Umit Sevinc¢ _ Umit Ustanin Mutfagindan
Kitaplar, uygarliga yol gosteren 1siklardair.

UYARI:

www.kitapsevenler.com

Kitap sevenlerin yeni bulusma noktasindan herkese merhabalar... Cehaletin
yenildigi, sevginin, iyiligin ve bilginin paylasildigi yer olarak gordugumiz
sitemizdeki tim e-kitaplar, 5846 sayili kanun'un ilgili maddesine istinaden,
engellilerin faydalanabilmeleri amaciyla ekran okuyucu, ses sentezleyici
program, konusan "Braille Not Speak", kabartma ekran ve benzeri yardimci
araclara, uyumlu olacak sekilde, "TXT", "DOC" ve "HTML" gibi formatlarda,
tarayici ve OCR (optik karakter tanima) yazilimi kullanilarak, sadece godrme
engelliler ig¢in, hazirlanmaktadir. Tumiyle Ucretsiz olan sitemizdeki e-kitaplar,
"engelli-engelsiz elele" dusuncesiyle, hicbir ticari ama¢ g6zetilmeksizin,
tamamen gonillulik esasina dayali olarak, engelli-engelsiz yardimsever
arkadaslarimizin yogun emedi sayesinde, gorme engelli kitap sevenlerin
istifadesine sunulmaktadir. Bu e-kitaplar higbir sekilde ticari amag¢la veya
kanuna aykiri olarak kullanilamaz, kullandirilamaz. Aksi kullanimdan dogabilecek
tum yasal sorumluluklar kullanana aittir.

Sitemizin amaci asla eser sahiplerine zarar vermek degildir.

www.kitapsevenler.com web sitesinin amaci g6rme engellilerin kitap okuma hak ve
O0zgurlagind yuceltmek ve kitap okuma aliskanligini pekistirmektir.

Ben de bir gbérme engelli olarak kitap okumayi seviyorum. Sevginin oldugu gibi,
bilginin de paylasildikca pekisecedine inaniyorum. Tium kitap dostlarina, gOrme
engellilerin kitap okuyabilmeleri ic¢in gOsterdikleri ¢abalardan ve yaptiklari
katkilardan otirid tesekkir ediyorum.

Bilgi paylasmakla ¢ogalir.
Yasar Mutlu

ILGILI KANUN:

5846 sayili kanun'un "Altinci Bolum-Cesitli Hukimler" bdluminde yeralan "EK
MADDE 11" : "ders kitaplari dahil, alenilesmis veya yayimlanmis yazili ilim ve
edebiyat eserlerinin engelliler ic¢in Uretilmis bir nishasi yoksa higbir ticari
ama¢ gudulmeksizin bir engellinin kullanimi i¢in kendisi veya dc¢incd bir kisi
tek nisha olarak ya da engellilere yodnelik hizmet veren egitim kurumu, vakaif
veya dernek gibi kuruluslar tarafindan ihtiya¢ kadar kaset, CD, braill alfabesi
ve benzeri formatlarda c¢ogaltilmasi veya 6din¢ verilmesi bu Kanunda 6éngdérilen
izinler alinmadan gerceklestirilebilir."Bu nishalar hicbir sekilde satilamaz,
ticarete konu edilemez ve amaci disinda kullanilamaz ve kullandirilamaz.
Ayrica bu nishalar lzerinde hak sahipleri ile ilgili bilgilerin bulundurulmasi
ve ¢ogaltim amacinin belirtilmesi zorunludur."

Bu e-kitap go6rme engelliler ig¢in dizenlenmistir.

Kitap taramak gercekten incelik ve beceri isteyen, zahmet verici bir istir. Ne
mutlu ki, bir gorme engellinin, dizgun taranmis ve hazirlanmis bir e-kitabz
okuyabilmesinden duydugu sevinci paylasabilmek tim zahmete deger. Sizler de bu
mutlulugu paylasabilmek ic¢in bir kitabinizi tarayip, kitapsevenler@gmail.com
adresine gondermeyi ve bu isimsiz kahramanlara katilmayi disinebilirsiniz.

Bu kitaplar, size gelene kadar verilen emege ve kanunlara saygi godstererek,
litfen bu aciklamalari silmeyiniz.

Siz de bir gorme engelliye, okuyabilecegi formatlarda, bir kitap armagan



ediniz...
Tesekkirler.

Ne Mutlu Bilgi ig¢in, Bilgece yasayanlara.
www.kitapsevenler.com

Tarayan: Suleyman Yiksel
www.suleymanyuksel.com
suleymanyuksel@suleymanyuksel.com
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Merhaba Sevgili Mutfak Dostlarai,

Ikinci kitabim olan Umit Usta'nin Mutfagindan kitabini biyik bir itina ile
sizler ic¢in hazirladim.

Bu kitapta, ana yemek haricinde sofralarimizi sitsleyecek bir dolu soguk yiyecek
gesitleri ile uzun ziyafet sofralarinda tuketebilecedimiz yardimci salata ve
meze cesitlerini bulabilirsiniz. Amacim, kesenizi yormadan, kendi el beceriniz
ile bu lezzetli yiyecekleri de mutfaginiza katmak ve her sofranin bir ziyafet
masasina donusmesini saglamaktir. Yapacaginiz tek sey ana yemede uygun bir iki
¢cesidi de bu kitaptan secmek olacaktir.

Kitabimda da yazdigim gibi, iyi yemek yapmak ic¢cin malzemeler arasinda birazcik
uyum pisirme teknigine, siresine dikkat katacaginiz bit tutam sevgi yeterlidir.
Unutmadan sunu da stéylemek istiyorum: Litfen kendi 6lc¢inizi kendiniz yaratin ki,
her defasinda ayni lezzeti ve ayni goruntiyl tutturabilesiniz.

Unli bir ustamin, "mutluluga giden yol mideden gecer" so6zli, yemedin, hayatimizda
ne kadar o6nemli bir yeri oldugunu goésteriyor. Tecribelerimi ve bildiklerimi
sizinle paylastigim i¢in kendimi ¢ok mutlu hissediyorum. Hepinize saglik,
mutluluk ve lezzet dolu bir 6mir diliyorum.

Sevgi ve saygilarimla. Ustaniz Umit Seving

Terbiyeli balik corbasi

Balik corbasi

Dil paca

Feslegenli soduk domates corbasi

Ayran corbasi




Iskembe corbasi

Kelle paca

Magirica

Paca corbasi

ENiZz MAHSULLER

Balik bugulama

Balik koftesi

Balik kroket

Balik pilakisi

Karides guve¢ (mantarli)
Tarator soslu kalamar tava
Lakerda

Midye pilaki

Tarator soslu midye tava
Midye dolma

Midyeli pilav (midye salmasi)
Palamut firin

Acili ceviz

Acili ezme

Cevizli meze

Fasulye ezmesi

Fasulye Yahnisi
Zeytinyagli yerelmas
Fava

Humus

j¢ baklali enginar

imam bayildi

Ispanak Koftesi

Ispanak taratoru

Kabak piresi

Kisir

66 Mantar sote

68 Mercimekli kofte

70 Havuc micveri

72 Karnabahar micveri

72 Ispanak Micveri

73 Kabak micveri

74 Saksuka

74 Patlican pacasi

75 Muhammara

76 Patlican-kabak-biber tava

77 Turld tava

77 Yogurtlu havug tava

78 Tahinli meze

79 Zeytinyagli eksili pirasa

80 Zeytinyagli enginar

82 Zeytinyagli ic¢ bakla

83 Zeytinyagli mantar pilaki

84 Zeytinyagli kereviz

85 Zeytinyagli patlicanli pilav
86 Zeytinyagli taze bakla

87 Zeytinyagli taze barbunya fasulyesi
88 Zeytinyagli bulgur pilavi

89 Zeytinyagli dolma ic¢i

920 Zeytinyagli yaprak dolmasi
92 Zeytinyagli biber dolmasi

93 Zeytinyagli kuruluktan dolma
94 Zeytinyagli lahana dolmasi
95 Zeytinyagli patlican dolmasi

122 Sosis sote
122 Soslu ciger
123 Sucuk kofte



123 Susamli tavuk

124 Sosisli muska bdéregi

126 Tavuk kroket

128 Tavuklu borek

129 Peynir mezesi

129  Aci zeytin mezesi

130 Haydari

130 Kagitta pastirma

131 Baharatli peynir toplari

ALATALAR

MEZELER

98 Bulgurlu muska boéregi
99 Arnavut cigeri

99 Ciger tava

100 Cig kofte

102 Cerkez tavugu

103 Coban kavurma

104 Dil sdogus

104 Beyin Tava

105 Et balik

106 Etli bulgur pilavi (meyhane pilavi)

107 Et sote

108 icli kofte

110 Kadinbudu kofte

112 Mantar dolmasi

114 Mantarli patates koftesi

115 Ozel terbiyeli tavuk kanadi

116 Mitite kofte

116 Patates koftesi

117 Peynirli domates dolmasi

134 134 135 135 136 137 138 139 139 (140 142 142 43 43 '144 146 1148 49 50 52
152 .154 55 155 156 158 160 161

Ahtapot salatasi Beyin salatasi Ciroz salatasi Hamsi Salatasi Cacik
Kalamar salatasi italyan salatail Karnabahar salatasi Kereviz salatasi Karides
salatasi Kirmizi lahana salatsi Kis cacifi Lahana salatasi Patlican salatasi
Mantar salatasi Patates salatasi Pembe sultan salatasi Sark usuli piring
salatasi Rus salatasi Semizotu salatasi Yogurtlu semizotu salatasi Sebzeli
patlican salatasi Tahinli patlican salatasi Tahinli tarator salatasi Tavuk
salatasi Tonlu salata Yogurtlu havu¢ salatasi Zeytinli yumurta salatasi

9 \

164 Fasulye piyazi

165 Peynir piyazi

165 Patatesli yumurta piyaz

166 Fasulye pacasi

166 Nohut piyazi

167 Yesil mercimek piyazi

167 Yesil zeytin piyazi

SOSLAR

170  Ambasaddr salcgasi

170 Bademli tarator

171 Sebzeli tereyagi

171 Cevizli tarator

172 Ispanak sosu

172 Kokteyl sos

173 Mayonez

173 Metrotel salcga

174 Remulad sos

174  (Ozel salata sosu

175 Sarimsakli feslegen sos

175  Saraimsakli salata sosu

178 Ayva tatlisi

180 Balli muz



181 Cennet Salatasi

182 Ege Salatasi

183 Kaymakli Kayisi Tatlis

184 Ekmek Kadayifi

186 Kabak Tatlisi

188  Kuru Incir Tatlisa

190 Kinefe

191 Limonlu Tahin

192 Meyve Salatasi

Patlicanlari, 1 tatli kasigi tuz ve 2 tatli kasigi seker ile ovduktan sonra,
iyice yikayip, suzerek kizartirsaniz yag cekmez, bdylece kizartmaniz

daha lezzetli olur.

Bezelye pisirirken ic¢ine biraz toz seker atarsaniz, hem rengi yemyesil
olur, hem de daha lezzetli olur.

Etlerin daha lezzetli olmasi i¢in, kizgin yagda kizartmalisiniz.

Sigair etini daha kolay pisirmek ic¢in, piserken icine 1 tatli kasigi karbonat
veya 1/2 su bardagi sirke koymalisiniz.

Mantarlari lUzerine biraz tuz ve limon suyu serpip, 5 dakika beklettikten
sonra pisirirseniz daha lezzetli olur.

Kerevizleri soyduktan sonra, sirkeli veya limonlu suda bekletirseniz,
pisince rengi beyaz olur.

Iyi bir patates piresi icin, icine sicak sit kullanmalisiniz.
Karnabahari, pismeden 6nce yarim saat tuzlu suda bekletirseniz, pisince
rengi bembeyaz olur.

Salata yaparken, salata tabaginizi bir dis sarimsakla ovarsaniz salataniz
daha lezzetli olur.

Balik haslarken suyuna limon sikarsaniz, baliklarin daha diri kaldigini
ve daha lezzetli oldugunu gdreceksiniz.

Patlicanlarin yag cekmemesi i¢in, kullanilmamis temiz yagda kizartilmasi
gerekir.

Beyin pisirirken renginin beyaz olmasini istiyorsaniz, haslama suyuna

tuz ve limon ilave etmelisiniz.

Kizarttiginiz cigerlerin daha yumusak olmasini istiyorsaniz, kizartma
ununa 1 tatli kasigi karbonat ilave etmeli ve kizgin sivi yadda
kizartmalisiniz.

Yogurtlu corbalara tuzu pistikten sonra atmalisiniz, yoksa yogurt kesilir.
Kuru bakliyatlari, salata ve piyazlarda kullanmak ic¢in hasladiginizda,
kabuklarinin a¢ilmasini 6nlemek ve daha iri olmalarini saglamak icin,
kendi haslama suyunda sogumaya birakmalisiniz.

Kofteleri kizartirken, renginin kararmamasi i¢in, ic¢ine 1 ¢orba kasigi
sirke koyabilirsiniz.

Haslanmis yumurtalari, sicak suya batirdidiniz bicak ile keserseniz daha
dizgin kesilir.

Pilav pisirirken, ic¢ine bir limon dilimi atarsaniz, hem tane tane, hem de
bembeyaz olur.

Ispanak, bakla ve semizotu gibi yesil sebzelerin piserken renginin
bozulmamasi i¢in, ic¢ine 1 tatli kasigi karbonat veya 1/2 su bardagi sirke
koyabilirsiniz.

Zevkinize gore hazirladiginiz salata soslarini (yag, limon, mayonez,
hardal sarimsak gibi...) kavanoza doldurup, buzdolabinda uzun sire
muhafaza edebilir ve istediginiz zaman kullanabilirsiniz.

Neytinyag 1 yemekleri, az su ve 2 adet kesmeseker ilavesi ile pisirmeli ve
agzi kapali olarak sofutmalisiniz.

FVFf NUKIALAKI

Yemek yaparken sofani 8-10 dakika, sos yaparken ise 20 dakika

kavurmaniz gerekir.

Meyve salatalarinda kullanacaginiz muzlarin uzun sire beyaz kalmalari
i¢in, muzlari soyup, 10 saniye sicak suda tutmali vedaha sonra soguk

suya atmalisiniz.

Eti, 1 cay bardagi siut, 1 cay bardagi zeytinyagi, 1 cay bardagi sogan
suyu ve baharatlarin i¢inde bir gece bekletip, pisirirseniz daha lezzetli
olurlar.



Iyi bir pilav pisirmek istiyorsaniz, pirincleri tane tane oluncaya kadar
kavurmali ve kaynar su ilave etmelisiniz.

Patlicani, bir sire limonlu suda bekletirseniz hem rengi kararmaz,

hem de acisi cikar.

Ispanagi, besin degderini kaybetmemesi ic¢cin, c¢ok az su ile pisirmeniz
gerekir.

Borekleri firina vermeden o6nce dilimleyip, 1-2 saat bekletirseniz daha
lezzetli olur.

Tavugu haslarken ic¢ine birka¢ adet tane karabiber, biraz limon suyu,

1 adet havug, 1 adet sodan ve birkac¢ adet defne yapragi koyarsaniz

hem daha lezzetli, hem de daha vitaminli olur.

Domatesli soslar hazirlarken, icine bir tutam toz seker atarsaniz daha
lezzetli olacaktar.

Kalamari kizartmadan Once siute batirirsaniz, daha yumusak olacaktir.
Patates plresine, hindistancevizi (muskat) katarak daha lezzetli hale
getirebilirsiniz.

Tavuk etini, birka¢ saat sutin i¢cinde bekletirseniz daha lezzetli
olacaktair.

Kofte yaparken, kullandiginiz bayat ekmekleri et suyu ile 1slatirsaniz
kofte daha lezzetli olur.

Mayonez yaparken eger sos kesilirse; 1 yumurta sarisini, 2-3 damla sirke
ile ¢irpip, yeterince zeytinyagi ilave ederek koyulastirdiktan sonra kesilen
sosa ilave ederseniz, sos dizelecektir.

Eti 1zgara yaparken c¢cok uzun sire pisirmemeli, c¢ok fazla evirip c¢evirmemeli
ve ¢ok yuksek 1si kullanmamalisiniz.

Patates haslarken, suyuna 1 corba kasigi sirke ilave ederseniz, hem rengi
hem de lezzeti daha gizel olur.

Balik kizartirken, kizartma yagina bir tutam kirmizibiber serperseniz
baligin tadi da rengi de gizel olur.

Meyve salatasini hazirladiktan sonra meyvelerin kararmadan daha uzun

slire dayanmasi ic¢in, Uzerine limon dilimleri koyabilirsiniz.

Kofte yogururken, icine 1 c¢orba kasigi sivi yagd koyarsaniz daha yumusak
olur.

Enginari soyduktan sonra, limonla ovarsaniz, kararmasini onlersiniz.

Pilav pisirirken, pirinc¢lerin kirilmamasi ve lapa olmamasi ic¢cin az karistirmak
gerekir.

Hazirlayacaginiz herhangi bir yiyecegin lezzetli ve giizel olmasi ig¢in,
kullandiginiz malzemelerin taze ve orantili olmasi gerekir. Olglyl biraz
kagirdiginiz an, istedigimiz lezzeti ve kaliteyi tutturamayiz. Bu bdlimde size
verecegimiz 6lc¢iler, standart ve klasik 6lgulerdir. Ancak, bizim 6lgum
yaptigimiz kaplarin aynisinin sizde olmamasi biyuk bir yanlisliga sebep
verebilir. Size tavsiyem mutfaginizdaki malzemeden 1 su bardagini, 1 cay
bardagini, 1 corba kasigini, 1 tatli kasigini ve 1 cay kasigini 6lcu malzemesi
olarak ayirip, baska islerde kullanmamak ve size verecedim Urin g¢esitlerinden,
bu malzemelerle hassas terazide degerlendirerek, kendinize has bir 6l¢u listesi
hazirlamanizda.

Bizim 6lcl olarak kullandigimiz su bardadi Pasabahce'nin palex cinsi su
bardagidair.

KURU FASULYE KIRMIZI MERCIMEK

150 gram

fESIL MERCIMEK

185 gram

170 gram

BULGUR (PILAVLIK) 150 gram

BULGUR (KOFTELIK) 175 gram"

BUGDAY

PIRING

ARPA SEHRIYE

180 gram

170 gram

IRMIK

150 gram



150 gram

NISASTA

100 gram

TOZSEKER

150 gram

KAKAO

CEViz IGCI (TANE) CEViz IGCI (GEKILMIS)

85 gram

80 gram

Su

100 gram

SUT

190 gram

SIVIYAG

200 gram

180 gram

FIRIN HAKKIMDA
baslamadan 6nce 1s1tll™"< Pi?me silresi buna

HAFIF ISILI FIRIN

100 C° - 140 C

ORTA ISILI FIRIN

SICAK ISILI FIRIN
I

146 C° -180 C

180 C° - 220 C

220 C° - 250 C°

CORBALAR

Tcrbivfcli balik ¢orbasi Balik gorbasi

Dil paga

Fesle8ertili sogwk fcomates corbasi

AvAravt corbasi

Iskembe corbasi

Kelle paca

Paca corbasi

TERBJYfcLl UALIK

JVIAI7FME

¢corbalik balik

(kefal, kirlangic¢, cinekop, lipsos veya mezgit)

2 adet kuru sogan

2 adet havug

1 demet maydanoz koki

3 litre su

5 adet top karabiber »yeterince un ve margarin [yeterince tuz
(ISKORPIT, MEZGIT, CINEKOP, UVLGER, LIPS0S, KIRLANGIC ICIN)
MALZEME---------------mmmmm oo oo -

ESLICIN

yumurta sarisi ve limon suyu

"APILISI

Ayiklayip yikadigimiz baliklari, doérde bdldugumiz kuru soganlar,
kabuklarini soyup ikiye béldugumiz havug¢, maydanoz saplari, yeterince
tuz, top karabiber ve 3 litre su ile birlikte haslayalim.
Baliklar iyice pisince, suyunu slzip, ayiralim.

Balik etini, derilerinden ve kilg¢iklarindan ayirip, parmak ucu
buyikluginde parcalara ayiralim.

Bir tencerede, unu, margarin yaginda kokusu c¢ikana kadar kavurup,
stzdugumiz balik suyunu karistirarak, kaynatalim.

Bir kasede ¢irptigimiz yumurta sarisini ve limon suyunu, tencereden



aldigimiz bir kepce su ile karistirarak 1listiralim.

Terbiyeyi ve ayikladigimiz baliklari, tencereye ilave edip bir tasim daha
kaynattiktan sonra, ocaktan indirip, sicak olarak servis yapalim.

kilo balik

adet buyuk boy patates

adet havug

adet kucuk boy kuru sogan

dis sarimsak

adet defne yapragi

1/2 kahve fincani piring

1/2 demet maydanoz

40 gram margarin

yeterince tuz ve karabiber

3 adet yumurta sarisi

1 adet limon suyu ve su istege go6re; bir corba kasigi un

AR7U EDENLER ICIN kereviz ve salcga

YAPILISI

. Ayikladigimiz ve yikadigimiz baliklari, dorde boldagimiz kuru sogan

ve defne yapragi ile birlikte haslayalim. » Suyunu suzup baska bir kaba
aldiktan sonra, baliklarin etlerini,

derilerinden ve kilg¢iklarindan ayiralim.

1 Patetesi, havuglari ve sarimsaklari soyup, tavla zari biyuklugunde keselim.
1  Suzdugumiz balik suyunun ig¢ine atip, haslayalim. 1 Piringleri ve ince
kiydigimiz maydanozlari ilave edip biraz daha hasladiktan

sonra, ayikladigimiz baliklari, yeterince tuz ve karabiber ile birlikte ilave
edelim. 1 Yumurta sarilarini, limon suyu ile birlikte ¢irpip, kaynamakta olan
balik

suyundan aldigimiz bir kepce su ile 1lastirdiktan sonra, hazirladigimiz
terbiyeyi de c¢orbaya ilave edip, afiyetle yiyelim.

NOT: Corbanin biraz daha koyu kivamli olmasini isteyenler, terbiyeye 1 c¢orba
kasigi un ilave edebilirler. Arzu edenler bu corbayi terbiye yerine salcali da
yapabilirler.

[PIfir*iMIz mi, fikriniz?

MALZEME

PIL

1 adet sigir dili

1 adet kuru sogan

1 bas sarimsak

125 gram (1/2 paket) margarin

TERBIYE ICIN
3 ¢corba kasigi un 1 adet yumurta sarisi 1 adet limonun suyu

RARNRR

ICIN

Sirke, saraimsak, pul kirmizibiber
YAPILISI

I 1

Dili yikayip, iyice temizledikten sonra 4'e bdlinmis 1 adet kuru sogan,

1 bas sarimsak ve yeterince su ile haslayalim.

Uzerinde olusan koplkleri alip, iyice pisirdikten sonra suyunu silzlp,

eti ayiralaim.

Dilin Uzerindeki zari ve boyun kismina yakin olan kemik ve bezelerini
ayiklayip, bezelye biyikluginde dograyalim.

Bu sirada baska bir tencerede unu margarin yaginda kokusu ¢ikincaya

kadar kavurup, dilin haslama suyundan kepce kepce ilave edelim.

Dili de tencereye ilave edip, bir tasim daha kaynatalim.

Terbiyesi i¢in; unu, yumurta sarisini ve limon suyunu bir kasede ¢irpalim
Tencereden aldigimiz bir kepce et suyu ile terbiyeyi 1listiraip tekrar
tencereye ilave ederek bir tasim daha kaynatalim.

Ocaktan indirip ister sade olarak, istersek de lzerine sirke, sarimsak ve
pul kirmizibiberli yad gezdirerek sicak olarak servis yapalim.

mi, fikriniz?

MALZEME

500 gram domates



1 adet kucik kuru sogan

1 corba kasigi domates salcgasi

1 corba kasigi dogranmis taze feslegen
1 adet sebze veya tavuk bulyonu
yeterince tuz ve karabiber

SUSLEMEK ICIN
birka¢c feslegen yapragi

JMALZEME .

YAPILISI

1 su bardagi asurelik bugday

1/2 su bardagi nohut

1,5 kilo yogurt

yeterince tuz ve kuru nane

CJ7FRI ICIN----------

pul kirmizibiber

Kuru sogan ve domatesi soyduktan sonra, domates salcasi ve feslegenler YAPILISI
ile birlikte blendira koyup, pire haline gelinceye kadar parcalayalim.

Bu karisimi, tel siizgecten gecirip, sizelim.

Sebze veya tavuk bulyonunu ilave edip, ocagin Uzerinde kivama gelinceye

kadar pisirelim. Koyu boza kivamina gelince, yeterince tuz ve

karabiber ilave edelim.

Soguduktan sonra, agzi kapali olarak buzdolabinda en az 1 gin

bekleterek, dinlendirelim.

Corba tabaginin dibine bir parmak koyup, feslegen yapragi ile sisleyerek

soguk olarak servis yapalim.

NOT: Sicak yaz ginlerinde soguk olarak icilen bu c¢orba, ferahlatici ve
serinleticidir. Istede gore, birkac damla sirke veya limon suyu ilave
edilebilir.

Bugday ve nohutlari, aksamdan ayri ayri i1slatalim.

Sabah sularini degistirip, yeni su ile ayri ayri haslayalim.

Pismis olan nohutlarin suyunu sizip, bugdaylara ilave edelim ve hep

birlikte biraz daha haslayip, ocaktan indirelim.

Cirptigimiz yogurdu, yeterince tuzu ve naneyi hep birlikte karistirip,

buyikce bir kaseye koyalim.

Yogurtlu karisima suyunu sizdiugimiz soguttugumuz nohutlu

bugdaylari, sonra da ¢orba kivamina gelinceye kadar suyunu ilave edip,
karistiralim.

Uzerini pul kirmizibiber ile slsleyip, soguk soguk servis yapalim.

mi, fikriniz?

MALZEME

1 kilo dana iskembesi

2 adet kuru sogan 1 bas sarimsak

1 adet limon yeterince tuz

UZERT 1cCiIN

sirke

sarimsak

pul kirmizibiberli yag

TERBIYESI ICIN

125 gram (1/2 paket) margarin 3 g¢orba kasigi un 1 adet yumurtanin sarisi 1 adet
limonun suyu

YAPILISI
Iyice temizleyip yikadigimiz iskembeleri, 3.5-4 litre su ile birlikte
kaynamaya birakalim.

Icine, ayiklayip 3'e-4'e boldagumiz bir bas sarimsagdi, ikiye bolip suyunu
siktigimiz limonu ve bir g¢orba kasigi tuzu ilave edelinm.

Tenceredeki su kaynamaya baslayinca, Uzerinde olusan kopikleri bir

kevgir yardimiyla alalim.

Ocagi orta kuvvetteki 1isiya getirip, agzi kapali olarak, iskembeler pisene
kadar ara sira karistirmak sartiyla, pisirelim.

Iskembeler iyice pisince suyunu sizip, kusbasi seklinde dograyalim.

Baska bir tencerede, unu margarin yaginda birazcik kavurup, slzdagumiz
iskembe suyuna ilave edelinm.




Dogradigimiz iskembeleri de tencereye koyup, 1-2 tasim daha kaynatalim.

Bu sirada, bir adet yumurtanin sarisini, bir adet limonun suyu ile c¢irpip,
kaynamakta olan corbadan 1-2 kepge su ilavesi ile 1listiralam.

Sonra, bu terbiyeyi tencereye ilave edip, son bir kere daha karistirarak
ocaktan indirelim ve sicak sicak servis yapalim.

NOT: Arzu edenler, iskembe corbasini sirke, sarimsak ve kirmizibiberli yagd ile
yiyebilirler.

JVIALZEME.

1 adet kuzu basi (temizlenmis ve c¢enesi ayrilmis)

4 adet kuzu ayagi

1 adet kuru sogan

5-6 dis sarimsak

yeterince tuz ve su

yeterince pul kirmizibiber ve karabiber

YAPILISI

Kuzu pagalarini (ayaklarini) ve basini iyice temizleyip, yikadiktan sonra
buyik bir tencerede bol su, 4'e bolinmus bir adet kuru sogan ve 1 bas
sarimsak ile birlikte iyice haslayalim.

Kelle ve pacalar pisince tencereden c¢ikartalim.

Kellenin ve pacanin etini ayiklayip kemiklerini atalim.

Pisrme suyunu slzip, sogutalim. Ustinde biriken yaglari alip baska bir
tencerede ocaga koyalim.

Yag eriyip de kizinca pul kirmizibiberi ve karabiberi atip, birazcik yakalim.
Etleri de ilave edip, 1-2 dakika daha kavuralim.

Etlerin lUzerine bas suyunu dokup, bir tasim daha kaynattiktan sonra
yeterince tuz ve istege gore sirke ve sarimsak ilave ederek sicak sicak
servis yapalim.

NOT: Genelde limon sikilarak yenmektedir.

mi, fikHwir?

I I

i

! MALZEME

I bir adet kuzu veya kocgtan uykuluk
1 ¢ikan sakatatlar 10 adet taze sogan

! kullanilacaktair 1 demet dereotu

! karaciger 1 demet maydanoz

\Y akciger 100 gram piring

I ylrek 125 gram margarin

! bobrek yeterince tuz, karabiber

m ko¢ yumurtasi ve pul kirmizibiber
! bagirsak A

! iskembe HI

m bas 1 *M

wpaca -nS

TERBIYE ICIN

10-15 adet paca

1/2 adet bayat ekmek

2 adet kuru sogan 1 bassa/imsak

1 adet limon yeterince tuz

TFRPIYFSI ICIN

125 gram (1/2 paket) margarin

3 corba kasigi un

1 adet yumurtanin sarisi 1 adet limonun suyu

YAPIL1SL

yumurta, limon YAPILISI

. Butln sakatatlar temizlendikten sonra, ayri ayri kaplarda birazcik
haslayalim.

. Soguduktan sonra, hepsini birden mimkin oldugu kadar ufak ufak keselim.
. Buyikce bir tencereye, margarin yagini koyup, eritelim.

. Ayikladigimiz ve yikadigimiz taze soganlari, ufak ufak kiyip, erittigimiz
margarin yaginda kavuralim.
. Tuzlu suda 1slatilmis piringleri yikayip, ince ince kestigimiz maydanozlar



ve dereotu ile birlikte tencereye ilave edip, hep birlikte 1-2 dakika kavuralim.

. Kestigimiz sakatatlari da tencereye ilave edip, orta kuvvetteki ateste
kavuralim.
. Onceden hazirladigimiz et suyunu da ilave edip, pisirelim.

. Yeterince tuz, karabiber ve bir miktar pul kirmizibiber ilavesi ile
lezzetlendirdikten sonra, yumurta sarisi ve limon suyu ile terbiye yapip, sicak
sicak servis yapalim.

NOT: Hiristiyanlarin paskalya gecesi kilise ayininden sonra, ic¢tikleri Yunan
kdkenli bir corbadir.

*1, fikrinizi

Pacalarin Uzerindeki ve tirnak aralarindaki tiyleri iyice temizleyerek,
ocakta tutsuleyelim.

Iyice yikayip, 3.5-4 litre su ile birlikte bir tencereye koyup, pisirmeye
baslayalim.

Icine ayikladigimiz ve dorde boldagumiz, kuru soganlari, sarimsaklari,
ikiye bdldugimiz limonu, parcaladigimiz bayat ekmegi ve bir kasik

tuzu ilave edelim.

Tenceredeki su kaynarken, lUzerinde olusan kopikleri bir kevgir yardimiyla
alalim.

Ocagi orta kuvvetteki 1isiya getirip, agzi kapali olarak, kaval kemikleri
etlerden ayrilincaya kadar ara sira karistirarak, pisirelinm.

Pacalar pisince, suyunu slzip, etlerle kaval kemikleri ayiralim.

Baska bir tencerede unu, margarin yaginda birazcik kavurup, slzdugumiz
paca suyunu ilave ederek pisirmeye devam edelinm.

Pacalari da tencereye katip,1-2 tasim daha kaynatalim.

Bu esnada, bir adet yumurtanin sarisini, bir adet limonun suyu ile c¢irpaip,
kaynamakta olan corbadan bir iki kepce ilave ederek, 1listiralim.

Sonra, bu terbiyeyi tencereye ilave edip, son bir kere daha karistirarak
ocaktan indirelim ve sicak sicak servis yapalaim.

NOT: Isteyenler, sirke, sarimsak ve pul kirmizibiberli yagd ile servis
yapabilirler.

mi, fikriMiz

DENIZ MAHSVLLERI

Balik koftesi Balik kroket Balik

Miinje pl T&rMor sos)u

firm

(TEKm, HAMST, SAIU>ALYA, KARAGOZ, CVPRA)

MALZEME

1 kilo bugulamalik balik

4 adet domates

5 adet sivribiber

2 adet defne yapragi 1/2 demet maydanoz 1 adet limon

50 gram tereyagi

1/2 cay bardagi siviyag

yeterince tuz ve karabiber
YAPILIST

Limonun ve dometeslerin kabuklarini soyup, ince yuvarlak dilimler

halinde keselinm.

Ince kiydigimiz maydanozlarin yarisini ve 2 adet deen yapragdini, bugula
pisirecedimiz kabin i¢ine serelim.
Onun Uzerine, yuvarlak kestigimiz domateslerin ve limonlarin da yarisi
dizelinm.

Daha dnceden ayiklayip tuzlu suda iyice yikadigimiz baliklari da dizi|
yerlestirelinm.

Kalan maydanoz, domates, limon ve bir parmak boyunda kestigimiz
sivribiberleri de baliklarin Uzerine yerlestirelim.

Kicuk parcalarla kestigimiz tereyagini, sivi yagi, yeterince tuzu, karabibi
ve

baliklarin Ust seviyesine kadar su koyup, Uzerini yagli kagit ile ortelii /
nanini kanatin nrta knwpttpki atp¢in 1"]7prinrlp nkirplim /
Kapagini kapatip, orta kuvvetteki atesin Uzerinde pisirelinm.

NOT: Bu bugulamaya, 5 dis sarimsak ilave ederek daha da lezzetlendirebilir



MALZEME

1 kilo balik 1 adet kuru sogan 4 adet patates 1 adet havug

1 adet defne yapragi

2 adet yumurta

1 su bardagi kasar peyniri rendesi yeterince tuz ve karabiber

RTMAK ICIN

yeterince un yeterince yumurta yeterince galeta un yeterince siviyag
YAPILISI

. Baliklari, do6rde bdldugumiz kuru sogan, kabugunu soydugumuz havi defne
yapragi, yeterince tuz ve su ile birlikte haslayalim.

. Hasladigimiz baliklari sizup, derilerini ve kilg¢iklarini ayiklayalim.

. Patatesleri de kabuklu olarak, haslayalim. Patateslerin kabuklarinin
patlamamasina, dolayisiyla su cekmemesine dikkat edelim.

. Patatesleri, hasladiktan sonra sogutup, kabuklarini soyalim ve rende iri
gbzluyle rendeleyelim.

. Patates rendesine, kasar peyniri rendesini, ayikladigimiz baliklari, 2 a1
yumurtayi, yeterince tuz ve karabiberi koyup, iyice yoguralim.

. Bu karisimi, buzdolabinda sogutup, kendini c¢ekmesini saglayalim.

. Sonra, buzdolabindan c¢ikarip, parmak veya top seklinde kofteler
hazirlayalim.

. Once una, sonra c¢irptigimiz yumurtalara, daha sonra da galeta unun bulayip,

kizgin siviyagda kizartalim.

. Arzu ederseniz, yumurtaya bulamadan, sadece una bulayarak da
kizartabilirsiniz.

NOT: Mezgit veya palamut balidi yerine konserve ton baligi da kullanabilirsin
Piflri>IMit mi,

MALZEME

un

galeta unu yumurta sivi yag

YAPILISI

\J

300 gram balik

1 su bardagi siut veya hasladigimiz balik suyu 3 ¢orba kasigi un

1/4 paket (65 gram) margarin

2 adet yumurta

1 adet ufak boy kuru sogan 1/2 demet maydanoz 1/2 cay kasigi muskat yeterince
tuz, karabiber

JMAK ICIN
adet balik

adet orta boy kuru sogan

adet orta boy patates

adet orta boy havug

adet domates veya

¢corba kasigi domates salcgasi

) dis sarimsak

demet maydanoz

2 kahve fincani sirke

2 adet limonun suyu

5 cay bardagi sivi yag

»terince tuz ve karabiber

APILISI

Baliklari ister yuvarlak, istersek de fileto seklinde keselim, bol tuzlu suda
yikayip, kanlarini temizleyelim.
————————————————————————————————————————————————————————— Patatesleri ve
havuclari soyup, bir parmak kalinliginda tavla pulu

Baliklari, yeterince tuz, kuru sogan ve su ile haslayip, deri ve kilgiklara
buyikluginde keselim.

ayikladiktan sonra ufak ufak parcgalara ayiralim.

Kuru soganlari da soyup, piyazlik dograyalim.

Erittigimiz margarine unu ilave edip, 1 dakika kadar kavuralim. Bir
tencereye sivi yagi koyup, icine so@anlari atip, pembelestirelim.

Uzerine sltl ilave edip, devamli karistirarak muhallebi kivamina gelince




Yeterince tuz ve karabiber ilave edelim.

kadar pisirelim.

Kiydigimiz saraimsaklari ve havug¢lari, soganlara ilave edip 5 dakika daha
Ocaktan alip, ic¢ine ince ince kiydigimiz maydanozu, baliklari,

kavurduktan sonra, kabuklarini soyup kusbasi kestigimiz domatesleri
rendeledigimiz muskati, tuzu, karabiberi ve yumurtalari ilave edere! katip,
biraz daha kavuralim.

karistirip, sogutalim.

Karisimdan ceviz buyukliginde parcalar alip, avucumuzun ig¢inde
sekillendirerek, kofteler hazirlayalim.

Once una, sonra c¢irptigimiz yumurtaya, son olarak da galeta ununa

bulayip, kizgin sivi yagda kizartalim.

Kagit pecete lUzerine c¢ikartip, servis yapalim.

Daha sonra, patatesleri ve yeterince suyunu ilave edip, sebzelerin
pismelerini saglayalim.

Sebzeler pisince, sirkeyi ve limon suyunu katalim.

Ince kiydigaimiz maydanozlari, firin tepsisinin igine serpip, hazirladigimiz
harcin yarisini, maydanozlarin lzerine yayalim.

Yikadigimiz baliklari dizip, geri kalan harci ve maydanozlari da baliklarin
Ustiune dokelim.

Onceden 1sittigamiz firainda, baliklar pisip tepsinin Usti birazcik kizarincaya
kadar, firinlayalim.

Firindan g¢ikartip, 111k olarak servis yapalim.

NOT: Eger karisim civik olursa, kivama gelinceye kadar un ilave edelim. 3T: Arzu
edenler, 2 adet kereviz veya yapragini da kullanabilirler.

mi, fikriniz?

MALZFMF

800 gram karides (ayiklanmis)

2 adet kuru sogan

3 adet domates 1 dis sarimsak 250 gram mantar

250 gram kasar peyniri rendesi 100 gram margarin yada tereyadi istegde gore; 4
adet sivribiber yeterince tuz ve karabiber

YAPILISI

\

Ince kiydigaimiz kuru soganlari margarin yadinda pembelestirelim.

Ince kiydigaimiz saraimsaklari ve kabuklari soyulmus karidesleri tencen
ilave edip, 1-2 dakika sote yapalim.

ince kiydigimiz mantarlari da ilave edip, kavurmaya devam edelim.
Kabuklarini soyup kusbasi kestigimiz domatesleri ve yeterince baha

da katip, 1-2 dakika daha pisirelinm.

GUvecin dibine yuvarlak 1 dilim domates koyup, Uzerini pisirdigimiz
karideslerle dolduralim.

En Ustlne de rendeledigimiz kasar peynirinden bolca koyup,

1sittigimiz firainda Ustl kizarincaya kadar firinlayalim.

NOT:

1) 1Isteyenler, sogani kavururken 3-4 adet ince kiydiklari sivribiberleri d
birlikte kavurabilirler.

2) Buyuk boy glivecte yaptigimiz bu yemegi, porsiyonluk giveclerde d
yapabiliriz.

MALZFMF

1 Kkg. butin kalamar

2 su bardagi un 6 adet yumurta

1 cay kasigi silme tuz yeterince toz seker

KIZARTMAK ICIN

IALZEME

kerda

4 adet kirmizi sogan

4 adet limon

6 adet siyah zeytin

sivi yag

150 gram ceviz ici

2-3 dis sarimsak



1 butin bayat ekmek ici

1 kahve fincani sirke veya limon suyu

1 cay bardagi dolusu sivi yag

yeterince tuz

YAPILISI

-APILISI

. Kalamarlari iyice yikayip, temizleyelim. Yuvarlak halkalar halinde

G R g e e e
Kastigimiz kalamarlari, bol miktarda toz seker ile ovalim Buzdolabinc Lakerday''
ince ve keskin bir bicakla ortasindan boyuna yararak, kemigini en az 1 gin
bekletelim. '

ve derisini c¢ikaralim.

. Kullanacagimiz zaman, bol su ile yikayip o6nce una sonra da tu7 I

Baligi tekrar ikiye yarip, yan taraflarinda ki siyah kisimlari temizleyelim,
¢irptigimiz yumurtalara bulayip, kizgin siviyagda ter'sli yizld kizartalin 4"5
dilim kesip' servis tabaPina dizelim-

Hazirladigimiz tarator sosla birlikte servis yapalim.

Limon suyu ve siviya§ serpip, siyah zeytinler ile sisleyelim.

Yaninda muhakkak dérde bdldigimiz kirmizi sogan ile servis yapal Tarator Sosun

Yapilisi

. Ceviz icleri ile bayat ekmek ic¢ini, kiyma makinesi ya da robot yardimi ile
2 sefer cekelim.

. Sarimsaklari dovelim. Sivi yagi, sirkeyi veya limon suyunu ilave edelirr
Yeterince tuz koyduktan sonra, bir tel ile ¢irpalim.

. Hazirladigimiz tarator sosunun, koyu kivamli olmasi gerekir.

NOT: Isteyenler kalamarlari, hazir temizlenmis ve donmus olarak alip midye
tavadaki gibi unlu, sodali bulamaca da bulayabilirler
HE

MALZEME

100 adet midye

1 adet orta boy kuru sogan

1 adet orta boy patates

1 adet orta boy havug

2 adet orta boy domates 6 dis sarimsak
1/2 demet maydanoz 1/2 su bardadi sivi yag 1 tatli kasigi toz seker yeterince
tuz ve karabiber

adet midye

u bardagi un

u bardagi su

u bardagi soda ya da bira

cahve kasigi karbonat

1 yag

IRATOR SOSU ICIN

0 gram ceviz ici

1 dis sarimsak

>(0tun bayat ekmek ic¢ci :ahve fincani sirke veya limon suyu ay bardagi dolusu sivi
yag terince tuz

\PILISI

YAPILISI

Midyeleri iyice yikayip, slizelim.
Icinde bolca un ve tuz olan bir kaba koyarak, midyelerin her tarafina

Midyeleri temizleyip yikadiktan sonra, 4-5 su bardagi kadar kaynar si unun
yapismasini saglayalim.

5 dakika haslayalim. Suyunu suzip, 1 su bardagi suyundan ayiralim eol unlu
midyeleri, ¢op sislere saplayalim.

Midyeleri de bir tabaga ¢ikartalim.

4 ya da 5 adet midye, 1 ¢cOp sise saplanirken bir yandan da avucumuzla

Baska bir tencereye siviyagi koyup, ig¢ine incecik kiydigimiz kuru sodan bolca un
yapistiralim.




atip, pembelestirelim.

Baska bir kapta, su ile soda, su ile bira ya da su ile karbonat karisimi
Soganlar pembelesince, kabugunu soyup ufak ufak (iri tavla zari hazirlayip,
midyeli ¢o6p sisleri bu karisima batirip, tavadaki bol kizgin

buyikluginde) kestigimiz havucu, kabudunu soyup kusbasi kestigiisivi yagda
kizartalim.

domatesleri, ayirdigimiz 1 su bardagdi midye haslama suyunu, sarimsak Once
delikli bir kevgire ya da kagit havlu lzerine c¢ikartip, fazla yaginin

yeterince tuzu, karabiberi ve toz sekeri ilave edip, pisirelinm.

stzilmesini saglayalim.

Pismeye yakin ince kiydigimiz maydanozlari, kusbasi kestigimiz patates

ve hasladigimiz midyeleri de ilave edip, bir tasim daha kaynatip, ocakranor
Sosunun Yapilisi

indirelim

r-

Soguk olarak servis yapalim.

Snsefer'cekilim81 Icini' A

DOovdugumiz saraimsaklara, sivi yagi, sirkeyi veya limon suyunu ilave edelim.
Yeterince tuzunu koyduktan sonra, bir tel ile ¢irpalim. Hasirladigimiz bu sosun
koyu kivamda olmasina dikkat edelim. Yagini sizdigumiz midyeleri servis tabagina
koyup, hazirladigimiz tarator sosu ile birlikte servis yapalim.

mi, fikritiiz?

mi, fikriniz?

Ji.

MALZEME

25 adet kabuklu midye 1 su bardagi pirin¢ 5 adet kuru sogan 4/3 su bardagi sivi
yagd 1 corba kasigi camfistigi 1 ¢orba kasigi kus uUzimid 1 tatli kasigi tozseker 1
tatli kasigi yenibahar 1/2 tatli kasigi tarcin yeterince tuz ve karabiber
YAPILISI

ALZEME

) adet midye

3 gram piring

ldet kuru sogan

,det domates

u bardagi sivi yag

atli kasigi domates salcasi

:ahve kasigi yenibahar

rahve kasigi tarc¢in

* kahve kasigi karabiber

I kahve kasigi toz seker

u bardagi sicak su

terince tuz

Dis1 temizlenmis midyelerin kabuklarini kopartmadan a¢ip i¢indei sakalini
koparttiktan sonra, bol su dolu bir tencerede bekletelim Kujuzumiermin saplarini
ayiklayip, bir kase 111k su ic¢inde 1islatalim Soganlari ince ince kiy.p,
camfist.g1 ile birlikte sivi yadda pembelesin. kadar kavuralim.

30 dakika onceden 1slattigimiz pirinci yikayip, suzdukten sonra,
tence1inrlki!
ilave edip, kavurmaya devam edelim.

4 . — . "

, .1+

Piring¢ler tane tane olunca, suyunu sizdugimiz kusilzimlerini toz selnCe
kly,dl191m1z kuru soganlari, sivi yagda pembelestirdikten sonra, tuzu ve
yeterince suyunu ilave edip, orta 1s1l1i ateste pis relim 1*7e
yillLaclilsinri.lz midvelerI 1jave edip, biraz kavuralim.

Ocagi sO6ndirmeden 6nce yenibahar, tarcin ve karabiberinMlave ecPa'Cay' da
kntantson'a 2,"3 sefeT karistirip, kabuklarin, soyup kusbasi dinlendirelim.
"" "dve eckestigimiz domatesleri de ilave edelim.

Soguyuncaya kadar bekletip karistiralim

Domatesler yumusayincaya kadar pisirip, baharatlari ve 4 su bardagi



Yikayip, suyunu sidzdigumiz'midvelerin ig¢lerine sikKt.rmaHan h«m ,kadar sicak
suvu ilave edip' midveler P'S'nceye kadar kaynatalim, midyelerin agzini
kapatalim yeienn 1¢lerine sikl?tirmadan doldur Midyeler pisince, daha
Onceden tuzlu suda 1slattigimiz pirin¢leri sizip Midyeleri tencereye dizip,
lUzerine sivi yag gezdirdikten sonra vetenA'!A" sonra'kaynamakta olan tencereye
ilave edip, su kaynayana su (2 bardak kadar) ilave ederek UzerineTtabak kanatahm
kadar kuwetIl-su kaynadiktan sonra kisik ateste pilavin suyunu g¢ektirelim.
AJir ateste, agz, kapal, olarak 30 dakika kadar pisirip soduduktan so Sah?
so.n.« ocagin altin, kapatip, agzi kapali olarak 20 dakika servis yapalim.
suyuuuKtan so demlendirdikten sonra harmanlayip, 1lik olarak servis yapalim.
dolma icine sogani kavururken

' Pi$iri>miz mi, fikrimr?

MALZEME

2 adet palamut baligi 1 demet maydanoz 10 dis sarimsak
4 adet domates 4 adet sivribiber

3 adet defne yapragi

1,5 ¢orba kasigi domates salgasi 1/2 cay bardagi Uzim sirkesi 1 adet limon 1 cay
bardagi sivi yag yeterince tuz, karabiber ve kekik
YAPILISI

. Baliklari ayikladiktan sonra, uzunlamasina ikiye hatta dorde bdélel]|

. Boldugumiz baliklari, bol tuzlu suda 5 dakika bekletip iyice yikay ki hig
kani kalmasin.

. Maydanozlarin yarisini ve sarimsaklari ince ince kiyip, defne yapra| ile
beraber firin tepsisinin dibine serelim.

. Suyunu suzdugumiz baliklari da derileri altta kalacak sekilde tep dizelim.
. Kabuklarini soydugumuz domatesleri ve limonu yuvarlak dilimler sekl| kesip,
baliklarin Ustune serelim. Sivribiberleri de ikiye bdlup, kalan maydanozlar ile
birlikte serpistirelim.
Sosun hazirlaniszi:

. Tencereye sivi yagi koyup, icine salcayi ilave edelinm.

. Salca birazcik kavrulunca, yeterince tuzunu, karabiberini, kekigini |
sirkesini koyup, yeterince su ilavesiyle kaynatalim.

. Bu sosu, baliklarin Ust seviyesine kadar dokip, ocagin lUzerinde bir tasim
kaynatalim.

. Onceden 1sittigimiz firinda, Uzeri kizarincaya kadar firinlayip, 1lik ol;
servis yapalim.

NOT: Bu yemedi, palamut baligindan yapabilecediniz gibi, kefal, tekir| uskumru
veya levrek gibi baliklardan da yapabilirsiniz.

Pisirttiniz mi, fikriniz?

r%a
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2 corba kasigi biber salcasi 4 corba kasigi ceviz ici

1 adet kuglik boy kuru sogan 1-2 dis sarimsak yeterince bayat ekmek ici

2 corba kasigi zeytinyadi yeterince kimyon ve tuz

Biber salcasini bir kaseye alip, iyice ezelim.




Icine havanda dovdiagimiz ceviz icini, ince ince kiydigimiz sarimsaklarai,
rendeledigimiz sogani, 1slatip suyunu siktigimiz ekmek ic¢ini ilave edip
karistiralim. Yeterince tuz, kimyon ve 2 corba kasigi zeytinyadini da katip,
iyice karistirdiktan sonra servis tabagina alalim. Uzerini ceviz parcgalari ile
susleyip, servis yapalaim.

¢ ceviz

oa kasigi tahin

2 kilo domates

1/2 kilo salatalik

350-400 gram sivri biber

1/2 demet maydanoz

2 adet kuru sogan J maydanoz

yeterince domates ve biberba kasigi domates salcasi

yeterince tuz, pul kirmizibi(urba kasigi zeytinyagi

toz seker, siviyag Jkasigi pu| kirmizibiber

ince tuz YAPII ISI

Se maydanoz ¢ d

Domateslerin, salataliklalUSL

i ve sarimsaklar, havanda

soyurhazSLmA

. Siyri biberleri ise uzunlarJAuyunu siktigimiz ekmek KmE P' .Ccflydek Ve
ini, tahini, salcayi, zeytinyagini.

Hazirladigimiz butun setrmizibjberi cevizlere katip,

ve yikadigimiz maydanow”ahm.

robottan gecirerek k.yakrvis tabagina alip, Ulzerini

Delikli bir silzgece alip, a’rydanoz ile slsleyerek, servis

karistirarak bitin suyunijpalim

stzllmesini saglayalim. -« Suyu sizilen sebzeleri, yet

tuz, toz seker, pul kirmizail

zeytinyadi, domates ve bi salgcasi ile iyice karistirip, serv tabagina alarak
servis yapalii

NOT: Arzu edenler, icine 1 su bardagi bicakla kiyilmis ceviz ilave edebilirler.
IS;

MALZEME .

2 su bardagi kuru fasulye

300 gram tahin

8-10 dis (1 bas) sarimsak

1 adet limon suyu

yeterince tuz, pul kirmizibiber

sivi yag

YAPILISIT

Pisirfcmiz mi, fikritiiz?
Aksamdan 1slattigimiz

fasulyeleri, yeterince su ile iyice

haslayalim.

Suyunu suzup, ezdikten sonra

300 gram tahin, 1 bas ddvilmas

sarimsak, 1 limonun suyu ve

yeterince tuz ile birlikte iyice

karistiralim.

Eger ihtiyac¢ olursa, fasulyenin

haslama suyundan ilave edip,

pure kivamina getirelim.

Servis tabagina yayip, Uzerine

pul kirmizibiber serperek servis

yapalim.

NOT: Arzu edenler, ulzerini yagda kavrulmus dolmalik fistik ile sisleyebilirler.
Zt/v>

TAVLI

I

MALZEMF

500 gram kuru fasulye



5 adet orta boy kuru sogan

1 tatli kasigi domates salcgasi
1,5 su bardagi sivi yag

1 cay kasigi toz seker
yeterince tuz, karabiber, toz
kirmizibiber, dolma bahari ve tarcg¢in
d yerelmasi

et bayuk boy kuru sogan

et orta boy havug

hve fincani piring

/ bardagi siviyag

hve kasigi tozseker

et limonun suyu

iemet dereotu

rince tuz ve su

YAPILISI

»ILIST.

. erelmalarini soyup, ceviz buyukliginde
dograyalim.
n 1 \Ce
kiydigimiz kuru sofani, siviyadda pembelestirdikten sonra, kabugunu

Kuru soganlari piyazlik olarak ince ince kiydiktan sonra sivi va®6dAP vuvarlak
olarak kestigimiz navucu tencereye koyup, 2-3 dakika daha pembelestirelim.

' yy avuralim.

Uzerine aksamdan 1slattigimiz ve iyice hasladigimiz kuru fasulw>1Pesti9imiz
yerelmalarini, yikadigimiz piring¢leri, tozsekerini limon suyunu salcayi, Ulzerine
¢ikacak kadar suyu koyup pisirmeye baslavahm " yeterince tuzu ilave edip, ust
seviyesine ¢ikana kadar sicak suyu koyarak Fasulyeler piserken ara sira ilave
edecedimiz 1 su bardagi soguk suir ke,re kariSt|ral'm-. .

pismekte olan fasulyelerin pargalanma51na sebep olur ki blszdeV kapali olarak
pisirelaim.

ettigimiz budur.

"ue bguduktan sonra servis tabagina c¢ikartip, dereotu yapraklariyla sisleyerek
Fasulyeler iyice pisince, yeterince tuzunu, karabiberini, toz kirmizibibe"™5
vaPalim-

dolma baharini ve tarc¢ini katip 1-2 sefer daha ezercesine kar.stird.l

sonra, ocaktan indirelim.

Hik veya soguk olarak servis yaparken, kasigin tersi ile ortasina c¢uk

acip, sivi yagda yaktigimiz tarcindan 1 corba kasig. koyarak servis yapa

NOT: Bu yemek, fasulyelerin parcalanip ezilmis gorindminde ve k kivamdadir.
Pisirtiniz mi. fikriniz?

pi?iri>iniz mi, fikrimiz?

IKVKV BAKLA EZMESI)

MALZEME

1 kilo taze veya kuru ic¢ bakla 5 adet bliyik boy kuru sogan 1 demet dereotu 1 su
bardagdi sivi yag 1 tatli kasigi toz seker yeterince tuz

YAPILISI

Ince ince kiydigimiz kuru soganlari, siviyagda pembelestirdikten;

en az 2 saat onceden 1lik suda 1slattigimiz kuru baklayi da tencern

ilave edip, 3-4 dakika kavuralim.

Yeterince tuzu, toz sekeri ve lzerine uU¢ parmak ¢ikacak kadar suyu|

edip, adzi kapali olarak, orta 1si1li ateste pismeye birakalim.

Piserken ara sira karistirarak, tencerenin dibinin tutmamasini saglan

EJer ihtiya¢ olursa, azar azar su ilave edilebilir.

Iyice pismis olan baklalari ezerek, pire kivamina gelmesini saglay

Ince kiydigimiz dereotunun yarisini ilave ettikten sonra, eger suli

agzi acik olarak ocadin Ustinde karistirarak fazla suyunu cektirip]
koyulasmasini saglayalim.

Islattigimiz kenarli bir servis tabagina bosaltip, iyice sogumasini

bekleyelim.

Uzerini kalan dereotuyla slsleyip, servis yapalim.

NOT: 1) Eger kuru baklaniz kabuklu ise, 6-7 saat onceden 1slatip, kabuklj



soyduktan sonra, pisirmeniz gerekir. 2) Pisirdigimiz ic¢ baklayi ezmeden de
servis yapabiliriz.

I

MALZEME

2 su bardagi nohut

1 su bardagi tahin

6 dis sarimsak

1/2 su bardadi zeytinyadi

1 tatli kasigi kimyon

yeterince limon suyu ve tuz

1 tatli kasigi sumak

1 tatli kasigi pul kirmizibiber

SUSLEMEK ICIN

2-3 dal maydanoz

YAPILISI

. 8-10 saat oOnceden 1slattigimiz nohutlarin suyunu dedistirip. Haslanirken
Uzerinde olusan kopukleri bir kevgir ile alalim.

. Nohutlari, normalden fazla haslayip, iki avucumuz arasinda ovala
kabuklarini soyalim.
. Kabuklarini soydugumuz nohutlari ve sarimsaklari iyice ezelim.

. Zeytinyagini, tahini, 1 bardak kadar hasladigimiz suyu, limon suyi kimyonunu
ve yeterince tuzu nohuta katip iyice karistiralim. Eger i olursa nohutu
hasladigimiz sudan yeterince katarak pire kivamim gelinceye kadar karistirip,
servis tabagina yayalim.

Ozerine yagda kizdirilmis pul kirmizibiber, sumak ve maydanoz yapr. ile sis
yaparak servis yapalim.

NOT: Bazi bdlgelerde, Uzerine yagda kavrulmus pastirma veya cam f koyarak,
servis yapilir.

MALZEMF

6 adet taze enginar 500 gram taze i¢ bakla 1 su bardagi sivi yag 1/2 adet
limonun suyu yeterince tuz

PILisI

Enginarlari ayiklayip, saplarini kestikten sonra, limonlu ve unlu sire
bekletelim.

Taze ic¢ baklalarain kabuklarini soyup, hazirlayalim. Enginarlari i¢ ki: Uste
gelecek sekilde tencereye dizip, lUzerine baklalari doldurali Yeterince tuz,
limon suyu, siviyad ve 1 su bardadi enginarlari bekle sudan koyup, agzi kapali
olarak pisirelim. Pisince, ayikladigimiz dereotunu serpip, ocaktan indirelim.
Soguyunca baklalari, enginarlarin i¢ine doldurup, servis yapalim. A

I

Jfe.

i

Pisir&itiiz mi, fikriniz?
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3I/M3Z1VIAI

MALZEME

1 kilo ispanak

1 adet kuru sodan 250 gram beyaz peynir

2 kahve fincani kasar peyniri rendesi

3 adet yumurta

1 kahve fincani un 50 gram margarin yeterince tuz ve karabiber

KIZARTMAK ICIN galete unu, sivi yag

-Kyat ekmek i¢i -dagi dovilmis ceviz 1¢i rimsak

kasigi yogurt 1 kasigi sirke > fincani zeytinyagi ce pul kirmizibiber
.YAPILISI:

! wdAlXkAIn|P°5-d, g,m 2 ,spanaklan, "S£5f1S?BIf5i* agz, kapa!, olarakpiArim.

°___:_:__: ««ueliim.
maklann saplari yumusadlgl zaman, suyunu slzip, sogutalim.
Rira, ~AZu~\'""~ ™?a"a "ave edelim.

Biraz daha kavurduktan sonra, ocaktan indirelim.

-vu.uuKian sonra Karisim 1lininca, i¢ine ufa ad.a.' rendeledigimiz kasar
peyniri,? Z Yeterince tuz ve karabiber e leleL 15 dakika buzdolabinda bekletelim
Soguduktan sonra, avu¢ icindp vi luarin,,, 1 kizgin sivi yagda kizartalim
yuvarlay'P' 9alet

inaklarin saplari yumsg

jecumuzun ic¢cinde s.karak, fazla suyunu ak.tal.rn. dg dig 111
birlikt
ad.a.m,z hlAnJ el'm- jcumuzun ig¢inde
s.karak, fazla suyunu ak.tal.rn.
kasar peyniri,? ZS Apiri' yumurtalari, unmaklar. iri iri dogray.p, diger
malzemelerle birlikte mutfak robotunda b 1L P' A yoQuralim-

e oluncaya kadar kar.st.ral.m.

I'r kivam 9ev5ekse- biraz daha bayat ekmek 1¢1 llave ederek -ulastiralim.
e ununa bulayarzirladigimiz taratoru servis tabagina yayip, Uzerine pul
kirmizibiber perek servis yapalim.
Tisirt>ir,iz mU fikritiir?

mi, fikriniz?
MALZEME
4-5 dal dereotu
750gr. sakiz kabadi BESAMEL SOS ICIN
2 corba kasigi tereyagi 2 corba kasi§g un 1/2 litre sit yeterince tuz
UZERI ICIN
YAPILISI

Erittigimiz tereyagma unu ilave ederek, kavuralim.
Un sararinca suti azar azar katip karistirarak, koyulasmcaya ka( |
pisirelim.

Kabaklari bol su ig¢inde haslayip, suzdukten sonra robottan geg

pure haline getirelim.

Hazirladigimiz besamel sosu kabaklarla karistirip, ocakta 4-5 da
daha pisirelim.
Servis tabadina yayip, Uzerini dereotu ile susleyerek servis yapall
mi, fikriniz?

IVAIMAS1J
MALZEME



su bardagi ince bulgur (simit)
adet kuru sogan
adet domates 3 adet sivribiber
demet maydanoz 1 demet taze sogan

demet taze sarimsak
adet limonun suyu
corba kasigi domates salcasi 1 corba kasigi biber salcasi 1/2 su bardagi sivi
yad yeterince tuz ve pul kirmizibiber

imu*

YAPILISI

Bulguru bol sicak suyun i¢inde bir kere karistirip, Ustte kalan

dokelim ve agzi kapali olarak sismesini saglayalim.

Bu sirada, taze soganlari, taze sarimsaklari ve maydanozlari ay

ince ince kiyalim.

Ince kiydigimiz kuru soganlari, sivi yagda kavurmaya baslayaliij
Cekirdeklerini ayiklayip, ufak ufak kestigimiz sivribiberleri sog|

ilave edip, biraz daha kavuralim.

Domates ve biber salcalarini da katip, 1-2 dakika daha kavurdd

sonra, kabugunu soyup kusbasi kestigimiz domatesleri ilave ed

domatesler biraz yumusayincaya kadar pisirelim.

Sismis olan bulguru biyikce bir kaba alip, lzerine tencerede

hazirladigimiz sosu, kiydigimiz taze soganlari, taze sarimsaklar
maydanozu, limon suyunu, yeterince baharatlari katip, yogurn
parmaklarimizin ucuyla iyice harmanlayarak, buyik bir servisi

alalim.
Tursu, ayran, asma yapragi veya marul yapragiyla birlikte servis y
PisirM'tiiz mi, fikritafz?

3 adet patlican 3 adet patates 3 adet sivribiber

5 adet domates 1 kilo yogurt

6 dis sarimsak

1/2 cay bardagi sivi yad 1 corba kasigi kimyon yeterince tuz ve karabiber
RTMAK ICIN sivi yag

Patlicanlari ve patatesleri soyup, kusbasi seklinde keselim.
Sivi yagda ayri ayri kizartalim.
Sarimsaklari doviup, yogurtla karistirdiktan sonra, kizarttigimiz s<|

katip, bayukce bir servis tabagina alalim.

Domatesleri rendeleyip, sivi yagda kavurarak kimyonu ilave ed

Domates sosunu, yogurtlu karisimin Gzerine ddkup, kizarttigan

biberlerle sisleyerek, servis yapalim.
Titfrkiniz mi. fikriniz?

MALZEME

1 kilo patlican 4 adet sivri biber 4 adet carliston biber 4 adet dolmalik biber
4 adet domates 10 dis sarimsak 1/2 kilo yogurt 1 c¢orba kasigi sirke 1 tatli
kasi§g1 toz seker yeterince tuz

KIZARTMAK ICIN

1/\v/\;

MALZEME

5 adet patlican
3 adet domates
5 adet sivribiber
10 dis sarimsak
1 tatli kasigi domates salcasi (silme)
1/2 gay bardagi siviyag
yeterince tuz ve karabiber

JCIZARTMAK ICIN
sivi yag
YAPILISI
Patlicanlari alacali soyup, kusbasi seklinde kestikten sonra, bol tuzlu
suya koyup, acisini c¢ikartalim.

Biberlerin c¢ekirdek kisimlarini ayiklayip, yikadiktan sonra, onlari da
kusbasi seklinde dograyip, sivi yagda kizartalim.
4 adet domatesi rendeleyip, yeterince tuz, karabiber ve 1 tatli kasigi

EFNRERPRWONDN




toz seker ile birlikte tencereye koyup, suyunu cekinceye kadar pisirelim.
Sarimsaklari bir miktar tuz ile havanda iyice dévip, yogurda katalim.
Acisi c¢ikan patlicanlari yikayip, suyunu sizelim.

Patlicanlari da bol sivi yagda kizartip, biberlerin yanina koyalim.
Kizarttigimiz patlicanlari, biberleri ve hazirladigimiz domates sosunu,
sarimsakli yodurda ilave edip, karistirdiktan sonra biyikce bir servis
tabagina yayip, servis yapalim.

NOT: Arzu edenler, sosunu ayri olarak servis yapabilirler.

sivi yag

YAPILISI

mi, flkHwir?

. Patlicanlari uzunlamasina alaca soyduktan sonra, kusbasi seklinde kesip,
tuzlu suda 15-20 dakika kadar bekletelim.

. Domateslerin kabuklarini soyup, ufak ufak dograyalim.

. Sarimsaklarin kabuklarini soyup, sivribiberler ile birlikte ince ince

kiyalim.

. Patlicanlarin suyunu stzip, sivi yagda kizartalim.

. Baska bir tencerede, sivi yagin ig¢inde sivribiberleri ve sarimsaklari
kavuralim. Salgcasini da ilave edip, 1-2 sefer daha karistiralim.

. Kusbasi kestigimiz domatesleri de tencereye ilave edip, karistira karistira
domateslerin suyunu salmasini saglayalim.

. Domatesler suyunu salip da biraz yumusayinca, yeterince tuz, karabiber ve

kizarttigimiz patlicanlari tencereye ilave edip, son bir kere daha karistiralim.
. Agzaini kapatip, ocaktan indirdikten sonra, 1lik olarak servis yapalim.
MANTAR SOTt

MALZEME

500 gram mantar

2 adet domates

3-4 adet sivribiber

1 adet kuru sogan

1 cay bardagi sivi yag

yeterince tuz ve karabiber

YAPILIST

Mantarlari iyice yikayip, parmak ucu biyikliginde dograyarak limonlu
suda bekletelinm.

Ince kiydigimiz kuru sogani, sivi yadda pembelestirelim.

Yikayip, cekirdek kisimlarini temizledigimiz sivribiberleri, ince ince
dograyarak sogana ilave edelim.

1-2 dakika kavurup, mantarlari katalim.

Mantarlar suyunu salinca, kabugunu soyup ince ince kiydigimiz
domatesleri ilave edelim.

Yeterince tuzu ve karabiberi katip, 1-2 dakika daha pisirelinm.

Ocaktan indirip, sicak olarak servis yapalim.

Picirfcitilz nti. fikrfwlz?

MERCIMEKLI KOFTt (MALTIKALI KOFTE)

VJ

MALZEME

4 su bardagi kirmizi mercimek 2 su bardagi koéftelik bulgur (simit) 10 adet taze
sogan 2 adet kuru sogan

1 demet maydanoz

2 corba kasigi domates salgasi

2 corba kasigi biber salcgasi

3 su bardagi su 1/4 paket margarin

1 su bardagi sivi yag

yeterince tuz ve pul kirmizibiber

YAPILIST

Kirmizi mercimekleri ayikladiktan sonra, 3 su bardagi suda kisik ateste
haslayalim.

Mercimekler ezilecek kivamda pistigi zaman, bulgurlari da tencereye ilave edip,
agzi kapali olarak sismesini (yumusamasini) bekleyelim. Kuru soganlarin bir
tanesini ince ince kiyarak, margarinde pembelestirip, domates ve biber salcalari



ile birlikte kavuralim. Diger kuru sogani, taze soganlarla birlikte ince ince
kiyalim. Kiydidimiz taze soganlardan bir tutamini da sislemek ig¢in ayiralim.
Bekletmeye aldigimiz mercimekli bulgur, iyice yumusadigi zaman, kavurdugumuz
soganli salcayi, ince ince kiydigimiz soganlari ve siviyadi ilave edip,
yoguralim.

Yogurduktan sonra kofteleri sikimlayip ayirdigimiz taze soganlar ve maydanoz ile
susleyerek, salata yapraklari lzerinde servis tabagina koyup, 1lik olarak servis
yapalim.

I»igirt>itiiz mi, fikrinir?

MALZEME

6 adet havug

5 adet taze sogan

8 dal maydanoz

8 dal dereotu

8 dal taze nane

3-4 dis sarimsak

10 corba kasigi un

4 adet yumurta

yogurt

yeterince tuz ve karabiber

KIZARTMAK ICIN

sivi yag

YAPILISI

Havuclari soyup, rendeleyelim.

Maydanozu, dereotunu, taze sofganlari, sarimsaklari ve taze naneyi
ayiklayarak yikayip, ince ince kiyalim.

Yumurtalari, unu, havucglari ve sebzeleri, yeterince tuz ve karabiber
jlavesi ile iyice karistiralim.

Icinde kizgin sivi yad olan tavaya kasik kasik dokip, kasikla lstten
bastirarak tersli yuzlu kizartalam.

Temiz bir peceteye c¢ikartip, fazla yagini sizdikten sonra, yaninda yogurt
ile birlikte servis yapalim.

NOT: Isteyenler, yogdurda sarimsak ilave edebilirler.
Pi$irt>iMiz mi, fikriniz?

MALZEME

750 gram 1spanak

1 adet kuru sogan

6 adet taze sogan

6 adet taze sarimsak veya

1 bas kuru sarimsak

250 gram beyaz peynir

1 demet maydanoz 4 adet yumurta Aldigi kadar un

2 cay kasigi muskat rendesi yeterince tuz, karabiber ve pul kirmizibiber
fMAK ICIN

s1ivl yag

YAPILISI

Bltin sebzeleri ayiklayip, yikayalim.

Ispanaklari, 1 bardak su ile haslayalim.
Ispanaklari, iki avucumuzun arasinda

suyunu siktiktan sonra, iri iri

dograyalaim.

ince ince kiydigimiz kuru soganlarai,

taze soganlari, taze sarimsaklari ve

maydanozlari, 1ispanaklara katalim.

Ufaladigimiz beyaz peyniri,

rendeledigimiz muskati, yeterince

baharati ve yumurtalari da kiydigimiz

sebzelere katip, iyice karistiralim.

Aldigi kadar un ilave edip, koyu

muhallebi kivamina gelinceye kadar

karistiralim.



Onceden kizdirdigimiz siviyaga,

1 corba kasigi koyalim.

Kasigin tersi ile dstinden basarak,

inceltelim. Her iki tarafini da kizartip,

icinde kagit pecete olan bir tabaga

¢cikartalam.

Kizartma islemi bitince, servis tabagina

dizip, sicak sicak servis yapalim.

Pisirbmiz Mii. fikriMir?

MALZEME

1 adet orta boy karnabahar 15 adet taze sogan

2 demet maydanoz 4 adet yumurta

8 corba kasigi un 1 adet limonun suyu yeterince tuz ve karabiber

KIZARTMAK ICIN

s1ivl yag

YAPILISI

Karnabahari, 1 corba kasigi tuz, 1/2 limonun suyu ve yeterince su ile birlikte
haslayalim. Taze soganlari ve maydanozlari ayiklayip, yikadiktan sonra,
hasladigimiz karnabahar ile birlikte ince ince kiyalim. Yeterince tuzu,
karabiberi, yumurtalari ve unu ilave edip, karistiralim.

Tavadaki kizgin sivi yaga, 1 corba kasigi dolusu koyup, kasigin tersi ile
Uzerinden bastirarak inceltip, tersli yizli kizartalaim.

‘me

1 kilo sakiz kabagi

2 adet kuru sogan

1 demet taze sogan

2 demet dereotu

ya da (1 demet maydanoz 1 demet dereotu) 150 gram beyaz peynir 4 adet yumurta
aldigi kadar un yeterince tuz ve karabiber

KIZARTMAK ICIN

-*

s1ivl yag

YAPILISI

Kuru soganlari piyazlik kiyip, bir miktar tuz ile ovalim.

Taze sofanlari ayiklayip, yikadiktan sonra, ince ince kiyip, birazcik
ovalayalim.

Kabaklari yikayip, rendenin blyik g6éziyle rendeleyerek, suyunu sikalim.
Blyukce bir kabin ic¢ine, kuru soganlari, taze soganlari, kabaklari, ince
ince kiydigaimiz dereotunu, rendeledigimiz beyaz peyniri, yumurtalari

ve yeterince baharatlari koyup, iyice karistiralim.

Bu karisima, muhallebi kivamina gelinceye kadar un ilave edip, karistiralim.
Hazirladigimiz karisimdan kasik kasik alip, kizgin sivi yagda kasigin tersi
ile ezerek inceltip, her iki taraflarini da kizartalim.

Ister sicak ister sogduk olarak, servis yapalim.

Pisirtiniz mi. fikrinizi

MALZEME

1 kilo patlican 750 gram patates

3 adet kuru sogan

4 adet domates 4 adet sivribiber 10 dis sarimsak

1 tatli kasigi domates salcasi 1 tatli kasigi biber salcasi 1 cay bardagi
zeytinyagi yeterince tuz

KIZARTMAK ICIN sivi yag

YAPILISI
Patlicanlari alacali soyup, kusbasi seklinde kestikten sonra, tuzlu suda 10-15
dakika bekletelim. Patateslerin de kabuklarini soyup kusbasi dogradiktan sonra,
siviyaginda kizartalim.

Ayni yagda, suyunu suzdugumiuz patlicanlari da kizartip, hazirlayalim. Yemeklik
dogradigimiz kuru soganlari, zeytinyaginda pembelestirelim. Parmak ucu
buylikluginde dogradigimiz sivribiberleri ve sarimsaklari da soganlara ilave
edip, 1-2 dakika daha kavuralim. Salcalarini katip, biraz daha pisirdikten
sonra, kabuklarini soyup kusbasi dogradigimiz domatesleri ve yeterince tuzu
ilave edip, domatesler yumusayincaya kadar pisirelim. Eger sosumuz c¢ok koyu




olduysa, 1 cay bardadi sicak su ilave edip, biraz daha kaynatalim.
Kizarttigimiz patlicanlari ve patatesleri sosun icine katip iyice karistirdiktan
sonra, soguk veya sicak olarak servis Ayapalim.
PisIrt>iMIr mi, fikriniz?

MALZEME

6 adet patlican (10-15 cm boyunda)

6 adet domates

5-6 dis sarimsak

2 adet limon

1/2 ¢ay bardagi sirke

1 cay bardadi sivi yag

yeterince tuz ve karabiber

YAPILISI

Patlicanlarin ¢ekirdeksiz olanlarini
secip, kabuklarinin hepsini

soyalim.

Tuz ve 1 adet limon suyu ile
birlikte ovup, bir kenara koyalim.
Bir tencereye, patlicanlari bir sira
halinde dizelim.

Domatesleri rendeledikten sonra,

1 su bardagi ayirip, geri kalanina
siviyagl ve yeterince tuz ile
karabiber serperek, tencereye

ilave edelim. Ocagin lUzerine

koyup, pisirelim.

Patlicanlar piserken, sarimsaklari
soyup, ince ince kiyalaim.
Sarimsaklari, sirkeyi, kalan 1 adet
limonun suyunu, ayirdigimiz

domates suyu ile karistiraip,
patlicanlarin pismesine son 5

dakika kala tencereye ilave

edelim.

5 dakika daha pisirip, ocaktan
indirelim.

Soguk veya 111k olarak, servis
yapalim.

MALZEMF

2 su bardagi koftelik bulgur

1 su bardagi kiyilmis kornison tursu
1 su bardagi kiyilmis dolma yesil zeytin
1

2

su bardagi kiyilmis ceviz ic¢i

adet kuru sogan 4 adet sivribiber
1/2 demet maydanoz
1 corba kasigi dolusu biber salgasi
1 corba kasigi dolusu domates salcasi
1 adet limon suyu
yeterince tuz, pul kirmizibiber ve sivi yag
YAPILISI
Bulguru bir tencereye koyup, bol sicak su ile yikadiktan sonra, fazla
suyunu slzip, agzi kapali olarak bulgurlar sisip de yumusayincaya kadar
bekletelim.
Ince kiydigimiz kuru soganlari, 1 su bardagdi sivi yagdda kavurmaya
baslayalim.
Soganlar birazcik yumusaymca, kiydigimiz sivribiberleri de tencereye
ilave edip, soganlarin ve biberlerin yanmadan iyice pismesini saglayalim.
Bitin malzemeleri, bulgura katip, iyice karistiralim.
Tuz ve baharat kontrolid yapip, yesil salata ile servis yapalinm.
PisirMnte wi, fikHwir?
MALZEME
4 adet patlican 4 adet kabak 10-15 adet sivri biber yeterince tuz



KIZARTMAKICIN

sivi yag
YAPILISI

Pisirdiniz mi, fikrinir?

» t-v

HAVVC TAVA

Patlicanlari alaca soyduktan sonra, ister halka halka, istersek de yan yan
kesip, tuzlu suya atalim.

Kabaklarin kabuklarini kaziyip, patlicanlar gibi dograyip, tuzlayalim.
Sivribiberlerin de saplarini koparip, c¢ekirdek kisimlarini c¢ikardiktan
sonra, boyuna ikiye keselim.
Sivi yagi iyice kizdirip, sirasiyla kabaklari, sivribiberleri ve en son olarak
da suyunu suzdugumiz patlicanlari kizartalim.

Kizarttigimiz patlicanlari, sivribiberleri ve kabaklan servis tabagina
yerlestirip, ister sarimsakli yogurt, istersek de domatesli sos ile
servis yapalim.

MALZEME

1 kilo havu¢ (kalinlarindan) 500 gram yogurt 3-4 dis sarimsak yeterince un, tuz
ve su

KIZARTMAK ICIN

sivi yag
YAPILISI:

Havuclarin kabuklarini soyduktan

sonra, uc¢ dort parmak boyunda

keselim.

Havuclari, ic¢ine bir miktar tuz

koydugumuz kaynar suda
yumusayincaya kadar haslayalim.
Suyunu suzip, soguttuktan sonra,

uzunlamasina 1/2 cm kalinliginda

keselim.

Baska bir kapta, un, su ve yeterince

tuzdan boza kivaminda bir

bulama¢ hazirlayalim.

Dilimledigimiz havug¢lari, bu

bulamaca tersli yuzlu bulayip,

Onceden kizdirdigimiz siviyadda

kizartalim.
Sarimsaklari dovip c¢cirptigimiz
yogurda katarak, kizarttigimiz

havuclarin Uzerine dokip, servis
yapalim.

2 adet patlican 2 adet patates 2 adet havug¢ 2 adet kabak

5 adet sivribiber

6 dis sarimsak 800 gram yogurt

yeterince tuz ve pul kirmizibiber

[ KIZARTMAK ICIN

s1ivl yag
YAPILISI

mi, fikridir?

MALZEME

. Patlicanlarin kabuklarini tamamen soyduktan sonra, kusbasi kesip, tuzlu
suda 15-20 dakika bekleterek acisinin ¢ikmasini saglayalim.

. Patatesleri ve havug¢lari soyduktan sonra, kabaklari da c¢izerek soyup,
hepsini birden kusbasi seklinde keselinm.

. Sivribiberleri de uzunlamasina ikiye bolup ¢ekirdeklerini temizledikten
sonra, kusbasi seklinde keselim.

. BUtun bu sebzeleri, siviyagda ayri ayri tava yapalim.
. Kizarttigimiz sebzeleri, slzgece c¢ikartip, fazla yaglarini sizdirelim.
. Sarimsaklari bir tutam tuz ile dévip, yogurda katalim.
. Kizarttigimiz sebzeler soguyunca, yogurda ilave edip, servis tabagina

yayalim.



. Uzerini pul kirmizibiber ile slsleyip, servis yapalim.
I I IN YM\?H
MALZEME
6 adet taze enginar 3 adet patates 1 adet havug¢ 1/2 su bardadi bezelye 30 adet
arpacik sogan 1 su bardagi zeytinyagi 1/2 adet limonun suyu 1/2 demet dereotu 1
tatli kasigi toz seker yeterince tuz
AYIKLAMA SUYU ICIN
2 litre su
3 ¢orba kasigi un
1 adet limonun suyu
YAPILISI
Ayikladigimiz enginarlari, unlu ve limonlu suda bekletirken diger
malzemeleri hazirlayalim.
Soydugumuz patatesleri, tavla pulu seklinde keselim.
Soydugumuz havug¢lari, kalin ise, uzunlamasina ikiye bdlerek, kalin degil
ise, butin olarak verevine yani yan yan keselinm.
Tencereye enginarlari, havuclari, arpacik soganlari, patatesleri ve yeterince
tuzu koyup, yerlestirelim.
Uzerine zeytinyagini, limon suyunu, yeterince toz sekerini ve enginarlarin
Uzerine yakin enginarlari ayikladigimiz unlu ve limonlu sudan da koyalim.
Bir parca yagli kagidi su ile islatip, enginarlarin lUzerini sikica kapatalim
ve tencerenin kapagini kapatarak, pisirelim.
Enginarlarin pismesine yakin, bezelyeleri de ilave edip, pisme islemini
tamamlayalim
Ocagin altini kapatip, ayikladigimiz dereotunu serpelim.
10 dakika demlendirip, 1lik veya soduk olarak servis yapalim.
Ttyrkiniz mi,
I IINYAOLI IV »AMA
MALZEME
2 kilo i¢ bakla (ayiklandiktan sonra 750 gram)
1 adet orta boy kuru sogan
1/2 demet dereotu
1/2 su bardagi sivi yag
1 cay kasigi toz seker
yeterince tuz ve karabiber
MALZEME
1 kilo taze mantar
2 adet patates 2 adet domates
2 adet havug
1 adet kuru sogan 6 dis sarimsak
3 dal maydanoz
1 adet limonun suyu 4/3 su bardadi sivi yag yeterince tuz ve karabiber
YAPILISI
Taze ve iri baklalari ayikladiktan sonra, i¢ tanelerinin de ust kabuk
kisimlarini ayiklayalim.
Bol su ile yikayip, suyunu sizdirelim.
Kuru sogani yemeklik kiydiktan sonra, 1/2 su bardagi sivi yadda ve orta
1s1l1 ateste yumusayincaya kadar pisirelim.
Baklalari ilave edip, 1-2 sefer karistirdiktan sonra, 1 cay kasigi toz sekeri,
yeterince tuzu ve baklalarin lzerini asacak kadar sicak su koyup, agzi
kapali olarak orta 1sili ateste pisirmeye devam edelim.
Yemedimiz pisince, ince kiydigimiz dereotunu serpip, 1-2 sefer
karistirdiktan sonra, ocaktan indirelim.
Soguduktan sonra, servis yapalim.

YAPILISI

. Tuzlu ve limonlu suda hasladigimiz mantarlari, kusbasi seklinde keselim.

. Kuru sogani rendeleyip, sivi yagda biraz kavuralim.

. Mantar buyikluginde kestigimiz havug¢lari ve ikiye boéldugumiz sarimsaklari
tencereye ilave edip, 2 dakika daha kavuralim.

. Daha sonra kabuklarini soyup, kusbasi kestigimiz domatesleri ve patatesleri

tencereye ilave edelim.
. Domatesler biraz eriyince, eger ihtiya¢ olursa 1 su bardadi kadar da suyu,



kestigimiz mantarlari, ince kiydigimiz maydanozu ve yeterince baharati ilave
edip, hep birlikte pisirelim.

. Pistigi zaman ocaktan indirip, agzi kapali olarak sogutup, servis yapalim.
Pisirt>miz mi, fikriniz?

Pisir&iniz mi, fikrimiz?

MALZEME

2 kilo kereviz

1 adet havug

2 adet patates

30 adet arpacik sogan 2 adet limon 1 su bardagi sivi yad 1 tatli kasigi toz
seker yeterince tuz ve su

YAPILISI

Kerevizlerin kabuklarini soyup, doérde bdlinmis elma dilimi seklinde

kesip; icte kalan yumusak kisimlarini bicak ile alarak, limonlu suyun
i¢cine koyalim.

Arpacik soganlari, soganlarin buyukluginde dogradigimiz havuclarla
birlikte sivi yagin icinde 5 dakika kadar kavuralim.

Kerevizlerin buyudkliginde kestigimiz patatesleri ve kerevizleri tencereye
ilave edip, yeterince tuz, toz seker ve kalan 1 adet limonun suyu ile
birlikte soéyle bir karistiralim.

Sebzelerin Ust seviyesine kadar sicak su ilave edip, agzi kapali olarak
pisirmeye baslayalim

Pisince ocaktan indirip, tencerenin agzi kapali olarak sogutalim. Iyice
soguduktan sonra, servis yapalim.

NOT: Eger, kerevizlerin yapraklari yesil ve saglikli goéridnuyorsa, ince ince
kiyip, kerevizlerin pismelerine yakin tencereye ilave ederek, yemegimizin
lezzetini artirabiliriz.

MALZEME

2 su bardagi piring

2 adet kuru sogan

4 adet orta boy patlican

2 adet orta boy domates (veya 1 adet

domates+1 tatli kasigi domates salcasi)

1/2 demet dereotu

3/4 su bardagi siviyag

1 cay kasigi tozseker

1 tatli kasigi kuru nane

1 tatli kasigi yenibahar

yeterince tuz ve karabiber

KIZARTMAK ICIN
sivi yag
YAPILISI
Patlicanlari alaca soyduktan sonra, kusbasi seklinde kesip, tuzlu suda

15-20 dakika bekletelim.

Suyunu suzlp, sivi yagda kizartalim.

Pirincleri ayikladiktan sonra, el dayanabilecek 1sidaki tuzlu suda 1slatalim.
Su soguduktan sonra, berrak su c¢ikincaya kadar birkac¢ defa yikayip,

stizelim.

Ince ince kiydigimiz kuru soganlari, sivi yadda pembelestirdikten sonra,
pirinci ilave edip, seffaflasincaya kadar kavuralim.

Domateslerin kabuklarini soyarak, ufak ufak dograyip, pirince katalim.

Birkac dakika daha kavurduktan sonra, yeterince tuzu, baharati,

patlicanlari ve yeterince sicak suyu ilave edip, tencerenin agzini kapatalim.
Pirinc¢ suyunu cekince, ince kiydigimiz dereotunu da tencereye ilave

edip, tencerenin kapagini kapatip, ocagi sondirelim.

15-20 dakika sonra pilavi harmanlayip, servis tabagina bosaltalim.

Ilik veya soguk olarak servis yapip, afiyetle yiyelim.

Si/

MALZEME _

1,5 kilo taze bakla 1 adet kuru sofan 3 demet taze sogan 1 demet dereotu 1 su
bardagdi sivi yag 1 tatli kasigi toz seker Yeterince tuz




Su, un ve limon

YAPILI*

. Bir tencere suya, 2 c¢orba kasigi un ve limon suyu koyup, c¢irpalim.

. iki baslarini ve yan kilciklarini keserek, ayikladigimiz baklalari, suyun
i¢cinde bekletelim.

. Piyazlik kiydigimiz kuru sogani, sivi yagda birazcik kavurduktan sonra,
ayikladigimiz bakla ile birlikte 1-2 dakika kadar kavuralim.

. Uzerine kiydigimiz taze sogani, tuzu, toz sekeri, ince kiydigimiz
dereotunun yarisini ilave edip, son bir kere daha karistiralim.

. 1 su bardagi kadar unlu ve limonlu su, 1 su bardagi da normal su koyup,
Uzerine 1slattigimiz yagli kagait ile oOrtip, kapagini kapatarak pisirelinm.

. Baklalar iyice pistikten sonra, tenceresinde agzi kapali olarak sogutalim.
. Kalan dereotunu da Uzerine serpip, servis tabagina koyalaim.

NOT: Genelde sarimsakli veya sarimsaksiz yogurtla servis yapilir. |-
Tifirkiniz mi, fikriniz?

MALZEME

1,5 kilo taze barbunya fasulye

adet buyuk boy kuru sogan 4 adet dolma biber

adet buyuk boy domates

tatli kasigi domates salcgasi

su bardagi sivi yag

su bardagi su

tatli kasigi toz seker

kahve kasigi karabiber

Yeterince tuz

YAPILIST

Barbunyalari ayikladiktan sonra, bol suyun ic¢cinde haslayalim.

Dolmalik biberlerin tohumlarini c¢ikartip, uzunlamasina ddrde b6lelim.
Tencereye siviyag koyup, dolma biberleri sote edip, c¢ikartalim.

Ince ince kiydigimiz kuru soganlari, ayni yadda pembelestirip, domates
salcasi ile 1-2 dakika daha kavuralim.

Domateslerin kabuklarini soyup, mimkin oldugu kadar ince ince
kestikten sonra, pembelestirdigimiz soganlara ilave edelim.

1-2 sefer karaistirdiktan sonra, yeterince suyunu ve baharatini verip,
kaynatalim.

Bu esnada haslanmis olan barbunyalarin suyunu sizip, tencereye ilave
edelim.

1-2 sefer karaistirdiktan sonra, kizarttigimiz dolma biberleri de katip,
tencerenin agzi kapali olarak hermeleninceye kadar pisirelinm.
Pisirtiniz mi, fikrmir?

MALZEME

2 adet patlican

2 su bardagi bulgur

1 adet kuru sogan

1 corba kasigi domates salcgasi

yeterince sivi yagd (3/4 su bardagi)

yeterince tuz, karabiber,

pul kirmizibiber ve su

YAPILISI

Patlicanlari alaca soyduktan sonra, kusbasi seklinde kesip, tuzlu suda
15-20 dakika bekletelim.

Suyunu suzlp, sivi yagda kizartalim.

Ince ince kiydigimiz kuru soani, sivi yadda pembelestirdikten

sonra, salcasini ilave edip, 1-2 sefer karistiralim.

Tencereye bulguru ilave edip, biraz kavurduktan sonra kizarttigimiz
patlicanlari, yeterince baharati ve sicak suyu katip, suyunu c¢cekinceye
kadar kisik ateste agzi kapali olarak pisirelim.

Bulgur suyunu c¢cekince, ocaktan indirip, 15-20 dakika demlendirip,
harmanlayarak, sicak sicak servis yapalim.

MALZEME

250 gram piring

750 gram kuru sogan

RPRORRWN



1 adet buyik boy domates veya

1 tatli kasigi domates salcgasi
1/2 demet maydanoz

1/2 demet dereotu

1/2 demet taze nane ya da

1 tatli kasigi kuru nane

1 corba kasigi dolusu camfistigi
1 ¢corba kasigi dolusu kusizumi

1 cay kasigi toz seker

200 gram sivi yag (1 su bardagi)
yeterince tuz, karabiber, yenibahar ve tarc¢in

YAPILISI

Pisirtiniz mi, fikriniz?

. Pirinc¢leri ayiklayip, el dayanabilecek kadar tuzlu sicak suda 1slatalim.
. Buyikce bir tencereye, siviyagi koyup, ic¢ine c¢am fistiklarini ilave edip,

pem belesi nceye kadar pisirelim. Ince kiydigimiz kuru soganlari da ilave edip
kavurmaya devam edelim.
. Soganlar ve camfistiklari pembelesince, iyice yikadigimiz piringleri de
tencereye ilave edip, hep birlikte kavuralim.
. Pirincler kavrulunca, kabudunu soydugumuz ve kusbasi kestigimiz domatesi de
tencereye ilave edip, domatesler eriyene kadar kavuralim.
. Yeterince tuzunu, daha 6nceden i1slattigimiz kustzimlerini, baharatlarini ve
tozsekerini ilave edelim.
. 1 su bardagi kadar suyunu verip, agzi kapali olarak suyunu c¢ekmesini
saglayalim. Dolma ig¢i suyunu g¢ekince, ocaktan indirelim.
' Ayiklayip yikadidimiz ve ince ince kiydidimiz maydanozu, dereotunu, naneleri
Uzerine serpistirip, agzi kapali olarak sogutalim.
. Harmanladiktan sonra, istedigimiz c¢esit sebzeye doldurup ya da sarip,
pisirelim.
mi. fikriMir?
jABBSAA
MALZEME
1/2 kilo asma yapragi Zeytinyagli dolma i¢i 1 adet limon 1/2 su bardagi sivi yag
Yeterince tuz ve su
YAPILIST
Salamura yapraklari bol suda yikayip, temiz suyla tencereye koyup, 5
dakika haslayalim. Suyunu slzip, soguk sudan gecirelinm.
Yapraklarin saplarini ayiklayip, ayiralim.
Dolma yapacagimiz tencerenin dibini, yapraklarin saplari ve dolma
olmayacak bozuk yapraklarla kaplayalim.
Her bir yapradin i¢ine hazirladigimiz zeytinyagli dolma ig¢inden koyup,
Once iki yanini katlayip, rulo seklinde saralim.
Sardigimiz dolmalari, tencerenin ic¢ine, bosluk kalmamak sarti ile
muntazam dizelim.
Sarma isi bitince, ince dilimler halinde kestigimiz limonu, bir
tutam toz sekerini, yeterince tuzunu sivi yagini ve Ust seviyesine kadar
suyunu koyalim.
Varsa, kalmis yapraklarla lzerini kaplayalim.
2-3 tane tercihen porselen tabadi da ters cevirip, kapattiktan sonra,
tencerenin kapagimda en Ustine kapayarak, su kaynayana kadar hizli,
su kaynadiktan sonra kisik ateste pisirelinm.
Yapraklar pisince, tencerenin agzini ac¢madan kapali olarak sodutup,
daha sonra servis tabagina bosaltalim.
Pisirtiniz mi, fikriMiz?
I.X. T »
TAULI IVVIVVLVIVI /\IN UULMA
MALZEME
800 gram dolmalik biber
Zeytinyagli dolma ici
2-3 adet domates
1 adet limon
1/2 su bardagi zeytinyagi



yeterince tuz ve su

YAPILISI

AMALZEME

Satin aldigimiz ayni boydaki biberlerin saplarindan bastirarak, etraflarini
yirtmadan sap ve tohum kisimlarini c¢ikartalim. Icinde kalmis tohumlari

da parmagimizla dokup icglerini ve dislarini bol su ile yikayalim.
Domateslerin i¢ c¢ekirdek kisimlarini g¢ikartip, etli kisimlarini, dolma
biberlerin agizlarini kapayacak sekilde kesip, hazirlayalim.
Hazirladigimiz zeytinyagli dolma ic¢i ile ¢ok siki olmamak sarti ile biberleri
doldurup agizlarina birer domates parcasi ile kapak yapalim. Agizlari
yukari gelecek sekilde tencereye dizelim.

Uzerine yeterince tuzunu serpip, sivi yagd dokelim.

Biberlerin Uzerini gececek kadar su koyalim.

2-3 tane kiciuk duz tabagi dolmalarin tzerine kapattiktan sonra,

tencerenin agzini da kapayip, su kaynayincaya kadar hizli, daha sonra
kisik ateste pisirelim.

Dolmalar pisince, agzi kapali olarak demlendirelim.

300 gram bulgur

adet kuru sogan,

bas ince kiyilmis sarimsak

su bardagi kiyilmis ceviz ici

su bardagi zeytinyagi

tatli kasigi domates salcgasi

tatli kasigi biber salcasi

adet limon suyu

tatli kasigi toz seker yeterince tuz ve karabiber kuru patlican ve biber
YAPILISI

Patlicanlari ve biberleri yumusayincaya kadar tuzlu su ile haslayalim.
Soganlari ince ince kiyip bulgur, sarimsak, domates ve biber salcasi,
ceviz, toz seker, yeterince tuz, karabiber ve sivi yagin yarisi ile
karistiralim.

Bu harci hasladigimiz kuru patlican ve biberlerin yarisina kadar doldurup,
agizlarini elimizle kapatalim.

Butin malzemeyi ayni sekilde doldurduktan sonra tencereye patlicanlari
birbirinin agiz kismini kapatacak sekilde dizelim.

Yeterince tuzu, kalan sivi yagi, limon suyunu dizdigimiz dolmalarin
Uzerine gezdirip, en Ustede bir tabak kapayalim.

Ustline 2-3 parmak cikacak kadar su ilave edip, Once orta 1sili ateste,
kaynamaya baslayinca da kisik ateste pisirelim.

Agzi kapali olarak soguttuktan sonra servis yapalim.

NOT: Biber dolmalarini, pistikten sonra bir tepsiye dizip, dibine de, kendi
suyundan biraz koyup Ustten yanan firinda renk alincaya kadar kizartirsaniz,
daha lezzetli olur.

T»I#iri>iMiz mi, fikrmiz?

Pisiri>iwiz mi, fikriniz?
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ZTCYTINYAGLJ PATLICAN DOLMASI \

MALZEME

1,5-2 kilo ¢ok siki olmayan lahana zeytinyagli dolma i¢i 1/2 su bardagi sivi yag
yeterince tuz ve su

YAPILISI

Lahananin sap kisimlarini oyarak, cikartalim. Biylkce bir tencereye
koyup, yeterince tuz ve su ile haslayalim.

Hasladigimiz lahanay1i sizip, sogumaya birakalim. Biraz soguduktan
sonra, yaprak yaprak acalim.

Kalin damarli yerlerini kestikten sonra, el biuyudkluginde parcalara
ayiralim.



Daha oOnceden hazirladigimiz zeytinyagli dolma icinden yeterli miktarda

koyup, o6nce iki yanini katlayip, rulo seklinde saralim.

Tencerenin dibini varsa yirtik lahana parcalari ile kaplayip, sardigimiz
dolmalari lUzerine siki ve dizgin sekilde yerlestirelim.

Yeterince tuzunu, siviyagini ve Ust seviyesine kadar suyunu koyalim.

Uzerini varsa lahana yapraklari ile kapayip, once tabak ile sonra tencerenin
kapagl ile kapatip, su kaynayana kadar hizli, su kaynadiktan sonra kisik
ateste pisirelim.

Pistikten sonra ocaktan indirip, soguyuncaya kadar bekleyip, servis

tabagina dizelim.

NOT:Bazi ybdrelerde, lahana dolmasinin i¢cine nane ve dereotu koymadan yapilir.
Pisir&miz mi. fikrinizi

_ MALZEME_

6 adet patlican Zeytinyagli dolma i¢i 1/2 su bardagi zeytinyagi yeterince tuz ve
su

YAPILISI

. Patlicanlarin saplarini kestikten sonra, bir parmak genisliginde kapak
i¢in, yuvarlak bir dilim keselim.

. Kesilen bu yerlerden patlicanlarin iglerini kabak oyma bigagi ile oyarak,
¢ikaralim.

. Oydugumuz patlicanlari, aci sulari cikmasi ic¢in tuzlu suda 30 dakika
bekletelim ve aci sularini salinca da iyice yikayalim.

. Sonra, hazirladigimiz zeytinyagli dolma ic¢ini patlicanlarin ic¢lerine
doldurup, kapaklarini 6rtelim ve dibi diz bir tencereye dizenli sekilde
yerlestirelim.

. Tencereye zeytinyagini yeterince tuzu ve suyu katarak, kapadini kapatalim.
. Orta 1s1l1 ateste, patlicanlar yumusayincaya kadar pisirelim.

. Tencereyi atesten indirince, dolmalari bir tabada alalim ve soduk olarak
servis yapalim.

NOT: Patlicanin i¢ini daha kolay bosaltmak isterseniz, agiz kismina sokacaginiz
bir bicak ile bir parmak derinlidinde c¢evirip, ondan sonra, patlicani iki
avucunuzun arasinda yuvarlayarak ic¢cini bosaltabilirsiniz.

»3

MALZEME

300 gram kiyma

1 adet orta boy kuru sogan

1/2 cay bardagi siviyag

6 adet yufka

1 su bardagi bulgur

1 tatli kasigi pul kirmizibiber

1/2 tatli kasigi karabiber

1/2 tatli kasigi feslegen

1 tatli kasigi biber salgasi

1 su bardagi doviulmis ceviz ici

1/2 cay kasigi tuz

80 gram margarin

1 corba kasigi sivi yag, 1 adet yumurta
UZERI ICIN yeterince susam

YAPILISI
Ince kiyilmis kuru sogani margarin yaginda pembelestirip, kiymayi ilave ederek
kavurmaya devam edelim.

Bulguru, salcasini, yeterince tuz, karabiber, kirmizi pul biber ve 1/2 corba
kasigr feslegeni ilave edip 1-2 dakika daha kavuralim. Yeterince su (2,5 su
bardagi) ilave ederek o6nce harli ateste, kaynamaya baslayinca da kisik ateste
pilavimizi pisirelim. Yufkalari Ust lUste yayip, rulo seklinde sardiktan sonra 4
parmak genisliginde keselim.

Pilavi baska bir kaba bosaltip ic¢ine ceviz ig¢ini kattiktan sonra harmanlayalim.
Serit halinde kestigimiz yufkalarin u¢ kismina ic¢ten koyup, muska seklinde
saralim.

Yaglanmis firin tepsisine dizip, Uzerine 1 ¢orba kasigi sivi yag ile c¢irptigimiz
yumurta sarisini silrerek, orta 1sili firainda kizarincaya kadar pisirelim.




mi. fikriniz?
* (TARADYA V/SVLV) ALZEME
det koyun cigeri
i bardagi un
orba kasigi kekik
atlia kasigi pul kirmizibiber
;erince tuz
7ARTMAK ICIN
1 yag
ANINA KOYMAK ICIN
iru sogan, un PILISI
Zarlarini ve damarlarini
ayikladigimiz koyun cigerini,
1zgaralik biftek gibi ince ince
keselim.

Bu cigerlerin birka¢ tanesini alip,
i¢cinde un olan kaba koyarak iyice
unlayalim ve fazla unlari
silkeleyerek dokelim.

Cigerleri, ic¢inde kizgin siviyag olan
tavaya atip, tersli yizli ya da
karistirarak, pisirelim (cok fazla
pisirtmeyelim, sertlesir).
Pisirdigimiz bitdn cigerleri derince
bir kaba alip, lzerine tuz, kekik ve
pul kirmizibiber karisimi dokerek
karistiralim ve agzi kapali olarak
bekletelim.

Piyazlik kiydigimiz kuru soganlari
ovalayip, una bulayalim. Unu
silkeleyip, tavada kizartalaim.
Cigerlerin Uzerine ya da yanina
koyalim.

Kizgin yagdan da birka¢ kasik
Uzerine serpip, sicak sicak servis
yapalim.

mi, fikridir?

MALZEME

1 kilo dana veya koyun cigeri

1 su bardagi un

yeterince tuz, pul kirmizibiber, kekik
Istege gore 3 adet patates

KIZARTMAK ICIN

sivl yag

YAPILIST

. Kusbasi kestigimiz cigerleri yikamadan una bulayip, elekte eleyerek fazla
ununu doékelim.

. Onceden 1sitilmis bol sivi yaga atip, c¢ok fazla olmamak sarti ile

kizartalim. (Kizartirken tavadan alacadimiz bir cider parcasini ikiye keselinm.
Eger ic¢i kirmizi ise biraz daha pisirelim.)

. Kizartma isi bitince tavadan alacagimiz bir miktar siviyagi cigerlerin
tUzerine dokelim.

. Arzu ettiginiz kadar baharati ilave edip, iyice harmanlayalim.

NOT: Cigerin biraz daha lezzetli ve bereketli olmasini istiyorsaniz, ciger
buyikluginde kesip, kizarttigimiz patatesler ile karistiralim.

MALZEME

500 gram yagsiz dana kiyma

500 gram koftelik ince bulgur (simit)

2 adet kuru sogan

8 dis sarimsak

10 adet taze sogan

10 adet taze sarimsak



1 adet kivircik salata

1 demet maydanoz

2 corba kasigi biber salcasi Ayeterince tuz, karabiber, pul kirmizibiber |ve
kimyon (veya kofte bahari)

YAPILISI

Ince ince kiydigimiz kuru soganlar ile dis saraimsaklari, salca ve baharatlar!
birlikte iyice karistiralim.

Kiymayi ilave ederek, iyice yoguralim.

Bulguru yavas yavas ilave ettikten sonra karistirip, kirdigimiz buz taneleri|
ile birlikte iyice yoguralim. Buz taneleri yerine azar azar soguk suda
kullanabiliriz.

Bulgur yumusadigi zaman, ince kiydigimiz 5 adet taze sarimsak, 5 ade

taze sogan ve maydanozlarin yarisini ilave ederek, biraz daha yoguralim
Yikadigimiz kivircik salata yapraklarinin lzerine kofte seklinde
yerlestirelim.

Kalan taze soganlar, taze sarimsaklar ve maydanozlar ile Uzerini

stisleyelim.

Cig koftelik kiyma, dana etinin hi¢ yagsiz ve sinirsiz kismindan ya doévilerek ya
da 4-5 sefer kiyma makinesinden g¢ekilerek hazirlanmalidir. 2) Cig kofteyi
yogururken kimi buz, kimi su, kimi siviya§ ve bazilari da limon katarak
yogururlar.

Cig koftenin, uUlkemize Arap Yarimadasi'ndan 6zellikle Suriye mutfagindan geldigi
sanilmaktadxir.

a

1 adet tavuk (1000-1200 gramlik)

2 adet kuru sogan 1 adet havug

300 gram ceviz i¢i 1,5 bayat ekmegin ic¢i Yeterince tavuk suyu 1/2 c¢orba kasigi
toz kirmizibiber 1 tatli kasidi pul kirmizibiber I sivi ya§ veya ceviz yagi
yeterince tuz

YAPIL11

Tavugu, dorde boéldugimiz 1 adet kuru sogan, ikiye bdéldugumiz havug¢ ve yeterince
su ile birlikte haslayalim.

Hasladigimiz tavugun suyunu slzip, kemiksiz olarak didikleyelim. Rendeledigimiz
kalan 1 adet kuru soganin suyunu sikip, ufaladigimiz bayat ekmek i¢i ve robotta
cektigimiz ceviz ile birlikte karaistiralim. Didikledigimiz tavuk etlerinden
yarim kase ayiralim. Kalan tavuk etlerini, toz kirmizibiber, yeterince tuz,
sizdugumiz tavuk suyu ve hazirladigimiz karisim ile birlikte karistirip, lapa
kivamina getirelim. Servis tabagina alip, Uzerine ayirdigimiz tavuk etlerini
yayalim. Hasladigimiz havucu yuvarlak dilimler seklinde kesip, tavuk etlerinin
Uzerine serpistirelim. En Uste de kizdirdigimiz biberli yagi gezdirerek, sicak
olarak servis yapalim.

MALZEME

1 kilo kemiksiz kuzu eti

50 gram margarin

yeterince tuz, karabiber, pul kirmizibiber

ve kekik

Istege gore 3 adet patates

YAPILISI

Etin derisini ve sinirlerini ayirdiktan sonra, kucik kucuk keselim.

icinde sogduk su olan bir kapta, 30-40 dakika kadar bekletelim.

Etleri, elimizle suyun ic¢inden alip, stzgece koyalim.

Dibi kalin bir tencereye, margarin yagini koyup erittikten sonra, kuzu

etini ilave edip, agzi kapali olarak kisik ateste pisirmeye baslayalim.

Ara sira karistirarak, eti kendi biraktidi suyun ic¢cinde pisirelim.

Etler yumusayinca, tencerede fazla su kalmadigini goéreceksiniz.

Tencerenin agzini ac¢ip, yumusacik pismis etlerin fazla suyunun ugmasini,

etin yagina binmesini saglayalim.

Suyu ucup da et yagina binince, etleri biraz daha kavurarak renginin

hafif donmesini saglayalim.

Yeterince tuz, karabiber ve pul kirmizibiber ile biraz dise gelecek kadar
kekik serpip, sicak sicak servis yapalim.

NOT: Coban kavurmanin, biraz daha bereketli olmasini isteyenler; etlerin




buyikluginde kesilen patatesleri de siviyagda kizartip, tencereye ilave
edebilirler. 5 dakika dinlendirip, tabagin kenarina yogurt koyarak servis
yapabilirler.
Pisir&inir mi, fikritiir?
I AVA
MALZEME
1 adet dana dili
1 adet kuru sogan
1 adet havug
1/2 demet maydanoz
4-5 dis sarimsak
1 adet defne yapragi
yeterince tuz ve karabiber
YAPILII
1 Iyice yikadigimiz dili, birka¢ yerinden bicak ile delip, deliklere sarimsak
yerlestirelim. Hazirladigimiz dili, sogan, havucg, maydanoz, defne yapragi ve
yeterince su ile birlikte tencereye koyup haslayalim. Haslanirken lzerinde
olusan kopikleri bir kevgir yardimiyla alalim.
iyice yumusayinca, yeterince tuz ve karabiber ilave edip, 2-3 dakika daha
pisirelim.
Dili ocaktan indirip, Uzerindeki deriyi bigakla temizledikten sonra kendi
halinde sogutalim. Soduyunca yagli kagida sarip, buzdolabinda 1-2 saat
bekletelim. Buzdolabindan c¢ikarip, ince ince dilimleyerek, servis yapalim.
MALZEME
1 adet koyun veya dana beyni
2 cay kasigi sirke yeterince tuz
1 adet yumurta 1 corba kasigi un
KIZARTMAK ICIN
MALZEME
sivi yag UzZERI ICIN
500 gram kiyma
1 su bardagi un
8-10 dis sarimsak (iyice dovilmis)
1 tatlia kasigi biber salgasi
yeterince su
yeterince tuz, karabiber ve kimyon
KIZARTMAK ICIN
sivi yag
1 adet limon
YAPILISI
Beyinin zarini akar suyun altini YAPILISI
¢cikartip, 2 cay kasigi sirke ve
yeterince tuz koydugumuz suyi
i¢cinde ve hafif ates Uzerinde
haslayalim.
Haslanan beyinlerin suyunu sizu
Uzerine soguk su ilave ederek
sogutalim.
Yumurtayil, 1 corba kasigi un,
yeterince tuz ve su ilavesi ile
¢irparak, bir bulamac¢ haline
getirelim.
Beyini ortadan dorde boéluap,
hazirladigimiz bulamaca
bulayarak, kizgin sivi yagda
kizartalim.
Servis tabagina alip, limon dilimli
esliginde servis yapalim.
Un haric¢ bitin malzemeyi, iyice karistiralim.
Unu eleyerek, bu karisima katip 1-2 dakika daha karistirdiktan sonra,
yeterince su ilavesi ile yumusak bir hamur kivamina gelinceye kadar
yoguralim.



Hazirladigimiz hamurdan yassi kofteler yapip, o6nceden kizdirdigimiz
siviya@da tersli yidzld kizartip, servis yapalaim.

i
mi, fikritiiz? te

MALZEME
YAPILISI

PILAVI)

«7V I t.

3 su bardagi pilavlik bulgur 500 gram kuzu eti

2 adet kuru sogan 2 adet domates
4 adet sivribiber

1 corba kasigi domates salgasi

1/2 corba kasigi biber salgasi

200 gram margarin
yeterince tuz, karabiber ve pul kirmizibiber

.MALZEME

900 gram kuzu eti

2 adet kuru sogan

5 adet sivribiber
4 adet domates

100 gram margarin
yeterince tuz, karabiber ve pul kirmizibiber
YAPILISI

Kuru soganlarin 1 tanesini ince ince kiydiktan sonra, 100 gram margarin
yaginda pembelesinceye kadar kavuralim.
Soganlar pembelesince, kucik kusbasi seklinde kestigimiz kuzu etini
tencereye ilave edip, kavurmaya devam edelim.

Et suyunu salip da cekince, domates ve biber salcalsini, yeterince
tuzunu ve karabiberini ekleyerek, 1-2 sefer daha karistiralim.
Yeterince sicak su koyup, tencerenin agzini kapatarak, etlerin pismesini
bekleyelim.

Pilavlik bulgurlari yikayip, slzelim. Kalan 1 adet kuru sogani, ince ince
kiyip, kalan margarin yaginda pembelestirdikten sonra, ic¢ine ince ince
kiydigimiz sivribiberleri ve yikadigimiz bulgurlari ilave edip, kavuralim.
Kabuklarini soyup kusbasi seklinde kestigimiz domatesleri, bulgurlara
ilave edip, iyice kavuralim.

Bu sirada, pismis olan etin suyunu sizip, ayiralim. Etleri bulgurlara
ilave edip, bir kere daha karistiralim.
Ayirdigaimiz et suyunu sizlp, 4 su bardagini bulgura katalim. Bulgur
suyu c¢ekinceye kadar pisirelim.

Ocaktan indirdikten sonra, 10 dakika kadar demlendirip, harmanlayarak
sicak sicak servis yapalim.

Pisirdémiz mi, fikriniz?

Ince kiydigaimiz kuru soganlari, margarin yaginda pembelestirelim.

Ufak ufak kestigimiz kuzu etini ilave edip, sogan ile kavuralim.
Yuvarlak kestigimiz sivribiberleri de ilave ederek, 1-2 dakika daha
kavuralim.

Kabuklarini soyup kusbasi kestigimiz domatesleri, yeterince tuzu ve
baharatini da katip, ara sira karistirarak agzi kapali olarak orta kuvvetteki
ateste pisirelim.

I:ill//llll
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MALZEME KOFTESI ICIN

500 gram kara kiyma

500 gram simit

1 adet buylk boy kuru sogan

yeterince tuz, karabiber ve pul kirmizibiber

IcI IcIN
500 gram orta yagli kiyma
500 gram kuru sogan
250 gram cevizicgi




1 caybardagi sivi yag
yeterince tuz, karabiber ve pul kirmizibiber
arzuya gore yenibahar
KIZARTMAK ICIN

sivi yag

YAPILISI

. 500 gram kuru sogani, ince ince kiydiktan sonra, sivi yaginda kavurmaya
baslayalim.

. Orta yagli kiymayi ilave ederek, orta 1sili ateste karistira karistira
kavuralim.

. Kiyma suyunu salip da ¢ektigi zaman biraz daha kavurup, yeterince
baharatini ilave edip, ocaktan indirelim.

. Ince kiydigaimiz cevizleri de ilave edip karaistirdiktan sonra, sogutalaim.

. Simidi, ince kiydigimiz kuru so@an, kara kiyma, yeterince tuz ve karabiberle
birlikte ara sira islatarak, iyice yoguralim.

. Ozlenip de sakiz gibi olunca, yumurta buyukliginde bir parca alip, sol
avucumuzun icinde yuvarlayip, sag isaret parmagimizla i¢ini oyalim.

. Hazirladigimiz icten bir sikim alip, ic¢ine koyalim ve agiz kismini iki el
yardimiyla yuvarlayarak sekillendirip, kapatalim.

. Bol ve kizgin sivi yadda kizartip, sicak sicak servis yapalim.

NOT: 1) Dis malzemeyi 2-3 sefer kiyma makinesinden cekerek de
hazirlayabilirsiniz.

2) Arzu edenler, ic¢li koéfteyi kizartmayip, kaynar tuzlu suda haslayarak da
yiyebilirler.

3) Degisik yOrelerde Oruk, Sam Koftesi ve Kiymali Kofte diye bilinen ig¢li
kofte, yaninda Uzim serbeti, pekmez ve c¢orba ic¢cilerek yenmektedir.
MALZEME

800 gram kiyma 2 fincan piring

2 adet buylk boy kuru sofan 1 adet yumurta

1/2 demet maydanoz

30 gram margarin

yeterince tuz, karabiber ve kekik

KIZARTMAK ICIN

3 adet yumurta yeterince un sivi yag

YAPILIST

Kuru soganlari ince ince kiyip, margarin yaginda pembelestirelinm.
Soganlar pembelesince, kiymanin yarisini ilave edip, iyice kavuralim.
Kiyma kavrulunca, yeterince tuz ve karabiber ilavesi ile 1 dakika daha
kavurup, tencereyi ocaktan indirelim.

Kavurdugumuz kiymayil sogutalim ve kiymanin dider yarisi ile karistiralim.
Daha Onceden yikayip hasladigimiz pirinci suzip, susuz ve soguk

olarak kiymaya katalim.

Yumurta ile ince kiydidimiz maydanozlari, yeterince tuzu, karabiberi

ve kekigi ilave edip, 1 dakika daha yogurduktan sonra, buzdolabinda

en az 30 dakika dinlendirelim.

Yumurta bluyukliginde parcalar kopartip, yassi oval kofteler hazirlayalim.
Once una, sonra az c¢irptigimiz yumurtalara bulayip, bol yumurtali olarak,
kizgin siviyagda tersli yizld altin sarisi renginde kizartalim.

Sicak veya soguk olarak servis yapalim.
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4 adet patates
125 gram(1/2 paket) margarin
2 adet yumurta
1 su bardagi un
yeterince tuz ve karabiber
300 gram mantar
65 gram (1/4 paket) margarin

adet kuru sogan
1/2 demet maydanoz
ALZEME
[ilo tavuk kanadi ay kasigi kekik ay kasigi toz kirmizibiber ay kasigi pul
kirmizibiber ay kasigi kimyon atli kasigi hardal orba kasigi yogurt is
sarimsak(doévilmis) det defne yapragi
1 cay bardagi limon suyu
2 cay bardagi sivi yag iteri nce tuz
APIL1SL
Patatesi kabuklu olarak haslayalim.
Kabugunu soyup, rendeledikten sonra 1 ¢orba kasidi margarin,
yeterince tuz ve karabiber ile iyice yoguralim.
Patatesler biraz sogudugu zaman, 2 adet yumurta ve aldigi kadar su
ilave ederek hamur kivamina gelinceye kadar yoguralim.
Ince kiydigimiz kuru sogani, 1 g¢orba kasigi margarin yaginda ve orta
1s1l1 ateste soganlar yumusayincaya kadar pisirelinm.
Ince kiydigimiz mantarlari ilave edip, birkac¢ dakika daha sote ettikten
sonra ince ince kiydigimiz maydanozu, yeterince tuzu ve karabiberi de sos c¢abuk
yanar .
katip, iyice karistiralim.
Hamurdan mandalina buyuklugunde parcalar kopartip,
icinde elimizle incelterek acalim.
Ortasina yeterince mantarli harc¢tan koyup, hamurun kenarlarini
avucumuzun
lzerine

tu..... aifiaii Mjyup, nami

kapatarak, yuvarlak, yassi kofteler hazirlayalim.
Kofteleri kizgin siviyagda tersli yuzlu kizartip, pecete lUzerine g¢ikararak
sicak veya soduk olarak servis vabDalim
Tavuk kanadi haricinde, bdtin malzemeyi iyice karistirip, bir kenarda
bekletelim.
Kanatlarin u¢ kisimlarini keselim.
Kanatlarda tly varsa tutstleyelim. Eklem yerlerinden ikiye ayiralim.
Sonra kanatlari hazirladigimiz terbiyeye bulayip, 2 saat kadar
buzdolabinda bekletelim.
Beklettigimiz kanatlari, mangal atesinde pisirelim.
Mangal atesinin kulld olmasi yani ¢ok kizgin olmamasi lazimdir. Yoksa
Pisirirken o6nce bir tarafini, sonra diger tarafini pisirelinm.
Eger kanat sevmiyorsaniz, bitin bir tavugu parcalatip, ayni sekilde sosa
bulayarak pisirebilirsiniz.

servis yapalim.

mi, fikriniz?
'OT: 1) Tavuk kanatlarini firinda pisirmek isterseniz; ©onceden 1 adet kuru
sogan ile birlikte haslayip, sosa bulayarak pisirebilirsiniz. 2) Suyundan da
pilav yapip, garnitir olarak kullanabilirsiniz.

mi, fikriniz?
MALZEME
600 gram koftelik kiyma (iki kere ¢ekilmis) 1/4 adet bayat ekmek
1 adet kuru sogan
2 dis sarimsak yeterince tuz, karabiber, pul biber, kimyon
KIZARTMAK ICIN sivi yag
KOFTESI



MALZEME

DOLMASI

iki kere cekilmis koftelik kiymayi, rendeleyip, siktigimiz sogan suyu, 2 dis
sarimsak, yeterince tuz, karabiber, pul kirmizibiber ve ufaladigimiz bayat ekmek
ici ile karastirip, iyice yogurahm.

. Buzdolabinda 1 saat kadar dinlendirdikten sonra kestane bilyuklaginde
yuvarlayarak, kizgin sivi yagda kizartalim.

. Pisen kofteleri, pecete serilmis tabada cikarip sicak olarak servis
yapalim.

ALZEME

1 kilo patates

1 fincan patates nisastasi

3 adet yumurta adet kiucik domates

2 su bardagi kasar peyniri rendeO gram tulum peyniri yeterince tuz ve karabiber
,det taze sogan

1det sivribiber orba kasigi ceviz i¢i -,det kornison tursu :orba kasigi siviyag
KIZARTMAK ICIN

galeta unu veya un sivi yag

terince pul kirmizibiber ve tuz

YAPILISI

. Patatesleri yikadiktan sonra bi tencereye koyup, orta 1si1li ateste
haslayalim.

. Hasladigimiz patateslerin kabuklarini soyup, iyice ezerel pire haline
getirelim.

. Patatesler sogumadan ic¢ine kasar peyniri rendesini, yumurtalari, patates

nisastasini, yeterince tuzu ve karabiberi ilave ederek iyice yogurahm ve glzel
bir hamur haline getirelim.

. Hamuru ceviz buyukluginde parcalara ayirip, parmak seklinde kofteler
halinde yuvarlayalim.

» Daha sonra ister galeta ununa ya da istersek de una bulayip, kizgin siviyagda
kizartalim.

> EJer kizartirken, koftelerimiz patliyorsa, yadimizi biraz daha kizdirmamiz
gerekiyor demektir. Bu sekilde kizarttigimiz koéfteleri sicak sicak servis
yapalim.

Domatesleri yikayip, uUst tarafini

yuvarlak keserek kapak actiktan

sonra, ic¢ini bir c¢ay kasigi yardimiyla

bosaltalim.

Tulum peynirini iyice ezip, cevizleri

havanda dovelinm.

Taze sofanlarin beyaz kisimlarini,

cekirdeklerini c¢ikardigimiz

biberleri ve kornison tursulari ince

ince kiyalim.

Peyniri, ceviz ig¢i, sogan, biber, tursu

siviyag ve pul kirmizibiber ile

iyice karistiralim.

Hazirladigimiz karisimi iglerine

azicik tuz serptigimiz domateslerin

iclerine doldurup, servis yapalim.

e i IN\VT »

MALZEME

mi. fikriniz?

500 gram kiyma

1 kilo patates

2 adet orta boy kuru sogan 1 adet yumurta

1/2 demet maydanoz yeterince tuz ve karabiber

KIZARTMAK ICIN

sivi yag

YAPILISI

Patatesler disinda bidtun malzemeleri karistirip, guzelce bir kéfte yogurahm.
Patatesleri soyup yikadiktan sonra, rendenin iri go6ziyle rendeleyelim.



Patateslerin suyunu sikip, yogurdugumuz ko6fteye ilave ederek bir kere daha
yogurahm. Iki parmak kalinliginda bir parmak uzunlugunda yassi kofteler yapip,
tavada sivi yagin icinde kizartarak sicak sicak servis yapalim.

MALZEME

1 adet yufka

12 dilim pastirma

1/2 su bardagdi kasar peyniri rendesi

1 adet domates

3 adet sivribiber

KIZARTMAK ICIN stvi yag

YAPILISI

1 yaprak yufkayi, 6 veya 8 parcaya bdlelim.

Iclerine 2 veya arzu ettiginiz kadar pastirma dilimi koyalim.

Onun Uzerine, ister dilim, istersek de rende yaptigimiz kasar peynirin|
koyalim.

En Uste de parmak uzunlugunda kestigimiz sivribiberlerle, kabugunu
soyup dilimledigimiz domatesten 2 veya 3 dilim koyup, yufkalarin ikil
baslarini kapattiktan sonra, iki ya da uU¢ parmak genisliginde saralim. |
Adizlaraini yapistirip, soguk suya batirip ¢ikardiktan sonra, tavadaki
kizgin sivi yagda kizartalim.

MALZEME

3 adet yufka

200 gram beyaz peynir

1/2 demet maydanoz

1 adet yumurta

1 tatli kasigi pul kirmizibiber

KIZARTMAK ICIN sivi yag

YAPILISI

Her bir yufkayi 12 esit parcaya b6lup, d¢cgenler hazirlayalim.

Peyniri ezip, ic¢ine 1 yumurtanin sarisini, 1/2 cay bardagi suyu, ince ki
maydanozu ve 1 tatli kasigi kadar pul kirmizbiberi ekleyip, iyice
karistiralim.

Yufkalarin genis kenarina hazirladidimiz igten yeterince koyup, iki
kenarini i¢in Uzerine katlayarak rulo seklinde saralim.

Bitun yufkalari ayni sekilde hazirlayip, kizgin sivi yagda kizartalim
Kizaran borekleri kagit pecete lzerine c¢ikartip, sicak olarak servis
yapalim.

MALZEME

1/2 kilo soyulmus sosis

1 adet kuru sogan

2 adet sivribiber

1 corba kasigi domates salgasi

1 cay bardagi siviyag

yeterince tuz, top karabiber ve su

YAPILISI
. Sosisleri, bir parmak genisliginde, yuvarlak olarak dograyalim.
. Ince ince kiydigimiz sogani, siviyadda pembelestirelim. Biberlerin

cekirdeklerini c¢ikartip, parmak ucu buyukluginde dogradiktan sonra, sofanlara
ilave ederek, kavuralim.
Salcayl ve sosisleri de tencereye ilave edip, 5 dakika kadar kavuralim.
. Yeterince tuz, top karabiber ve 1,5-2 su bardadi kadar suyu katip, pismeya
birakalim.
. Sosisler sisip de pisince, ocaktan indirip, ister sicak, ister soguk olarak
servis yapalim.
KOt 11
MALZEME
Pi#irt>iMIz mi, fikriniz?
1/2 kilo dana cigeri (zari ve
damarlari c¢ikarilmis)
2 corba kasigi siviyag
1 tatli kasigi biberiye
1 tatli kasigi kekik



1 dis sarimsak
1 cay kasigi kimyon
1 cay kasigi pul kirmizibiber
yeterince tuz, karabiber
YAPILISI
-ALZEME
1) gram az yagli kiyma
dis sarimsak
orba kasigi irmik
orba kasigi biber salcgasi
ay kasigi dolusu kimyon
ay kasigi dolusu pul kirmizibiber
I cay kasigi karabiber
terince tuz
XPILISI
Cigerleri yarim santim
kalinliginda tavalik dograyalir
Havanda doévdugumiz
sarimsaklari, sivi yagd, biberiyt
kekik, pul kirmizibiber,
kimyon, tuz ve karabiber ile
karistiralaim.
Cigerleri hazirladigimiz bu
karisima bulayip, 2-3 saat kad<
bekletelim.
Cigerleri teflon tavada tersli
ylz1ld kizartip, Ulzerine kimya;
ve pul kirmizibiber serperek,
servis yapalim.
Kiymaya, doévdigumiz sarimsaklari, irmigi, biber salcasini ve yeterince
baharatini ilave edip iyice yogurduktan sonra, 20- 25 dakika kadar buzdolabinda
dinlendirelim. Dinlendirdigimiz k&éfte hamurundan yuvarlak koftecikler veya sis
kofte seklinde hazirlayarak, mangalda ya da teflon tavada pisirelim.
Yaninda domates ve sivribiber kozleyerek, koftelerle birlikte servis yapalim.
>V2>AMLI TAVVK \
MALZEME
m\, fikriMir?
3 adet tavuk go6gsu
1 adet kuru sodan (rendelenip, suyu sikilmis) yeterince tuz, karabiber, un
2 adet yumurta yeterince susam
KIZARTMAK ICIN
sivi yag
YAPILISI
2 parmak genisliginde ve fileto halinde kestigimiz tavuk etlerini tuz,
karabiber, zeytinyadi ve sogan suyu karisimina bulayip, 1/2 saat kadar
dinlendirelim. Her bir parca tavugu Once una, sonra ¢irpilmis yumurtaya, ondan
sonra da susama bulayip, kizgin sivi yadda kizartalim. Pecete serilmis tabak
Uzerine c¢ikartip, ara sicak olarak servis yapabiliriz.
MALZEME
2 adet yufka
5 adet sosis
1 adet ufak boy kuru sogan
1/2 gorba kasigi domates salgasi
50 gram margarin
1 su bardagi kasar peyniri rendesi
yeterince karabiber
KIZARTMAK ICIN sivi yag

YAPILISI

. Butin yufkay1l sigara béregi sarar gibi saralim. Sonra dort parmak
genisliginde keselim ve acalim.

. Elimizde dort parmak genisliginde, uzun seritler halinde yufka parcala|

olacaktir. Onlari bir kenara koyalim.



Sosisleri, ince ince kiyalim.

Rendeledigimiz kuru sogani, margarin yaginin ic¢cinde pembelestirelin
Sosisleri ilave edip, kavuralim.

Sosisler kavrulunca, salcayi ilave edip, biraz daha kavuralim.

Ocaktan indirip, dise gelecek kadar karabiber serpip, iyice karistiralin
Yufkalarin ucundan i¢ parmak bosluk birakip, 1 tatli kasigil sosis ve

1 tatli kasigi kasar peyniri rendesi koyup, yufkalari muska seklinde
katlayip, uclarini su ile yapistiralaim.

Her bir béregi soguk su dolu bir kaba sokup, ¢ikartalim. Suyunu siziij
ki1zgin sivi yagda kizartalim.

Sicak sicak servis yapalim.

Pisirditiir mi, ffkrttiiz?
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MALZEME
1/2 adet tavuk (godgus kismi) 1 adet kuru sogan 1 fincan un 1 su bardagi sit

1 su bardagi tavuk suyu 3 adet yumurta

1/2 su bardadi kasar peyniri rendesi 65 gram (1/4 paket) margarin yeterince tuz
ve karabiber

KIZARTMAK ICIN

2 su bardagi galeta unu 2 adet yumurta

1 su bardagi un

2 su bardagi sivi yag

YAPILISI

. Tavugun gogus kismini, yeterince su ve bir adet kuru sogan ile iyice
haslayalim.

. Hasladiktan sonra, sogutalim ve kemiklerinden ayirip, didikleyelim vey| bir
robottan gecirip, ufalayalim.

. Baska bir kapta, margarini eritip, ic¢ine unu katarak 2 dakika kadar
kavuralim. Uzerine sutu ve tavuk suyunu katip, koyu bir sos hazirlayaliri

. Bu sosa, ayikladigimiz tavuk etlerini, kasar peyniri rendesini, yumurtala
ve yeterince tuz ile karabiberi ekleyip, iyice yoguralim.

. Buzdolabinda en az 30 dakika bekletelinm.

. Dolapta beklettikten sonra c¢ikartip, yuvarlak yassi koéfteler hazirlayalm

. Once una, sonra c¢irptigimiz yumurtalara ve en sonunda da galeta unun
bulayip, tavada kizartalim.

NOT: 1) Isteyenler, yumurtaya ve galete ununa bulamadan da pisirip,
afiyetle yiyebilirler. 2) Isteyenler, 1 cay kasigi muskat rendesi ilave
edebilirler.

Pi#iri>IMit mi, fikrinizi

MALZEME

4 adet yufka

1 kilo kusbasi tavuk 3 adet kuru sogan

2 adet domates 1 adet havug

1 su bardagi bezelye

250 gram (1 paket) margarin

yeterince tuz ve karabiber

?EYNItt MEZESI

ALZEME_

10 gram beyaz peynir

2 su bardagi ceviz ici

3 dis sarimsak

12 cay kasigi kimyon tatli kasigi biber salcasi yemek kasigi zeytinyagi
YAPILISI

Peyniri bir kaseye alip, catal yardimiyla iyice ezelim. Icine bicakla kucglk



parcalara kiydigimiz ceviz ic¢ini ve havanda doévdugimiz sarimsaklari katalim.
Kimyonu, biber salgasini ve zeytinyagini da ilave ederek iyice karistiralim.
Servis tabagina alip, UlUzerini ceviz ig¢i ile sisleyerek servis yapalim.
Yarim paket margarini eritip, yarisini masanin Uzerine yaydigimiz
yufkanin lGzerine siurelim.
Uzerine bir yufka daha serip, donmasini bekleyelim.
Diger iki yufkayi da ayni sekilde arasina yagd surmek sarti ile ist dste
yapistiralam.
Kusbasi kesilmis tavuk etlerini, kalan margarinde biraz kavurup,
yemeklik dogradigimiz kuru soganlari ilave edelim.
1-2 sefer daha karistirdiktan sonra, yeterince baharatini, kusbasi kestigim
domatesleri, bezelye biyuklugunde kestigimiz havucu ve iki bardaki
su ilave edip, yumusayip suyunu cekinceye kadar pisirelim.
Sogumasina yakin, bezelyeyi ilave edelim.
Hazirladigimiz yufkalari doérde bolup, ic¢ine har¢ koyarak yufkalari kaf
seklinde saralim.
NOT: Arzu edenler, ekmek dilimleri
Yagladigimiz firin tepsisine dizip, Uzerine yumurta sarisi sirerek firino
Uzerine slrerek, kanepe gibi servis
kizarincaya kadar pisirelim.
yapabilirler.
mi, fikriniz?
Pisirtiniz mi, fikrinizi
ACI ZEYTIN MEZESI
MALZEME
250 gram yesil zeytin 150 gram siyah zeytin 1 adet kuru sogan
1 adet dolmalik biber 4 adet domates
3 corba kasigi kiyilmis taze feslegen
2 dis saraimsak
2 adet cuska biber 1 corba kasigi limon suyu 1 c¢orba kasigi portakal suyu 1/4 su
bardagi zeytinyagdi yeterince pul kirmizibiber
YAPILISI
Yesil ve siyah zeytinlerin
¢cekirdeklerini c¢ikarip, ince ince
dograyalaim.
Kirmizi sogani, dolmalik biberi
ve domatesleri ince ince kiyip,
feslegen ve zeytinlerle
karistiralim.
Havanda doévdugimiz
sarimsagi, limon suyu, portakal
suyu, yeterince pul kirmizi
biber ve zeytinyadi ile c¢irpip,
zeytinlerin lzerine dokerek
karistirdiktan sonra servis
yapalim.
MALZEME
HAVDAKI
2 su bardagi suzme yogurt 1 su bardadi beyaz peynir 6 dis sarimsak 1 demet
dereotu yeterince tuz ve zeytinyagi

YAPILISI

. 1 cay kasigi tuz ile doévdugumiz sarimsaklari ve rendeledigimiz beyaz
peyniri, ince kiydigimiz dereotlari ile karistirip, yogurda katalim.

. 1/2 ¢ay bardagi zeytinyagi ve eger ihtiya¢ varsa tuz ilave edip,
iyice karistiralam.

. Eger haydarimiz c¢ok koyu olursa, ¢ok az su ilave ederek, istedigimiz kivama
getirip, servis tabadina koyalim.

. Uzerini birkac¢ dal dereotu ile slsleyip, servis yapalim.

KAOITTA PASTIRMA

MALZEME

MALZEME .

8-10 dilim pastirma 1/2 kilo beyaz peynir



1 dilim soyulmus domates yeterince toz kirmizibiber, kimyon
1 dilim kabuksuz yuvarlak limontarc¢in, yenibahar, karabiber

1 cay kasigi kiyilmis maydanoz 1/2 cay bardagl sivil yag

1 adet 30x30 ebadinda yagli kac¢ .. =
Dereotu

YAPILISI

Yagli kagidin tam ortasina pastirmalari yerlestirelim. Pastirmalarin lzerine
domatf ve limon dilimini yerlestirip, maydanozlari serpistirelim. Kagidin
karsilikli kenarlarini U Uste katlayip, firin tepsisine

yerlestirelim.

YAPILISI
Orta 1s1li firinda pisirip, sicak

olarak servis yapalim ' BeVaz Pevnirl Qatalla iyice ezdikten
sonra, Ssivl yag ve arzu ettigimiz
miktarda baharatlarla karistirip, iyice yoguralim.

. Dereotunu yikadiktan sonra ince ince kiyip, biyidkce bir tepsiye koyalim.
. Peynirden ceviz buyukluginde parcalar alip, yuvarladiktan sonra tepsiye
koyup her tarafini dereotuna bulayarak servis yapalim.
iz mi, fikriniz?
sis, ;
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CACIK

>ALA I AM

MALZEME

1 kilo yogurt
4 adet salatalik

1/2 su bardagi su

1/2 demet taze nane veya

1 corba kasigi kuru nane

6 dis sarimsak
yeterince tuz.

MALZEME
YAPILISI
Salataliklarin kabuklarini soyalim. Bunlari, bir kaseye tavla zarindan daha
kigcuk kupler halinde dograyalim.

. Sarimsaklari da biraz tuzla dévip, salataliklara ilave edelim.

. Kaymadi alinmis yogurdu, catalla veya telle iyice ¢irparken, azar azar 1/2
su bardagi su dokip, yogurda yedirelim.

. Salataliklari ve sarimsaklari, yogurda ilave edelim. Hepsini beraber,
tekrar karistiralam.

. Kaselere paylastirip, Uzerine 1 g¢orba kasigi siviyag ile varsa kiydigimiz

taze nane yoksa kuru nane serperek, servis yapalim.

NOT: Isteyenler, sumak veya pul kirmizibiber de serpebilirler.

V\sirt>iniz mi, fikriniz?

300 gram ayiklanmis kalamar 5-6 adet mantar 1 adet domates 1 adet sivribiber 5
adet taze sogan 10 adet siyah zeytin 1/2 demet dereotu yeterince tuz

S0S ICIN
1 adet yumurta sarisi

2 dis dovulmis sarimsak

3 yemek kasigi zeytinyadi 1 adet limon suyu




YAPILISI
Kalamarlari iyice yikadiktan sonra, bol tuzlu su ile 20 dakika kadar haslayip,
suyunu sizelim.

Mantarlari iyice yikayip, limonlu suda birkac¢ dakika hasladiktan sonra

stuzip, 4'e bdlelim.

Kabuklarini soydugumuz domatesleri kip seklinde, uzunlamasina ikiye bo6lup,
cekirdeklerini c¢ikardigimiz biberleri ise ince ince dograyalim.

Bu arada taze sogan ve dereotlarini da ince ince kiyalim.

Buylkce bir salata tabagina, kollarini serit, gdvde kisimlarini halka halka
dogradigimiz kalamari, dogradigimiz diger sebzeleri,cekirdeklerini
¢ikardigimiz zeytinleri ve yeterince tuzu koyup, karistiralim.

Sos igin; 6nce zeytinyagini, daha sonra da limon suyunu yumurta sarisina
yavas yavas ilave edip, c¢irpalim.

Sarimsagl da ilave ederek karistirip, salatanin lzerine gezdirelim.

Salatayi sosla iyice karistirarak, servis yapalim.

TMsirémir mi, fikriniz?

MALZEME

150 gram dana jambon veya haslanmis et 75-80 gram salam veya sdgus dil 80 gram
kornison tursu 250 gram bezelye yeterince mayonez

ISTEGE GORE

300 gram patates

300 gram havug

200 gram dolma yesil zeytin

YAPILISI

Jambon ve salami uzunlamasina ince seritler halinde kiyalim. Kornison tursuyu,
bezelye buyukluginde kesip, diger malzemeler ile birlikte iyice karistiralaim.
Isteyenler, bezelye biyikliaginde kesilip, haslanmis patates, havuc ile dolma
yesil zeytin de ilave edebilirler.

TMsIr&iviiz mi, fikrmiz?

KAKINAUAt1AK bALATASI

MALZEME

1 adet orta boy karnabahar

6 dis sarimsak

1 su bardagi ceviz ic¢i

1/2 cay bardagi sirke

1/2 cay bardadi zeytinyagi

yeterince tuz ve pul kirmizibiber

HASLAMAK ICIN

1/2 adet limonun suyu 1 c¢orba kasidi tuz yeterince su

YAPILISI
. Karnabahari, tuz ve limon suyu siktigimiz suda haslayalim.
. Sarimsaklari, 1/2 cay kasigi tuz ile birlikte havanda dévdikten sonra,

bicakla kiydidimiz cevizleri, sirkeyi, zeytinyagini ve yeterince tuzu ilave
edip, karaistiralaim.

. Hasladigimiz karnabahari ufak parcalara ayirdiktan sonra, hazirladigimiz
cevizli malzeme ile karistirip, servis tabagina koyalim.
. Uzerine pul kirmizibiber serperek, servis yapalim.

NOT: Arzu edenler, pul kirmizibiberi siviyagda yakip, Uzerine ddkebilirler.
mj, fikriniz?

KEftEVIZ SALATASI \

MALZEME

3 adet orta boy dolgun, siki kék kereviz

2 adet limonun suyu

1,5 ¢orba kasigi mayonez

1,5 ¢orba kasigi yogurt

1/2 demet maydanoz

yeterince tuz

arzu edenler icin; havuc¢ ve sarimsak

YAPILISI

Yogurdu ve hazirladigimiz mayonezi, bilyukce bir kasenin ig¢inde karistiralim.
Kerevizlerin kabuklarini soyup, rendeleyelim.

1 tatli kasigi tuz ve 1 cay bardadi limon suyu ile ovalim. Mayonezli karisima



katip karistirarak, servis tabagina yayalim ve maydanoz yapraklari ile sisleyip,
servis yapalim.
NOT: Isteyenler, bu karisima, dovilmius 1 dis sarimsak ile haslanip rendelenmis 1
adet orta boy havu¢ ilave edebilirler.
KARIDES SALATASI
MALZEME
24 adet karides 1/2 fincan sirke 2 adet domates 15 adet c¢ekirdeksiz yesil zeytin
1 demet dereotu
2 adet limonun suyu
1/2 kahve fincani zeytinyagi yeterince tuz ve hardal
YAPILISI
Karidesleri 15 dakika kadar tuzlu ve sirkeli suda haslayalim.
Pisince suyunu slzip, soguk sudan gecirdikten sonra kabuklarini soyalim.
Kabuklarini soydugumuz domateslerin, c¢ekirdeklerini ¢ikarip, tavla zari
gibi dograyalim.
Zeytinleri de halka halka kesip, karidesler ve domatesler ile karistiralim.
Zeytinyagini, limon suyunu, hardali ve tuzu karistirip, karideslerin uzerine
gezdirelim.
Ince kiydigimiz dereotu ile silsleyerek, servis yapalim.
mi,
SALATASI
MALZEME
kirmizi lahana sirke yeterince tuz
YAPILISI
Dis yapraklarini, kok ve damarlarini g¢ikarttigimiz kirmizi lahanayi ince ince
kiyip, bol tuz ile ovalim. Bolca sirke dokip karistirdiktan sonra, agzi kapali
bir kaba basalim. Ara sira altust ederek, karistirdiktan sonra, 2-3 gin
dinlendirelim.
Servis yapacagimiz zaman, eger ihtiyac¢ duyarsaniz yikayarak veya kendi suyu ile
servis yapalim.
Pisirdiniz mi, fikriniz?
VMVIVI
MALZEME
2 adet orta boy havug
(veya 4-5 dal ince kiyim kivircik salata)
1 tatli kasigir kuru veya 2-3 sap taze nane
2 su bardagi yogurt
1 corba kasigi zeytinyadi yeterince tuz ve su
YAPILISI
Havuclarin kabuklarini soyup,
rendeleyelim.
Yogurdu catalla iyice ezip, 1 su
bardagi suyu ve havuglari ilave
ederek, karistiralim.
Zeytinyagini ve tuzu katip son bir
kere karistirdiktan sonra, kaselere
bosaltalim.
Uzerini nane ve zeytinyagi ile
stsleyip, soguk olarak servis
yapalim.
NOT: Arzu edenler havu¢ yerine gobek veya yaprak yesil salata kullanabilirler.
LAHANA SALATASI
(COS LOW)
MALZEME
1 adet kuglik boy dolmalik lahana
2 adet havug
1 corba kasigi c¢cOrekotu limon sivi yag yeterince tuz
YAPILISI
Lahananin dis yapraklarini c¢ikarip, dorde bolelim.
. Lahanalarin, kok ve damar kisimlarini kesip, atalaim.
. Ince ince kiyip tuz ile ovaladiktan sonra, rendeledigimiz havucglar ile
karistiralim.




. Corekotunu, yeterince limon suyu, sivi yagi ve tuzu ilave edip, iyice
karistirdiktan sonra salata tabagina yayip, servis yapalim.
PATLICAN SALATASI
MALZEME
Pisirtiniz mi, fikriniz?
1 kilo patlican
1 adet domates
2 adet sivribiber 5-6 adet siyah zeytin 2 dal maydanoz
1 cay bardagi sivi yag 1/2 adet limonun suyu 1/2 tatli kasigi toz seker
yeterince tuz
YAPILISI
Kalin ve cekirdeksiz patlicanlarin, kabuklarini catal ile birkag¢ yerinden
deldikten sonra, mumkinse mangalda yoksa firinda veya siviyadda iyice pisirelinm.
Siviyagini, limon suyunu, yeterince tuzu ve bir tutam tozsekeri bir kabin ig¢inde
karistiralim. Iyice pisirdigimiz patlicanlarin sapindan tutup, yukaridan asagiya
dogru kabuklarini soyalim. Hi¢ kabuk kalmayinca, hazirladigimiz sosun igine
koyup, dboverek ezelinm.
Pisirdigimiz butdn patlicanlari, ayni sekilde ezip karistirdiktan sonra, buylkce
bir tabaga yayip, domates, sivribiber, zeytin ve maydanozla sisleyerek, servis
yapalim.
MAN I AK bALAIAM
MALZEME
1 kilo mantar
1/2 adet limon
1 adet haslanmis havug
4-5 adet taze sogan
1 adet kirmizi dolmalik biber
4-5 adet kornison tursu
1/4 demet dereotu
yeterince limon suyu, zeytinyagi ve tuz
YAPILISI
Mantarlari iyice yikayip, 1/2 limonun suyu, yeterince tuz ve su ile
haslayalim.
Mantarlarin suyunu sizip, doérde bdlelim.
Ayiklayip, yikadigimiz soganlari, c¢ekirdedini c¢ikardigimiz biberi ve
dereotunu ince ince kiyalim.
Kornison tursulari ve havucu da kip seklinde dograyip, diger
malzemelerle birlikte mantarlara katip, karistiralim.
Yeterince zeytinyagi, limon suyu ve tuz ekleyip, iyice karistirdiktan sonra
servis yapalim.
mi, fikriwir?
MALZEME
1 kilo patates
1 adet kuru sogan veya 2-3 adet taze sogan
1/2 demet maydanoz
1/2 kahve fincani limon suyu veya sirke
1 cay bardagi zeytinyagi
yeterince tuz ve pul kirmizibiber

YAPILISI
. Patatesleri iyice yikayip, bol suda haslayarak, suyunu stzelim.
. Kabuklarini soyup, sicak sicak findik blydklaginde dograyalim.
. Maydanozlari ve kuru sogani veya taze soganlari ince ince kiyip, patatese
ilave edelim.
. Bir kasenin ig¢inde limon suyunu, zeytinya@ini, yeterince tuzu ve pul
kirmizibiberi karistirip, patateslerin ulzerine gezdirelim.
. Patatesleri iyice harmanlayarak, servis yapalim.
mi, fikrind?
SARK VSVLV PIRINC SALATASI \
MALZEME

3-4 adet kirmizi pancar 500 gram yogurt 5-6 dis sarimsak yeterince tuz
MALZEME
1 su bardagi dolusu kepekli piring



10 adet taze fasulye

1 adet buyik boy domates

6 adet sivribiber

3 adet kirmizi carliston biber

1 tatli kasigi pul kirmizibiber

4-5 dis kiyilmis sarimsak

1 cay bardagi sivi yag

Uzerine limon suyu, tuz ve karabiber

YAPILISIT

Haslayip kabuklarini soydudumuz pancarlari, bir kaba irice rendeleyelim.
Yogurdu, tuzu ve dovdugumiz sarimsaklari karistirip, pancarlarin lzerine dodkelim
ve karistirip, servis yapalim.

NOT: Isteyenler, 2 corba kasigi sirke ve 1,5 tatli kasigi tozseker de
koyabilirler.

Ir mi, fikrivtir?

YAPILISI

Kepekli piring¢leri, bol suda haslayalim.

Taze fasulyelerin iki baslarini kesip, 1/2 cm. kalinliginda dogradiktan
sonra, yikayalim.

Icinde bir miktar tuz olan suda haslayalim.

Domatesin kabuklarini soyup, ufak ufak keselim.

Biberlerin de c¢ekirdeklerini c¢ikartip ince ince kiydiktan sonra, siviyagda
birazcik kavuralim. Ig¢ine 1 tatli kasigi pul kirmizibiber katip, diger
malzemeler ile birlikte karistiralim.

Sonra limon suyu, tuz ve karabiber ile lezzetlendirip, servis yapalim.
NOT: Isteyenler, soya sos da kullanabilir.

Pislrt>IM<r mi, fikrinir?
bALAIAM
MALZEME
2 adet orta boy havuc 2 adet orta boy patates
1 su bardagi bezelye
2 adet kati yumurta 6 adet kornison tursu
1 6l¢u mayonez malzemesi

YAPILISI

. Patateslerin ve havuc¢larin kabuklarini soyalim ve bezelye buyiklugunde kip
seklinde dograyalim.

. Ikisini de ayri ayri hasladiktan sonra, sularini slzelim.

. Iki adet yumurtayi da kati lop halde haslayalaim.

. Hasladigimiz yumurtanin beyazini ve kornison tursuyu da tavla zari
buyikluginde keselim.

. Bezelye taze ise onu da haslamak sartiyla eger konserve ise iyice yikamak

suretiyle, dider sebzelerle beraber karistiralim.

. Soslar boéluminde anlattigimiz gibi mayonez hazirlayip, karistirdigimiz ye
soguttugumuz sebzeler ile iyice karistirarak bir tabaga koyalim.

. Ustiunu sltsledikten sonra, afiyetle yiyelim.

mi, fikrmir?

SEM1ZOTV SALATASI

MALZEME

1 demet semizotu 100 gram beyaz peynir 5-6 dal taze nane 3 dis sarimsak 1 su
bardagdi yogurt 1/2 cay bardagi sivi yag§ yeterince tuz

YAPILISI

. Semizotu yapraklarini, koklerinden ve saplarindan ayirip iyice yikadiktan
sonra, slzelim.

. Tuz ile dovdugumiuz sarimsaklari, siviyad ile birlikte yogurtla karistirip,
semizotlarina ilave edelim.

. Semizotlarini iyice karistirarak, salata tabagina yerlestirelim.
. Uzerine rendeledigimiz peyniri ve naneyi serpip, servis yapalim.
r

Pisirt>iwir mi, fikriniz?
SEMIZOTV SALATASI A



MALZEME

1/2 demet semizotu

350 gram yogurt

2-3 dis sarimsak

2 corba kasigi zeytinyagi

yeterince pul kirmizibiber ve tuz

YAPILISI

. Semizotlarinin sadece yaprak kisimlarini koparip, iyice yikayalim.
. Sarimsaklari ayiklayip, havanda tuz ile doévdukten sonra, yogurda katip,
karistiralim.

. Yogurdu, semizotuna ilave edip, iyice karistirdiktan sonra servis tabagina
yayalim.

. Uzerine 2 corba kasigi zeytinyagi gezdirip, pul kirmizibiber serperek
servis yapalim.

MALZEME

1 kilo patlican

2 adet domates 2 adet sivribiber

1 adet kuru sogan 3-4 dis saraimsak 1 adet limon suyu 1 cay kasigi toz seker
yeterince tuz ve sivi yag

YAPILISI

Patlicanlarin kabuklarini catal ile birka¢ yerinden deldikten sonra,
mimkinse mangalda yoksa firinda veya sivi yagda iyice pisirelim.

Sivi yagi, limon suyunu, yeterince tuzu ve bir tutam toz sekeri bir
kabin icinde karis tirarak, bir sos hazirlayalim.

Iyice pisirdigimiz patlicanlarin saplarindan tutup, yukaridan asagiya
dogru kabuklarini soyup kusbasi keselinm.

Patlicanlari hazirladigimiz sosun ic¢ine koyup ddverek, ezelim.
Pisirdigimiz butdn patlicanlari, ayni sekilde ezip, karistiralim.
Yemeklik kiydigaimiz kuru sogani, sivi yagda biraz kavurduktan sonra,
dogradigimiz sivribiberleri ve sarimsaklari da ilave edip, biraz daha
pisirelim.

Kabuklarini soyup kusbasi dogradigimiz domatesleri de ilave edip, 1-2
sefer daha karistirip, ocaktan alalim.

Patlicanlari, domatesli sos ile iyice karistirip, salata tabagina alalim ve
servis yapalim.

TMsirfciniz mi, fikriniz?

TAHINL1 PATLICAN SALATASI

MALZEME

5 adet biyuk boy patlican 1 su bardadi tahin 3 dis sarimsak 250 gram yogurt 1
adet limonun suyu yeterince tuz

UzERT 1ciN

s1ivl yag

yeterince pul kirmizibiber

YAPILISI

Patlicanlari catalla birka¢ yerinden

deldikten sonra, firinda ya da koézde

pisirelim.

Dis kabuklarini soyup, kiguk kucik

dograyalaim.

Tahin, yogurt, limon suyu,

dévdigumiz sarimsak ve yeterince

tuz ile iyice karistiralim.

Servis tabagina alip, lzerine bir

miktar siviyagda kizdirdigimiz

pul kirmizibiberi doékerek,

servis yapalim.

TAHINLI TAttATO1M SALATASI

MALZEME

Pisirttir mi. fikritiiz?

1 su bardagi (200 gram) ceviz

1/2 su bardagi tahin

4 dis sarimsak



1 demet maydanoz

1 adet limon

yeterince tuz ve pul kirmizibiber
YAPILISI

Sarimsaklari, tuzu ve cevizleri
havanda dovelim.

ince ince kiydigimiz maydanozlara,
tahini, dévdugumiz cevizleri,
limon suyunu ilave ederek, iyice
karistiralim.

Ister servis tabagina alip, Uzerini
pul kirmizibiber ile sisleyerek,
istersek de ekmek dilimlerinin
Uzerine siurerek servis yapalim.
NOT: Isteyenler, 1 corba kasigi cam fistigini yagda kavurup, Uzerine
dékebilirler.

TAVVK SALATAM

MALZEME

1/2 adet tavuk

1 adet kuru sogan

1 adet havug

1 cay bardadi bezelye

3 adet kornison tursu

3 dis sarimsak

1/2 su bardagi yogurt

1/2 su bardadi mayonez

1 demet maydanoz

yeterince pul kirmizibiber

YAPILISI

. Tavugu, kuru sogan ve yeterince tuz ile birlikte haslayalim.

. Haslandiktan sonra sogutup, nohut buyukluginde keselim.

. Havucu ve kornison tursulari yikadiktan sonra, nohut buyukluginde keselim.
. Derince bir kaba, ince kiydigimiz maydanozlari, dévdugumiz sarimsaklarai,

mayonezi, yogurdu, bezelyeyi, havuglari, kornison tursulari ve tavuklari koyup,
iyice karistiralim.

. Servis tabagina alarak, maydanoz ve pul kirmizibiberle servis yapalim.
mi, fikriwir?

MALZEME

300 gram ton baligi konservesi

adet orta boy marul

demet kirmizi turp

demet roka

demet tere

adet kati yumurta

adet limonun suyu

corba kasigi sirke

cay bardagi zeytinyagi

yeterince tuz ve karabiber

YAPILISI

Ton baliginin yagini sizup kicuk parcalara béldiukten sonra, Uzerine

limon suyunu gezdirelinm.

Ayiklayip yikadigimiz marulu, tereyi, rokayi ve turpu ince ince dograyahm.
Kati hasladigimiz yumurtayi, bir kasenin i¢inde ezip, ig¢ine yeterince tuz
ve sirkeyi katip, karistiralim.

Karistirmaya ara vermeden, zeytinyagini ve yeterince karabiberi

yumurtaya ilave edip, yedirelim.

Dogradigimiz yesilligin bir kismini salata tabagina yerlestirelim.

Ton baliklarinin da bir kismini yesilliklerin Uzerine serpistirip,
elimizdeki malzeme bitene kadar ayni islemi tekrarlayalim.

Hazirladigimiz sosu da salatanin Uzerine gezdirip, sdyle bir karistirdiktan
sonra, servis yapalim.

Pisirttir mi, fikriniz?

RWRRRRRR



YUOVK I LV tlAvvy
ZEYTINLI YVMVRTA SALATASI
MALZEME
4 adet havug
1 su bardagi yogurt
1 cay bardagi mayonez
3 dis sarimsak
1 ¢corba kasigi zeytinyagi
yeterince tuz
1 corba kasigi kiyilmis dereotu
MALZEME
6 adet yumurta
15 adet siyah zeytin
10 adet kornison tursu
1/2 cay bardagi sirke
1 cay bardagi zeytinyagi
5 dal maydanoz
yeterince tuz, karabiber ve pul kirmizibiber
YAPILISI
Havuclarin kabuklarini soyup, rendeleyelim.
Yogurdu, tuz ile dévdigumiz sarimsak, mayonez ve zeytinyagi ile
karistiralaim.
Hazirladigimiz sosu, havug¢lara ilave edip iyice karistirdiktan sonra salata
tabagina yayalaim.
Uzerini kiyilmis dereotu ile slsleyip, servis yapalim.
YAPILISI
Yumurtalari 1 c¢orba kasigi tuz ve lzerini 2 parmak asacak kadar su ile
kayisi kivaminda haslayalim.
Soguk suda 10 dakika bekletip, kabuklarini soyduktan sonra ister kusbasi,
isterseniz de portakal dilimi olarak dograyalaim.
Siyah zeytinlerin cekirdeklerini c¢ikarip, ikiye bdlelim.
Kornison tursulari da zeytin buydklidginde kesip, zeytin ve yumurta ile
birlikte karistiralim.
Maydanozu c¢ok ince kiyip, sirke, yag ve tuz ile ¢irptiktan sonra servis
tabagina yaydigimiz salatanin lzerine bolca gezdirelim.
Pul kirmizibiber ile susleyip, servis yapalim.
Pisirtiniz mi, fikrimi?
- AN
Pisirditiir mi, fikriniz?
PIYAZLAR
"Nohut pArAz
pivfari Pevjtiir
Yesil mercimek pivjazi Yesil zevftivi
FASVLYE FI YAZ I
MALZEME
250 gram kuru fasulye
1 adet buylk boy kurusogan
3 adet buylk boy domates
15 adet siyah zeytin
1/2 demet maydanoz
3 adet haslanmis lop yumurta
yeterince tuz
UZERINE DOKMEK ICIN sirke, zeytinyagdi, pul kirmizibiber
YAPILISI
8-10 saat Onceden 1slattigimiz fasulyelerin suyunu dokelim ve tekrar
suya koyarak bir tencerede yumusayincaya kadar haslayalim.
Hasladigimiz fasulyelerin suyunu suzip, biyuk bir servis tabadina yayalim.
Piyazlik kiydigimiz kuru sogani, 1 tatli kasigi tuz ile ovduktan sonra yikayip,
kiydigimiz maydanozlar ile karistiralim.
Soganlari, fasulyelerin Uzerine yayalim.
Kabuklarini soydugumuz domatesleri, ikiye bodldiukten sonra dilimleyip,
piyazin etrafina dizelinm.



Dorde boldugumiz kati yumurtalari ve siyah zeytinleri gizel bir sekilde
tabaga yerlestirelim.

Sirke ile siviyagi karistirip, yeterince tuz ilave ettikten sonra, piyazimizi
Uzerine bolca dokelim.

Biraz da pul kirmizibiber serpip, servis yapalim.

NOT: Domatesleri ve yumurtalari kusbasi kesip, diger butin malzemeler ile
harmanlayarak karistirip da servis yapabilirsiniz.

MALZEME

200 gram sert beyaz peynir 1 adet kuru sogan

1 demet maydanoz

2 yemek kasigi siviya§ yeterince pul kirmizibiber karabiber, tuz

YAPILISI

Beyaz peyniri rendenin iri kismi

ile rendeleyelim.

Piyazlik dogradigimiz sogani,

birazcik tuz ile birlikte ovup,

yikayalim.

Beyaz peynire, sogani, ince ince

kiydigimiz maydanozu, yeterince

karabiber, pul kirmizibiber, tuz ve

siviyagi ilave ederek ezmeden

karistiralim.

Servis tabagina alip, lzerini

maydanoz yapraklari ile sisleyerek

servis yapalim.

YVMV/RTA PIYAZI '

MALZEME

4 adet kati yumurta,

4-5 adet patates,

10 adet kornison,

100 gram beyaz peynir,

10 adet taze sogan,

2 corba kasigi siviyag,

yeterince tuz, pul kirmizibiber.

YAPILISI
Patatesi ve yumurtayl ayri ayri haslayip, kabuklarini soyalim. Taze soganlari da
ayiklayip, yikadiktan sonra diger bidtun malzemelerle birlikte ince ince kiyip,
buylkce bir kabin i¢inde yeterince tuz, pul kirmizibiber, zeytinyadi ve limon
suyu ile iyice karaistiralim. Uzerini siyah zeytin ve maydanoz ile slsleyip,
servis yapalim.

" (VATITABET PAGASI)'

MALZEME

300 gram kuru fasulye 300 gram tahin 2 bas sarimsak 2 adet limon 1-1,5 su
bardagi su yeterince tuz

YAPILISIT

. 8-10 saat Onceden 1slattigimiz fasulyelerin suyunu degistirip, biraz fazlaca
haslayalim.

. Dovdugumiz saraimsaklari, tahini, limon suyunu, yeterince tuzu ve 1,5 su
bardagdi kadar suyu iyice ¢irpalim.

. Hasladigimiz fasulyeleri, sicak sicak bir tabaga koyup, Uzerine c¢irptigimiz

malzemeden bolca gezdirerek, sulu sulu servis yapalim.

NOT: Fasulyeleri, uzun slre 1lik tutamayacagimizdan, hazirladigimiz tahinli sosu
111k tutup, soguk fasulyelerin lzerine de koyabiliriz.

mi, fikriniz?

MALZEME

250 gram nohut 9-10 adet taze sogan 3 adet blyik boy domates 1/2 demet maydanoz
yeterince tuz

UZERINE DOKMEK ICIN

limon ve zeytinyagi pul kirmizibiber YAPILISI
. Aksamdan 1islattigimiz nohutun, suyunu dbokelim ve tekrar suya koyarak, bir
tencerede iyice yumusayincaya kadar haslayalim.

. Hasladigimiz nohutlarin suyunu sizip, biyuk bir servis tabaginin lzerine




yayalim.

. Ince ince kiydigimiz taze sodan ve maydanozu iyice karistirip, soganlarin
Uzerine yayalim.

. Domateslerin kabuklarini soyup, ikiye bodldiukten sonra dilimleyip, piyazin
etrafina dizelim.

. Limonu, sivi yag ile karistirip yeterince tuz ilave ettikten sonra,
piyazimizain lzerine bolca dokelim.

. Biraz da pul kirmizibiber serpip, servis yapalim.

NOT: Domatesleri ve yumurtalari kusbasi kesip, dider butin malzemeler ile
harmanlayarak karistirarak da servis yapabilirsiniz.

PIYAZI

(BAT)

MALZEME

1 su bardagi haslanmis yesil mercimek 1 su bardadi ince bulgur 200 gram asma
yapragi

3 adet domates

4 adet sivribiber

1/2 demet maydanoz veya dereotu

1/2 demet taze sogan

1 tutam reyhan otu

1 su bardagi kiyilmis ceviz

1 corba kasigi domates salgasi

1 limonun suyu

3 su bardagi sicak su

yeterince tuz ve pul kirmizibiber

YAPILISI

. Bulguru el dayanabilecek kadar sicak suyla i1slatalim.

. Bu esnada, mercimegi haslayip, slzelim.

. Slizdugumiz mercimege, salcayi, kabugunu soyup dogradigimiz domatesleri,

ince ince kiydigimiz sivribiberleri ilave edip, karistiralim ve sogumasini
bekleyelim.

. Daha sonra, ince ince kiydigimiz maydanozu, taze soganlari, tuzu, pul
kirmizibiberi, limon suyunu ve doévdugumiz ceviz ic¢ini de hazirladigimiz
mercimekli karisima katalim.

. En sonunda da bulgurun suyunu sizip, karisima katarak karistiralim.

. Asma yapraklariyla servis yapalim.

Pisirdémiz mi. fikriniz?

PIYAZI

MALZEME

2 su bardagi yesil zeytin 1 su bardadi ceviz i¢i 1 demet taze sofan 1 demet taze
sarimsak 1/2 demet maydanoz

1 tatli kasigi pul kirmizibiber

2 corba kasigi nar pekmezi 2 c¢orba kasigi limon suyu 1/2 cay bardagi sivi yagd
YAPILISI
. Zeytinleri, ceviz ig¢lerini, taze soganlari, maydanozlari ve taze
sarimsaklari, ayri ayri

incecik kiyalaim.

. Buyuk bir kapta karistirip, lzerine pul kirmizibiber, nar pekmezi ve limon
suyu ile karistirdigimiz siviyagli gezdirip, servis yapalim.
. Mevsimine g6re, nar taneleri ile sisleyebiliriz.

NOT: Taze sofan ya da taze sarimsak bulunmadigi takdirde, yerine kuru sogan ya
da dis sarimsak da kullanabiliriz.
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S0s

S{o1S]

nsos vjvjvs

S0s

S{01]

S0s

uvises

AMBASADOft SALCASI



MALZEME

1 6lcu mayonez malzemesi

2 adet domates 1 cay bardadi su
YAPILISI

Kabuklarini soyup ince ince
dogradigimiz domatesleri, 1 cay
bardadi suyla pire haline gelinceye
kadar haslayalim.

Slizgecten ezerek gecirip, iyice
sogutalim.

Onceden hazirladigimiz mayoneze
katip, karaistiralam.

UADtMLI

TARATOtt

MALZEME

100 gram badem

2 dilim bayat ekmek ic¢i

2 dis sarimsak

1 kahve fincani limon suyu

3/4 su bardagi zeytinyagi
yeterince tuz

YAPILISI
Bademleri bir miktar suyun ic¢inde

haslayip, kabuklarini soyalim.

iyice kuruttuktan sonra, havanda

dovelim. Kabuklarini c¢ikarip, su

ile 1slattigimiz ve suzdugimiz

ekmekleri de ilave edip, tekrar

havanda dovelinm.

Dévmeye devam ederken,

5 damla limon suyunu ve damla

damla zeytinyagini akitip, iyice

karistiralim.

Yeterince tuzu, kalan limon

suyunu ve dovdugimiz

sarimsaklari da ilave edip, iyice

karistiralim.

NOT: Cam fistigi katarak, ayni ydontemle cam fistikli tarator da
hazirlayabiliriz.

TEREYAGI

MALZEME

1/2 demet maydanoz

1 cay kasigi kuru nane veya

(varsa taze nane)

1 cay kasigi kekik

1 adet limonun suyu

200 gram tereyagi

yeterince tuz

YAPILISI

Maydanozlari ayiklayip

yikadiktan sonra, ince ince

kiyalim.

Buna kekik ve naneyi de katip,

iyice karaistiralim.

Baska bir kapta, tereyagini tahta

bir kasikla doverek, iyice

yumusatalim.

Icine maydanozlari ilave edip,

karistiralim. Yeterince tuzu ve

limon suyunu da katip

karistirdiktan sonra yagli kagida

saralim.




Buzdolabinda dondurup, gerekli

oldugunda c¢ikararak istedigimiz

sekillerde kullanalim.

TARATOR

MALZEME

100 gram ceviz ic¢i

2 dilim ekmek ici

4 dis sarimsak

1/2 fincan sirke

3/4 su bardagi zeytinyagi

yeterince tuz

YAPILISIT

. Havanda dévdugumiz cevizleri, kabuklarini c¢ikarip, suda 1slattigimiz ve
suyunu iyice siktigimiz ekmekler ile karistiralim ve tekrar havanda dovelinm.
. DOvmeye devam ederken, sirkeyi ve zeytinyaginin tamamini akitalim.

. Yeterince tuzu ve dovdugumiz sarimsaklarida ilave edip, iyice karistiralim.
Pi?irt>Iwiz mi, fikriniz?

\ i

f»isiri>miz mi, fikriniz?

MALZEME

250 gram 1spanak 1 su bardadi mayonez 1/2 demet maydanoz yeterince tuz
YAPILISI

Ispanaklari, 1 su bardagi su ile haslayip, sizelim. Maydanozlari ince ince
kiyip, tuz ve 1spanaklarla birlikte robottan gec¢irerek pire haline getirelinm.
Hazirladigimiz karisimi, mayoneze katip, karistiralim. Kabuklu deniz ilrinlerinin
ve yumurta yemeklerinin yaninda kullanalim.

Pisirt>iMir mi, fikriniz?

Ity

MAYUNtZ

MALZEME

1 su bardagi mayonez 1/2 sise ketcap 1 cay kasigi limon suyu 1/2 cay kasigi toz
hardal 1/2 cay kasigi tuz
YAPILISI

BUtun malzemeyi karistirarak, mayoneze ilave edelim. Karides ve diger kabuklu
deniz uriunlerinin yaninda kullanalim.

MALZEME

2 adet yumurta sarisi

1 adet limonun suyu

2 su bardagi siviyag 1 cay kasigi tuz
YAPILISI

Porselen bir kasede, yumurta sarilarina, tuzu ilave edip, c¢irpma teliyle
¢irpalim. Devamli ayni ybne karistirmak suretiyle, damla damla siviyagi akitip,
yedirelim. Bu vaziyette mayonezi ¢odaltirken, mayonez kendisini sikacaktir.
Karistirmaya ara vermeden, birka¢ damla limon suyu damlatildiginda mayonezin
gevsedigini ve renginin ag¢ildigini goreceksiniz. Iste o zaman, siviyagi
damlatip, hi¢ durmadan c¢irpmaya devam ederek, mayonezi c¢ogaltalim. Yeterince tuz
ve bir fiske tozseker serperek, lezzetlendirelim. En son olarak, bir fiske su
serperek, karistiralim ve istedigimiz yerlerde kullanalim.

mi, fifcritifz?

MtTROTtL SALCA

MALZEME

125 gram (1/2 paket) tereyagi
veya margarin

6 dal maydanoz

1/4 adet limonun suyu

1/2 cay kasigi karabiber
yeterince tuz
YAPILISI

Ince kiydigimiz maydanoz yapraklarini, limon suyunu, karabiberi ve yeterince
tuzu ¢irparak, yumusattigimiz yaga ilave ederek, iyice karistiralim ve
buzdolabinda donduralim. Istedigimiz sekilde pargalayip, ihtiyacimiz olan
yerlerde kullanalim.



REMVLAD SO0S

MALZEME

1,5 su bardagi mayonez

1,5 corba kasigi kiyilmis maydanoz
2 adet kornison (kicgik boy)

1,5 corba kasigi kapari

1,5 corba kasigi sirke

1,5 tatla kasigi hardal

YAPILISI
Mayoneze, sirkeyi ve hardali

katip.c¢cirpalam.

ince ince kiydigimiz kaparileri,

kornisonlari ve maydanozlari ilave

edip, karaistiralaim.

Soguk etlerin, baliklarin ve

tavuklarin yaninda kullanalim.

OZEL SALATA

Sosv

MALZEME

1/2 su bardagi zeytinyadi 2 c¢orba kasigi sirke 2 corba kasigi limon suyu 1 cay
kasigi pudra sekeri 1/2 cay kasigi toz hardal 1/2 gay kasigi toz kirmizibiber
1/2 cay kasigi karabiber 1/2 cay kasigi tuz

YAPILISI

. Kuru olan malzemeleri, bir kaseye koyup, karistiralim.

. Limon suyu ve sirkeyi ilave edip, karistirmaya devam edelim.
. Zeytinyagini azar azar katip, iyice yedirelinm.

. Kavanoza doldurup, gerektigi zaman kullanalim.

SARIMSAKLI FESLEGEN S0S

MALZEME

4 dis sarimsak

20-25 adet taze feslefen yapragi (genis yaprakli olanlardan) 1 su bardagi
zeytinyadi yeterince tuz ve karabiber

YAPILISI
Sarimsaklari ve feslegen yapraklarini havanda dovelim ve azar azar zeytinyagini
ilave ederek, karistiralim. Yeterince tuzu ve karabiberi katip, et yemeklerinde,
makarnalarda ve pirin¢ yemeklerinin yaninda kullanalim.

SARIMSAKLI SALATA SOSV

MALZEME

5 dis kiyilmis sarimsak 1/2 su bardagi sirke 1,5 su bardagi zeytinyagi 1/2 cay
kasigr toz hardal 1 cay kasigi tozseker 1/2 cay kasigi tuz

YAPILISIT
. Butin malzemeyi iyice karistirdiktan sonra, kavanoza dolduralim.

. Kullanacagimiz zaman, kavanozu calkalayarak, salata ve sebze yemeklerinde
kullanabiliriz.

TARATOR SOS

MALZEME

1 su bardagi ceviz 4 dis sarimsak 1 demet maydanoz 1 adet limonun suyu yeterince
tuz

YAPILISI

Sarimsaklari, tuzu ve cevizleri bir havanda dovelim. Ince ince kiydigimiz
maydanozlari ve limon suyunu ilave ederek karistiralim. Arzu ettigimiz
yemeklerin yaninda kullanalim.

uvinxvx

MALZEME

4 adet ayva Yeterince toz seker 6-7 adet karanfil 1 adet limonun suyu

UZERINI SUSLEMEK ICIN kaymak

YAPILISI

Alti porsiyon ayva tatlisi yapmak ic¢in, 3 adet biyuk duzgin ayvaya, bu

ayvalarin ic¢ kisimlarini doldurmak i¢in ise, 1 adet ayvaya ihtiyacimiz

yardir.

Ilk once, ayvanin 1 tanesinin kabuklarini soyup, rendeleyelim.

Rendeledigimiz ayva ka¢ gram geliyorsa, o kadar toz seker ve 1/2 cay




bardagi su ile orta 1si1li ateste, ayvalar marmelat kivamina gelinceye
kadar pisirelim.

Limon suyunu ilave edip, 1-2 dakika daha kaynatip, ocaktan indirelim.
Ayvalar piserken, 3 tek karanfil ilave ederek, marmeladimizi biraz daha
lezzetlendirebiliriz.

Geri kalan 3 ayvayil da uzunlamalarina ikiye bé6élip, dis kabuklarini soyup,
cekirdek hanelerini ayiklayalim. Ayvalarin dis yuvarlak kisimlarini, tepside
diz durmalari icin, bicakla duzleyelim.

Soyup, hazirladigimiz 6 adet ayva ka¢ gram geliyorsa, o kadar toz seker,
3-4 dis karanfil, ayikladigimiz ayvanin cekirdekleri ve ayvalarin yarisina
kadar gelecek sicak su ilavesi ile ayvalar yumusayincaya kadar pisirelim.
Ayvalar pisince, kenarli bir tepsiye dizip, cukur kisimlarini hazirladigimiz
marmelatla dolduralim.

Tencerede kalan surubu da tepsinin dibine ddkip, Onceden 1sittigimiz
firinda ayvalar renk alincaya kadar pisirelim.

iyice soguduktan sonra, kaymak ilavesiyle servis yapalim.

CENNET SALATASI

MALZEME

3 adet buyik boy muz

50 gram kaymak veya krem santi

3 corba kasigi siizme bal

1,5 su bardagi ceviz ici

1 tatli kasigi tarcin

1 tatli kasigi toz seker

YAPILISI

. Robottan c¢ektigimiz ceviz ic¢inin iki c¢orba kasigi kadarini ayirip, kalanini
servis tabaginin dibine yayalim.

. Muzlarin kabuklarini soyup, yuvarlak olarak dilimledikten sonra cevizlerin
Uzerine yerlestirelim.

. Kaymagi dilimleyip muzlarin lzerine yerlestirdikten sonra bali da Uzerine
gezdirelim.

. Ayirdigaimiz ceviz i¢ini, toz seker ve tarc¢in ile karistirip, balin Uzerine
serperek servis yapalim.

MALZEME

2 adet kiguk kavun

2 adet sulu, olgun armut

2 adet seftali

100 gram tatli visne

250 gram ¢ilek

50 gram bdégurtlen

1 salkim gekirdeksiz Izmir Gzimi

125 gram toz seker

1 adet limon suyu

YAPILISI

. Kavunlari ortadan ikiye bolip, cekirdekli kisimlarini ayikladiktan sonra,
etli kisimlaraini yaraimsar santim kalinliginda kalacak sekilde bosaltalim.

. Seftalilerin ve armutlarin kabuklarini soyup, c¢ekirdekli kisimlarini
ayikladiktan sonra, kavunlardan ¢ikardigimiz kisimlarla birlikte kucguk kiguk
dograyalim.

. Saplarini ayikladigimiz boégurtlen, ¢ilek, visne ve Uzimlerle iyice
karistirip, Uzerine tozsekeri serpelim.

. Limon suyunu da lzerlerine gezdirip, buzdolabinda 2 saat kadar bekletelim.
. Iyice soguyan meyvalari kavun kabuklarinin igine esit miktarda doldurup,
kasenin dibinde kalan suyu da Uzerlerine gezdirerek servis yapalim.
Pisirt>itiiz mi, fikrinizi

Pisirtiniz mi, fikrinizi

EGE SALATASI

MALZEME

(2 adet kucuk kavun

|4 adet Amasya elmasi

(4 adet olgun armut

12 adet seftali



(4 adet erik

1150 gram toz seker

KAYMAKLI KAYIM IATLIM

Butin meyvelerin kabuklarini soyup, cekirdeklerini c¢ikardiktan sonra
parmak ucu buyukluginde dograyalim.

Meyveleri bir kasenin icinde karistirip, lzerine tozsekeri serpelim.
Kasenin lUzerini strech ile kaplayip, 2-3 saat kadar buzdolabinda
bekletelim.

Buzdolabindan c¢ikardiktan sonra, porsiyonluk tabaklara bélip, servis
yapalim.

NOT: Arzu edenler, Uzerini kremsanti ile sisleyerek servis yapabilirler.
MALZEME

500 gram kuru kayisi

1/2 litre su

250 gram tozseker

200 gram kaymak

Yeterince kayisi bademi

1/2 cay bardagi cekilmis antepfistigi

YAPILISI

. Kayisilari suda 1 saat kadar bekletelim.

. Baska bir tencerede toz sekeri ve suyu kaynatip orta kivamda bir surup elde
edelim.

. Kayisilarin suyunu suzip suruba ilave ederek orta 1sili ateste kivama
gelinceye kadar pisirelim.

. Ocagi sOnduridp kayisilarin sogumasini bekleyelim.

. Bu esnada kayisi bademlerini haslayip kabuklarini soyalim.

. Kayisilari serbetten c¢ikartip iclerine birer adet badem koyalim.

. 1 cay kasigi dolusu kaymagi da kayisilarin agiz kisimlarina gelecek sekilde

iclerine yerlestirelinm.
1 1

I
. Kaymak kisimlarini cekilmis antepfistigina bulayip servis tabagina dizerek
servis yapalim.
mi,
EKMEK KADAYIFI
MALZEME
UZERINE KOYMAK ICIN kaymak
YAPILISI
Ekmek kadayifinin dagilmamasi ic¢cin c¢ok bayat olmamasina dikkat
etmeliyiz.
2 kat olan ekmek kadayifini Ust Uste koyup, alt ve (st parcalarini kirdan
batirarak birbirine baglayalim. Sonra tam ortasindan, dort parmak
uzunlugunda carpi seklinde keselim.
Kendisinden c¢ok daha buylik bir kenarli tepsiye koyup, Uzerine ¢ikacak
kadar sicak su ilavesiyle 1slatalaim.
5-10 dakika bekleyip, sicak suyu slizelim. Hatta, temiz bir bezle 1islattigimiz
ekmek kadayifinin fazla suyunu alalim.
Baska bir tencerede, 2 kg tozsekere 2 litre su koyup, kaynatalim.
250 gram toz sekeri bir teflon tavada catala batirdigimiz yaraim limon
ile karistira karistira karamel rengini alincaya kadar, yakalim.
Kaynamakta olan suruptan 1-2 kepce alip, karamel yaptigimiz sekere
ilave edip, inceltelim ve tekrar limon suyu ile beraber kaynamakta olan
suruba katalim.
Surubu biraz daha kaynadiktan sonra, suyunu suzdugumiz ekmek
kadayifinin Ustine dokip, kadayifi pisirmeye devam edelinm.
Kaynamaya baslayinca, ekmek kadayifinin etrafindaki surubu bir kasik
yardimiyla ekmek kadayifinin lzerine atarak, surup agdalanincaya
kadar, pisirelinm.
Tepside hic¢ surup kalmayinca, ocaktan indirelim. Kirdanlarini c¢ikartap,
1slak bir tepsiye ters cevirerek, koyalim.
Sogudugu zaman, Uzerine kaymak koyup, servis yapalim.
Visirbiniz mi, fikriniz?
KABAK TATLISI



MALZEME

3 kg. bal kabagi 1 kg toz seker 250 gram ceviz ic¢i 5-6 adet karanfil 1 su
bardagi su

YAPILISI
Kabagimizi, 2'ser parmak kalinliginda, 4'er parmak uzunlugunda

dograyalim.

. Kabuklarini soyup, c¢ekirdek hanelerini temizleyelim.

. Bir tencerenin dibine yarisini dizgince dizip, Uzerine tozsekerin yarisini
ve karanfilleri serpistirelim. Kalan kabaklari Uzerine dizip, kalan sekeri
serpelim.

. Mumkinse, bir gin eger vaktimiz az ise 4-5 saat bekletelim ki kabaklar
suyunu salsin.

. Kabaklar sulaninca tencereyi ocaga koyup, bir cay bardagi su ilave
edelim.

. Kabaklar yumusayincaya kadar, kisik ateste pisirelim.

. Arzu edenler, kabaklar pistikten sonra, kabaklari firina dayanikli bir
tepsiye dizip, hafifce kizartabilirler.

. Firindan c¢iktiktan sonra sogutup, Uzerine ince kiydigimiz ceviz ile servis
yapalim.

NOT: Kabak cesitleri: Sakiz kabadi, helvaci kabagi, asma kabagi, armut kabagi,
bal kabagdi, bora kabadi, kestane kabagi.

Pisirfcinir mi. fikriniz?

KVRVJ IMCIK TATLISI

1 kilo kuru incir 500 gram ceviz ic¢i 500 gram toz seker 1/2 litre su 150 gram
kaymak

YAPILISI

Incirleri 1l1i1k suda 5 dakika beklettikten sonra incirlerin lzerindeki

nisastayi yikayarak temizleyelinm.

Incirlerin ust delik kismindan isaret parmadimizi sokarak incirlerin igini
genisletelim. Buraya parca halindeki cevizlerden aldigi kadar dolduralim.

Acik kisimlari (cevizler) yukari gelecek sekilde kenarli bir tepsiye dizelinm.
Toz sekeri lUzerine serptikten sonra incirlerin Ust seviyesine kadar su

ilave edip agzi kapali olarak pisirelinm.

Incirler yumusayip da surup biraz kivama gelince tepsiyi ocaktan alarak

agzi acik sekilde ustten yanan firina koyalim.

Incirler kizarmaya baslayinca firindan c¢ikartalim.

Soguduktan sonra lzerlerine koyacagimiz bir parc¢a kaymakla servis yapalim.
Pisirtiniz wi, fikriniz?

IV Vv

AHIN

MALZEME

1 kg. tel kadayif

500 gram taze ve tuzsuz Antep peyniri ya da dilpeyniri

350 gram margarin

SURUBU ICIN
1.250 gram tozseker

1 litre su

1/4 adet limonun suyu
YAPILISI
. ilk 6nce tel kadayiflari iyice didikledikten sonra, buyik¢e bir bicakla
ince ince kiyalim.

1 paket margarini eritip, kadayiflarin lUzerine doktikten sonra, karistiralim.
Kinefe kabini yagladiktan sonra, yarisina kadar yagladigimiz kadayiftan
dolduralim.

Uzerini iyice ezdikten sonra, dilimledigimiz peynirleri koyalim.

Uzerine yeterince kadayif koyup, elimizle iyice bastiralim.

En Uste, birkac¢ parca yag koyduktan sonra,ya koézde ya da Uzerine

teneke parcasi koydugumuz ocagin Ustinde, 6nce bir tarafini, sonra

cevirerek diger tarafini nar gibi kizartalim. Kinefeyi ters yiz edince,
tepsiye biraz daha yad ilave edelim.

. Daha Onceden hazirladigimiz kaynar durumdaki surubu, ocaktan indirdigimiz
kadayifin Ustine cikacak kadar ddkelim.




. Kadayif surubu cekince, 111k olarak servis yapalim.

NOT: Arzuya gore, bir parca kaymak veya cekilmis antepfistigiyla sislenerek,
yenir.

MALZEME :

300 gram sade tahin helvasi 1 cay bardadi limon suyu

YAPILI*

Tahin helvasini bir ¢atal yardimiyla iyice ezip limon suyu ile karistiralim.
Firina dayanikli bir tepsinin dibine helvayi elimizle bastirarak yayalim. Ister
Uzeri hafif renk alincaya kadar firinda tutup sicak olarak, ister hi¢ firina
vermeden soguk olarak servis yapalaim.

rv,

K',/ Pisirt»"»* vn\. fikriniz?

MALZEME

mevsim meyveleri

elma

armut

portakal

muz

mandalina

kivi

yeterince pudra sekeri

2 kadeh meyve likdri veya

2 adet limon suyu

1-2 damla muz 1likérd

YAPILISI

Meyvelerin kabuklarini soyup, c¢ekirdeklerini c¢ikarttiktan sonra, tavla zari
buyikluginde keselim.

Blyukce bir porselen kaseye koyalim.

Uzerine yeterince pudra sekeri serpip, agzi kapali olarak 1 saat
dinlendirelim.

Uzerine, 2 kadeh meyve 1ikori veya 2 limonun suyunu serpip,

buzdolabinda 2-3 saat daha dinlendirelinm.

Cam kaselere veya 06zel bardaklara bodlustirip, kalan suyunu da Uzerine
gezdirelim.

1-2 damla muz likéri serperek, soguk olarak servis yapalim.

Pisir&miz mi, fikrivtiz?

Halk Yemekleri

rw
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Umit Ustani

Mutfagindan

Corbalar

Zeytinyaglilar

Salatalar

Umit Seving¢ _ Umit Ustanin Mutfagindan

Kitaplar, uygarliga yol gésteren i1siklardir.

UYARI:

www.kitapsevenler.com

Kitap sevenlerin yeni bulusma noktasindan herkese merhabalar... Cehaletin
yenildigi, sevginin, iyiligin ve bilginin paylasildigi yer olarak goérdugumiz
sitemizdeki tim e-kitaplar, 5846 sayili kanun'un ilgili maddesine istinaden,
engellilerin faydalanabilmeleri amaciyla ekran okuyucu, ses sentezleyici
program, konusan "Braille Not Speak", kabartma ekran ve benzeri yardimci
araclara, uyumlu olacak sekilde, "TXT", "DOC" ve "HTML" gibi formatlarda,
tarayici ve OCR (optik karakter tanima) yazilimi kullanilarak, sadece gdrme
engelliler ic¢in, hazirlanmaktadir. Timiyle lUcretsiz olan sitemizdeki e-kitaplar,
"engelli-engelsiz elele" diusuncesiyle, hig¢bir ticari ama¢ g6zetilmeksizin,
tamamen gonilliulik esasina dayali olarak, engelli-engelsiz yardimsever
arkadaslarimizin yogun emedi sayesinde, gdrme engelli kitap sevenlerin



istifadesine sunulmaktadir. Bu e-kitaplar hicbir sekilde ticari amacla veya
kanuna aykiri olarak kullanilamaz, kullandirilamaz. Aksi kullanimdan dogabilecek
tum yasal sorumluluklar kullanana aittir.

Sitemizin amaci asla eser sahiplerine zarar vermek degildir.

www.kitapsevenler.com web sitesinin amaci g6rme engellilerin kitap okuma hak ve
Ozgurlugind yuceltmek ve kitap okuma aliskanligini pekistirmektir.

Ben de bir goérme engelli olarak kitap okumayi seviyorum. Sevginin oldugu gibi,
bilginin de paylasildikca pekisecegine inaniyorum. Tim kitap dostlarina, gbrme
engellilerin kitap okuyabilmeleri ic¢in g6sterdikleri cabalardan ve yaptiklari
katkilardan otirid tesekkir ediyorum.

Bilgi paylasmakla cogalir.
Yasar Mutlu

ILGILI KANUN:

5846 sayili kanun'un "Altinci Bolum-Cesitli Hukimler" bodluminde yeralan "EK
MADDE 11" : "ders kitaplari dahil, alenilesmis veya yayimlanmis yazili ilim ve
edebiyat eserlerinin engelliler ig¢in Ulretilmis bir nushasi yoksa higbir ticari
amac¢ gudilmeksizin bir engellinin kullanimi i¢in kendisi veya Uc¢lncli bir kisi
tek nisha olarak ya da engellilere yodnelik hizmet veren editim kurumu, vakif
veya dernek gibi kuruluslar tarafindan ihtiya¢ kadar kaset, CD, braill alfabesi
ve benzeri formatlarda c¢ogaltilmasi veya 6din¢ verilmesi bu Kanunda 6éngdrilen
izinler alinmadan gerceklestirilebilir."Bu nishalar hic¢bir sekilde satilamaz,
ticarete konu edilemez ve amaci disinda kullanilamaz ve kullandirilamaz.
Ayrica bu nidshalar lUzerinde hak sahipleri ile ilgili bilgilerin bulundurulmasi
ve c¢cogaltim amacinin belirtilmesi zorunludur."

Bu e-kitap go6rme engelliler ig¢in dizenlenmistir.

Kitap taramak gercekten incelik ve beceri isteyen, zahmet verici bir istir. Ne
mutlu ki, bir gdOrme engellinin, dizgun taranmis ve hazirlanmis bir e-kitabi
okuyabilmesinden duydugu sevinci paylasabilmek tim zahmete deger. Sizler de bu
mutlulugu paylasabilmek ic¢in bir kitabinizi tarayip, kitapsevenler@gmail.com
adresine gondermeyi ve bu isimsiz kahramanlara katilmayi disinebilirsiniz.

Bu kitaplar, size gelene kadar verilen emege ve kanunlara saygi godstererek,
lutfen bu aciklamalari silmeyiniz.

Siz de bir gorme engelliye, okuyabilecegi formatlarda, bir kitap armagan
ediniz...
Tesekkirler.

Ne Mutlu Bilgi ig¢in, Bilgece yasayanlara.
www.kitapsevenler.com

Tarayan: Suleyman Yiksel
www.suleymanyuksel.com
suleymanyuksel@suleymanyuksel.com

Umit Sevinc¢ _ Umit Ustanin Mutfagindan



