kasigi tuz

Yapihgi:

Dut su ile kaynatilir. Suyu az ise ilave edilir. (agik gay rengi olacak) tuzu atilarak siselenir. Mayalanmasi
icin bekletilir.
Ayrica pekmez yapilirken dutun en sonunda Siv denen posasi kalir. Onun Uzerine su dokilerek igine bir miktar
tuz atilir ve bu sekilde de sirke elde edilebilir.

95-BAL KABAGI TURSUSU

Kabaklar irice do@ranir. Hafif haglanarak stzllir. Tuzlu suyu, sirke ve sarimsak ile tursu suyu hazirlanir
ve igine atilir. 15-20 giin sonra, ekgiyince yenilecek hale gelir.



96-SUT HELVASI

1 litre sit

1 kg seker, yani bire bir olgilerde sit, sekerle yari yariya kalana kadar kaynatilir. Sonra kenarli bir
tepsiye dokulerek sogutulur. Soguduktan sonra baklava dilimi gibi kesilerek servis yapilir. Arzu edilirse Uzeri,
Hindistan cevizi ile stslenir.

97-IRMIK HELVASI

Malzemeler:

500 gr ( 1 paket) irmik

250 gr yad

500 gr toz seker

1/2 It st ve

1/2 ltsu

1 cay bardagi dolmalik fistik

Yapiligi:

Yag derin bir kapta eritilir. Fistik ve irmik ilave edilerek orta hararetli i1sida yavag yava$ kavrulur.
Fistiklari renk degistirip pembelesmeye baglayinca irmikte olmug demektir. Siit, su ve Seker eklenerek bir kere
karigtinhr ve irmik surubunu gekene kadar pisirilir. Goz goz olunca ocagin alti kapatilir ve dinlenmeye birakilir.
10-15 dakika sonra tekrar karigtirilarak servis yapilir. (Seker, siit ve su ayri bir kapta birlikte eritilipte oyle ilave
edilirse daha gabuk pigsmesi saglanir)

98-KURU KAYMAK

3-4 kg yagh sut genisce bir kapta iyice kaynatilir. Arada bir kepge ile savrularak st karigtirilir. Stt
tencerede 3-4 bardak kalana kadar kaynatilir. Sonra kapadi kapatmadan serin bir yerde sogutulur. Ertesi gln,
tenceredeki slitte koyu bir kaymak olugturmustur. Keskin bir bicak ile kaymak kesilerek tencereden ayrilr.
Uzunca bir gubukla kayma@in altindan kaldirilarak ortadan kaldirilir. Yarim daire seklindeki kaymak temiz bir
yerde kurutulur. kaymaklarin birbirine yapigsmasini 6nlemek igin aralarina toz Seker serpilir veya yagli kagitlara
sarilarak serin bir yerde muhafaza edilir.

99-DOGAL EKMEK MAYASI

30-40 cm uzunlugunda yas meSe odunu 3-4 pargaya bollnerek derince bir tencerede bol su ile
kaynatilir. Suyu suizlur. Sonra 1 adet kuru so§an do@ranarak suya ilave edilir. Bir bardak yoQurtta ilave
edilerek mayalandirmaya birakilir. Sicak bir yerde 1-2 giin mayalandirilir. Maya kokmaya ve kdplirmeye
basladi§i zaman olmus demektir. Tekrar stziilerek igine un konulur ve yogurularak tekrar mayalanmaya
birakilir. Hamur bir misline ulasinca artik ek$i mayamiz hazirdir. Normal ekmek hamuru yo@urularak, eksitilmis
hamur mayasi da ilave edilerek birlikte yo§urulur. Hamurun tekrar mayalanmasi igin beklenir ve sonra ekmekler
yapilir. Bu zahmetli isi her zaman yapmamak igin bir miktar hamur, ekmek tahtasinda unlanarak bekletilir ve
ihtiyag halinde tekrar hamur yogurularak, mayali hamur ilave edilir ve kullanilir. Daha sonra kullaniimak tzere
tekrar damizlik hamur ayrilarak mayayi uzun siire bu sekilde kullanabiliriz.



100-HEDIK (BUGDAY)

Ayiklanmig bugdaylar aksamdan islatilarak, sabah didikli tencerede iyice pigirilir. Suyu stizilar.
Genisce bir kaseye alinir. Sogutulur. Uzerine ceviz, badem, findik, fistik ve pudra sekeri serpilerek servis yapilir.
Tath yendigi gibi tuzluda yenebilir. Cocuklarin ilk digleri ¢iktigi zaman, digini ilk goren kimse bebege bir hediye
alir. Daha sonra anne de aile biytklerini, egi, dostu ve akrabalarini evine gagirarak giizel ikramlarda bulunur.
Davetlilerde eli bos gelmez, bebede uygun hediyeler getirirler. iste bu sirada da ortaya haslanmis ve
yemislerle zenginlestiriimis HEDIK getirilir. Yere temiz bir 6rtd yayilir. Cocuk bu értiintin Gzerine oturtulur.
Oniine ayna, tarak, kalem, altin, kitap ve kur’an gibi secenekler konur. Cocuk bunlardan hangisini secerse o
mesle@i sececedine inanilir...! Daha sonra bir avu¢ bugday basina serpilerek geri kalan dislerinin de bugday
taneleri gibi diizglin ve kolay ¢ikmasi temennisi ile hayir dualar yapilir ve seremoni bu Sekilde sona erer. Bu
torene..! DIS BUGDAYI da denir. Unutulmaya baslanan eski ve giizel bir gelene@imizdir.

RECELLER

1-AYVA RECEL| VE MARMELATI

Malzemeler:

1 kg ayva

1 kg toz seker

2-3 bardak su

2-3 adet karanfil

Yarim limon suyu veya 1 ¢ay kasigi limontuzu

Yapihgi:

Ayvalar iyice yikandiktan sonra kabuklari soyulur. Recgel yapilacaksa zar gibi do@ranir. Marmelat
yapilacaksa rendelenir. Suyu konularak ayvalar pigirilir. Karanfil veya ayva gekirdekleri ilave edilir. Ayvalar
pismigse seker ilave edilir. Kivamina gelince limonsuyu konularak 5-10 dakika daha kaynatilir. Sonra sicakken
kavanozlara konulur ve kapaklari kapatilarak muhafaza edilir.

2-KAYISI RECELI

Malzemeler:

1 kg sekerpare kayisisi

1 kg toz seker

1-2 adet karanfil (arzuya gore)
Kayisinin i¢c bademleri

% limon suyu veya limontuzu

Yapihgi:

Kayisilar yikandiktan sonra ikiye boéliinerek aksamdan Sekere yatirilir. Sabah olunca sulanmig olan
kayisilar kaynamaya alinir. Karanfil atilir. Kabuklari soyulmus olan kayisi ¢ekirdekleri de ilave edilerek kaynatilir.
Kivamina gelince limon suyu konulur ve oca@in alti kapatilir. E§er ginesi bol bir yerde iseniz regeli biraz
kaynattiktan sonra, genis bir tepsiye bosaltalarak lzerine temiz bir tiilbent 6rter ve glineSte suyunu gekip
kivamini alana kadar bekletebiliriz. Bu yontemler hem kayisilar dagilmamis hem de sekerlenme riskini azaltmig
olursunuz.



Farkh bir yontem ise: kaynatma siiresi ti¢ glin (st Uste azar azar kaynatilarak yapilmasidir. Béylece kayisilarin
sagilmasini 6nlenir.

3-VISNE REGELI

Malzemeler:
1 kg visne
1 kg toz seker

Yapiligi:

Vigneler cekirdeklerinden ayiklanarak Sekere yatirilir. Sulaninca kaynamaya alinir. Kivamina gelince
ocagin alti kapatilir ve sicak, sicak kavanozlara konularak adizlari kapatilir. Kavanozlar ters gevrilerek sogutulur.
Regelin kivami $oyle anlasilir: bir kagik recel alinarak yiiksekten akittigimizda agir agir damliyorsa kivami olmus
demektir. Halen su gibi akiyorsa heniiz olmamig demektir.

Diger bir yontem ise, regelden bir miktar alinarak kiiglik bir tabada konulur. Biraz soguduktan sonra kivami
kontrol edilir. Koyulagmis ise olmus demektir. Kayisi regelinde uygulanan giineste birakma yontemi de tiim
receller de uygulanacak en saglikli yontemdir. Visne eksi oldugu igin limon suyuna ihtiyag yoktur.

4-GUL RECELI

EQin gulleri, mayis ayinda ¢ok giizel agarlar. Bu gllleri saplarindan makasla keserek bir kapta toplariz.
Sonra gil yapraklarini dikkatlice avug icimizde toplayarak ¢eker ve kopaririz. Diplerindeki beyazliklari makas
yardimi ile keseriz ki aci olmasin. Tim gillere bu iglemi uyguladiktan sonra iyice yikar slizeriz. Gul miktarina
gore su koyar ve iyice haglanmasini saglariz. Glller agzimiz aldigimizda gicir gicir etmiyorsa haglanmig
demektir. E§er suyunu ¢ok ¢ekmis ve koyu bir kivamda ise biraz su konularak inceltilir. Kaynatildiktan sonra
sekerini ilave eder, kivamina gelince de limon tuzunu ekleriz. iste o zaman sihir gergeklesir ve giilimiiz gercek
rengini alir. Cok hog kokulu ve lezzetli bir regeldir. Afiyet olsun.

5-KIZILCIK RECEL' VE MARMELADI

1-2 kg kadar iyice olgunlagsmis kizilcik. E§er regel yapilacaksa ¢ekirdekleri gikartilir. Biraz sert iseler az
bir su konularak yumusgatilir. Meyve miktar kadar seker konularak, kaynatilir. Kivami gelince ocagdin alti
kapatiir ve sicakken kavanozlara doldurulur. Sogutulur. EJer marmelat yapilacaksa, kizilciklarin iyice
olgunlagmasi gerekmektedir. Olgun kizilciklar, kevgirden gegirilerek piire haline getirilir. Plre miktari kadar
seker ilave edilir. Kaynatilir. Kivamina gelince ocaktan alinarak kavanozlara doldurulur.

Kizilciklar yeterince olgunlagsmis ise birkag glin oda sicakliinda bekletilirse yeterli olduguna erigeceklerdir.

6-INCIR RECELI

1 kg incir yikandiktan sonra 1 kg Seker ile birlikte kaynatilir. Arzu edilirse 1-2 adet de karanfil atilarak
nefaseti arttirilir. Kivamina gelince oca@in alti kapatilir. Sicakken kavanozlara doldurulur ve kapadi kapatilip
kavanoz ters gevrilir ki havasi ¢iksin. Soguduktan sonra regelimiz ikrama hazirdir artik. Afiyet olsun.

HOROLU CORBA

Malzemeler:



1 sb borilce

1 kahve fincani pilavlik bulgur
2 ykyag

2 ykun

1 yk reyhan

1 yk salga

Tuz

Yapihgi:

Un, kokusu c¢ikana kadar yagla kavrulur. Salgasi konur ve 4 su bardagdi soguk su konularak un agilir.
Borilce ilave edilerek iyice haglanir. Suyu eksilirse su ilave edilir. Borilceler pigince bulgur ilave edilir. Tuzu
konur. Bugurda pigince reyhan ufalanir. Artik gorbamiz servise hazirdir. Afiyet olsun.

simiT CORBASI

Malzemeler:

1 bas kuru sogan

1 cay bardagi ince bulgur ( Anadolu da simit denir)
1 yk salca

1ykyag

Tuz

2-3 su bardag@i un

Yapiligi:

Kuru sodan yemeklik dogranarak yadda hafifge kavrulur. Salgasi ilave edilir. Suyu konur. Tuzu atilir. Su
kaynayinca bulgur atilir. Bulgurlar pigince ocadin alti kapatilir. Sicak sicak servis yapilir. Soguk ki glinlerinin
glizel bir corbasidir.

TARHANA CORBASI

Malzemeler:

1 kase, suda yumusatilmig tarhana

Arzu edilirse az aglk (cok eksi olmasini istemezseniz)
2 adet kuru sogan

1vy.ksalga

2 parca gerdan eti veya et

Et yoksa et suyu da olabilir

2y.kyag

Arzuya gore kirmizi pul biber

1vy.k toz nane, tuz

Yapihgi:

Tencerede yag eritilir. Yemeklik dogranmis sodanlar hafifce kavrulur. Salgasi ilave edilir. Eti konulur.
Yumusatiimig tarhanalar elle yogrulur ve suyu ile birlikte tencereye konulur. Suyu az ise biraz daha su konulur,
tuzu ve biberi atilir. Arzu edilirse aghk da burada ilave edilir. Kaynamaya bagladiktan sonra ocagin alti hafifge
kisilarak pigirilmeye birakilir. Arada sirada karigtirilarak dibinin tutmasina mani olunur. Suyu azalirsa su ilave



edilir. Etler ve aglk pisince nanesi konulur ve ocagdin alti kapatilir. Kis aylarinin vazgegilmez gorbalarindandir.
Afiyet olsun.

KAVUT HELLESI CORBASI

Malzemeler:

1 cay bardagi un
2y.kyag
Karabiber,

Pul biber, tuz

Yapihgi:

Yag eritilir. Un ile kavrulur. Un kokusu g¢ikinca 2-3 su bardagi soguk su ilave edilerek hizli hizli karigtirihir.
Topaklanmamasi igin so§uk su konulur. Tuzu ve baharatlari eklenir. Arzu edilirse suyu konmadan 6nce bir
miktar kavrulmus un ayrilarak sonradan ilave edilir. iginde kiiciik hamur tanecikleri havasini vererek farkli bir
lezzet elde edilir. (un miktari o zaman arttirilmahdir)siizme mercimek kivaminda olmaldir.. Afiyet olsun.

KESKEK

Malzemeler:

1 kg aglik (agurelik bugday)
500 kg tereyad

Bir adet koyun gerdani

Tuz

Yapihgi:

Gerdan 6nceden iyice haslanir ve etleri kemiklerinden ayrilarak didilir. lyice ayiklanip yikanmis aslik bir
gece dnceden bir iki tagim kaynatilarak sari suyu siizilir ve tekrar su konularak kaynatilir. 30-40 dak. kadar
kaynattiktan sonra ocadin alti kapatilarak sabaha kadar agh@in agilmasi sadlanir. Ertesi giin aslik yeniden
kaynatilir tuz ve su ilave edilerek iyice pigirilir. Agliklar iyice pistikten sonra ayiklanmig gerdan eti ilave edilir. Sik
sik tahta bir kasik veya tetikle ezilerek macun kivamina gelene kadar agir atesle dovdlir. Kivamina gelince ( etle
aslik birbirine iyice yedirilir) tabaklara servis yapilir. Servis yapildiktan sonra bir kasikla ortasi hafifce
cukurlastirilarak buraya bolca tere yag konulur. Digunlerimizin bas yemegidir.

LAHANA TURSUSU YEMEGI

Malzemeler:

4 adet haglanmis orta boy patates

1-2 kase ince dogranmis lahana tursusu
2 bas kuru sogan

2 yk yag

Yapiligi:

Soganlar yemeklik dogranarak yagda hafifce kavrulur. ince kiyilmig lahana tursusu ilave edilerek biraz
karigtinhr. EGer lahana sertse 1 g¢ay bardadi kadar su konularak pigirilir. Sonra kiip kiip dogranmis patatesler
ilave edilir. Istenirse birazda tuz konularak hepsi birden karistirilir. Kisik ateste 5-10 kaldiktan sonra servise
hazirdir.



BULGURLU LAHANA TURSUSU YEMEGI

Malzemeler:

2 bas sodan

% kg ince dogranmis lahana turgusu
1 ¢ay bardagi iri bulgur

2 ykyag

Tuz

Yapihgi:
So@anlar yemeklik dogranarak kavrulur. Lahanalar ilave edilir. 2 su bardagi kadar su konulur. Lahanalar
pisince bulgur atilir. Bulgur pigince yemek servise hazirdir. Hafif¢e sulu bir yemektir. EkSili ho$ bir lezzeti vardir.

PEYNIRLI su

Malzemeler:

1 kase kavurma

4 yumurta

2 dilim E@in peyniri
Tuz, karabiber, reyhan
1 bag taze sogan
Yarim bag maydanoz
2 adet domates

2 adet yesil biber
1vykyag

Egin ekmegi

Yapihigi:

Kavurma yagli ise ayrica yag koymaya gerek yoktur. Genisge bir kaba kavurma konur. Kigiik dogranmis
domates ve biberler ilave edilerek domates ve biberler sotelenir.
ince dogranmis taze sofan ve maydanozda bu karisima ilave edilerek biraz daha karistirilir. 1 su bardagi kadar
su konur. Kaynamaya birakilir. Diger tarafta 4 yumurta girpilarak, kiip kiip dogranmig beyaz peynire karistirilir.
1 bardak daha su ilave edilir. Kaynayan diger malzemelere ilave edilerek hafif¢e karigtirilir. Kapak kapatilr.
Reyhan ufalanir, yumurtalar pisince yemek hazirdir. Sulu bir yemektir, dogranmis Egin ekme@inin Uzerine
dokilerek de yenebilir.
Hazirda yemek olmadi§i zaman hemen hazirlanabilecek kolay ve glizel bir yemektir.

KURUTUN YAPILISI

Gokelekler tuzlanir ve iyice yogrularak yumurta iriliginde toplar yapilir. Glneste kurutulur. Temiz bey
torbalarinda saklanarak kigin kullanihr.

KURUT YEMEGININ YAPILISI



5-6 adet kurut ilik suda iyice ovularak eritilir. Ayran kivamina getirilir. 3-4 adet kuru sodan piyaz sogani
seklinde do@ranarak yagda kavrulur. Kavurma konur. Sonra hazirlanan ayran konularak kaynatilir. Yemesi gok
degisik bir yemektir.

GALAGOSUN YAPILISI

YoQurt az bir su ile koyu ayran kivaminda adir ateste karistirilarak pigirilir. Pigtikten sonra tuz atilarak
sogumaya birakilir. Kavanozlara veya kiiplere konularak saklanir. Uzerine biraz su konularak mihirlenir. Bu su,
arada sirada degistirilerek tazelenir. Kullanilacagi zaman istenildigi kadari alinarak kullanilir. Hava almamasi igin
mutlaka su ile kabin agzi 6rtiilmelidir. Yoksa kiiflenir ve bozulur.

GALAGOS YEMEGI

Malzemeler:

500 kg kavurma

4-6 adet kuru sogan

2 su bardag@i pismis yogurt
1 su bardagi su

2 yk tereyagd

Egin ekmegi

Yapihgi:

Soganlar piyaz sodani seklinde dogranarak yagda kavrulur. (sogani ne kadar bol olursa o kadar giizel
olur) kavurma ilave edilir. Su ile inceltilmis yoQurt ilave edilerek kaynatilir. Kuru edin ekmegi dodranarak
porsiyonlara bollnir. Hazirlanmis olan bu karigim kepge ile ekmeklerin tizerine dokilir ve servis yapilir. Cok
degisik ve hog bir lezzettir. Afiyet olsun.

GALAGOS (YALAN YAHNI)

Malzemeler:

Patlican kurusu

Kabak kurusu
Barbunya, fasulye

Yesil mercimek

Elma kurusu (5-10 adet)
Kavurma

Yag

Reyhan

1 adet sogan

1 yemek kasigi pekmez

Yapihgi:

Barbunya ve mercimek dnceden haslanir, stzllir. Kabak suya koyulur ve bir tagim kaynatilarak sari
suyu atilir. Patlicana da ayni islem uygulanir. Barbunya, mercimek, kabak, patlican, elma, sodan, reyhan,
kavurma ve tuz tencereye alinir, suyu koyulur ve pisirilir. inmesine yakin pekmezi koyulur.



KETE

Malzemeler:

Eritilmis kuyruk yagi kakirdagi (1 kase kadar)
1 kg un

1 yumurta

1 s.b stit ve yogurt karisimi

2 paket kabartma tozu

Yapihgi:

Eskiden kuyruk yaglari evlerde eritilerek kullaniimak Gzere kiplere basilirdi. Yadi alininca kikirdagi
de@erlendirmek adina keteler yapilirdi. Yalniz bunlar tuzlu oldugu igin hamura tuz konulmaz. Tim
mazemelerden ele yapismayacak kivamda bir hamur yogrulur. Fincan tabagi biyukliginde hamurlar agilarak
tepsiye yayilir. Firinda pistikten sonra yemege doyum olmaz. Degisik ve unutulmaz lezzetlerimizdendir.

LESBIK

Malzemeler:

Celem (salgam)
Tarhana (1 6l¢i)
Aslik ( % olgi)

Kuru sogan (2-3 adet)
2 yemek kasi§i yag

1 yemek kagigi salca
1 kase kadar kavurma

Yapihgi:

Tarhana ve aslik islatilir. Celem de kiglk kiiglik dogranarak ilave edilir ve birlikte pigirilir. Diger tarafta
sofan yagda kavrulur, salgcasi ve kavurmasi ilave edilir. Malzemelerin yarisi tencereye konur. Dider yarisi da
servis yapilan yemeklerin Gizerine pay edilir.



