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SUNUS

Ege bolgesinin ikinci biiyiik kenti olan Denizli ilimiz;
tekstil, ticaret, sanayi sektorlerindeki hamleleri yaninda 6zellikle
doga harikasi olan ve “UNESCO” tarafindan da koruma altina
aliman Pamukkale sayesinde turizm sektoriinde de onemli bir
merkez haline gelmistir.

Turizm vizyonumuzun temelinde iilkemizi, kiiltiirimiizi
ve insanimizi kendi dogallig1 ve giizelligi i¢inde ortaya koyma
diisiincesi vardir. Turizm {riiniimiiz bizim insanimiz, dogamiz,
kiiltiirimiiz kisaca sahip oldugumuz biitiin degerler ile birlikte
tilkemizdir.

Tiirk Kiiltiiriiniin ayrilmaz bir parcasi sayilan geleneksel
Tirk Mutfagi, diinyanin da en énemli mutfaklar icerisinde yer
almaktadir. Ancak globallesen diinyamizda gelisen teknoloji,
iletisim, bilgi ¢agi ve turizmin yayginlasmasi neticesinde
kiiltiirler aras1 hizli bir etkilesim yasanmakta ve maalesef Tiirk
Kiiltiirti de bundan olumsuz olarak etkilenmektedir. [

Unutulmaya  yiiz  tutmus  geleneksel  yoresel
yemeklerimizi tekrar giindeme tasiyarak ulusal ve uluslar arasi
alanda diinya ¢apinda bir marka haline getirmek amaciyla ilimiz genelinde, bu y1l 32.si kutlanan ve
tarihi Bayramyeri Meydani’nda 15 Nisan 2008 tarihinde baslanan Turizm Haftasi1 etkinlikleri
cergevesinde T.C. Denizli Valiligi 11 Kiiltir ve Turizm Miidiirliigiimiizce “Yoresel Yemek
Yarigmasi” tertip edilmistir.

Yarisma, Mart ay1 igerisinde, alfabetik siraya gore 18 ilgemizde diizenlenmistir. Yarigmaya
ilgelerimizden toplam 181 yarigsmact katilmistir. 19.04.2008 tarihinde ilgelerimizin birincilerinin
yarigtigt  “Yoresel Yemek Yarigmasi Final Toéreni” Pamukkale - Kocagukur Mevkiinde
gerceklestirilmistir.

17 finalistin katildig1 yarigsma, jiiri tarafindan; yemek adinin ve tarifinin orijinalligi, yemegin
yoresel olmasi, yemeklerin sunumu, tat ve kivami, kullanilan malzemenin temin edilebilirligi ve
ekonomikligi gibi bes kategoride degerlendirilmis, birinciye karar verilememis ve tiim finalistler
birinci olarak ilan edilmistir.

Yarigma sonucunda “Denizli Yoresel Yemekleri” envanterine sahip olunmustur. Bu
envanter bilgilerinin gelecek kusaklara, nesilden nesile aktarilmasini saglamak ve geleneksel
Denizli Yemeklerimizi yaygin hale getirmek ve ilimize gelen turistlere Tiirk damak tadini tanitmak
amactyla “Denizli Yoresel Yemekler” adli ¢calisma hazirlanmistir.

Bu yaymin hazirlanmasinda emedi gegen Ilge Kaymakamlarimiza, Belediye
Baskanlarimiza, Denizli Lokantacilar Odasi Baskan1 Kamil Yasar GULEC’e, DENTUROD
Bagkan1 Seref KARAKAN’a, Akkdy Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi Miidiirii Sahin
TASKIN’a, birbirinden lezzetli yemekleriyle katilan yarigmacilara ve emegi gecen herkese
tesekkiirlerimi sunarim.

Mehmet KORKMAZ
Denizli il Kiiltiir ve Turizm Miidiirii
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KESKEK — Sevim BERCIN
MALZEMELER:

1 kg. asurelik bugday
Y, paket margarin

"2 su bardagi s1v1 yag
1.250 gr. Parga et

1 su bardagi nohut

1 ¢orba kasig1 tuz

4 litre su

Baharat

Salga

HAZIRLANISI:

1lg. Bugday ayiklanip, yikanir. Igine bir bardak nohut katilir ve 1lik su ile 1slatilir. 4 saat bekletilir.
Daha sonra toprak ¢omlegin igine bosaltilir. Uzerine tuz, bir ¢orba kasig1 margarin, yarim bardak
s1v1 yag ve parga et ilave edilir. Comlegin agzina 2 parmak kalana kadar su doldurulur. Aksamdan
firma verilir. Sabah firindan almip, tahta kasik ile karistirilir. Uzerine yag kizdirilir, salga ve baharat
ilave edilip sos hazirlanir.

SERVIS: Sicak olarak kiremit tabaklarda sunulur.
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ARABASI — Mukaddes KARATEKE
MALZEMELER:

Un

1 tavsanin eti

1 cay kasi81 tuz

1 cay bardagi yag
5-6 bardak su

4-5 adet kuru biber

HAZIRLANISI:

Tavsan eti haglanir. Pargalara ayrilir. Eti ile ¢orba yapilir. Su, un ve tuz karigtirtlarak hamur yapilir.
Hamuru ve ¢orba ayr1 ayr1 yenir. Tepsiye hamur dokiilerek, ortasina bir kase ¢orba konulur. Uzerine
biber ve tuz eklenerek servis yapilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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Laodikya
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MISIR GOMBESI — Zehra ERZI

MALZEMELER:
Hamuru I¢in:
e | kg. misir unu

e 1 bardak siit
e 1 kasik seker
o ] tath kasigi tuz
e ] tath kasigi maya
e 1 bardak su
Ici I¢in:
e Kiyma
o Karabiber
e Yesilbiber
e Tuz
e Sogan
HAZIRLANISI:

Hamur malzemeleri karistirilarak hamur elde edilir. Hamur bir siire dinlendirildikten sonra ikiye
boliiniir. Yaglanmis bir tepsiye hamurun bir pargasi ince bir sekilde acilip yerlestirilir. Hazirlamig
oldugumuz i¢ malzeme soguk olarak tepsinin igine dokiiliir. Sonra diger hamur ince bir sekilde
malzemenin iizerine kapatilir. Yaglanip 180 derece firinda pisirilir. Ayran, tursu veya tarhana
corbasi servis yapilir.

SERVIS: Dilimlenip sicak olarak servis yapulir.
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1. Meclis Binast (Bouieuuﬂon)
2. Guney Hamam Kompleksi

3.1.Su D@hm Merkezi

&Shdwm

5. Merkezi Hamam

6. Bati Hamami

7. Dogu Hamami

8. Kuzey Tiyatrosu

9. Bati Ti

10, Caraeallaoesmsl

11. Suriye Caddesi

12. Tapinak A

13. Dért Kollu Bizans Yapisi

14, Oktagonal Dogu Bizans Yapist

15. Tapinak ve Kuzey Bazilika

16. Gineybat: Bazilikast

17. Kuzeybat Kilisesi

18, Dort Kollu Bizans Kilisesi
19, Efes Kapisi
20. Hierapolis Kapisi

21, Suriye Kapisi
22 »mmmsneumamm

;,24 EfeﬁCaddesJ YanindakiVuvariak Yapt

25. Efes Yolu Asopos Uzerindeki Kopro

26, 11, Su Dagitm Merkezi
27, 'AMWGM;

28, Merkezi Agora

29, Erken Bizans Surlan

30. Dogu Bizans Kapisi

31 Dogiu Bizans Nymphaeumu
:32 kNymphawm(S Severus Cegmesi)

iyl
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41 Batl leatmsumm Yanlndalci Yapi

42. Tapinak

43. Tapinak
444. Yuvarlak Tapinak

45. Anitsal Gegiy
46. Portikus
a7. Nymphumu
48. Bati Nymphaeumu

49, Kuzey Bizans Kapis!

50. Nekropo! Alanlan

51 Asom‘repesi




Pamukkale Arkeoloji Miizesi
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YEN BOREGI - Nilgiin KESER
MALZEMELER:

Hamuru I¢in:
e 5 subardag misir unu
e 1 paket hamur mayasi
o | tath kasigi tuz

Ici I¢in:
e 1,5 kg. kuzu kiyma
3 adet biiyiik boy kuru sogan
1 tath kasig1 karabiber
1 tath kasig1 kimyon
1 tath kasig1 pul biber
1,5 tath kasig1 tuz

I¢ yag1

HAZIRLANISI:

Misir unu ve maya iyice karigtirilir. Ilik su ile yogrulur ve mayalanmaya birakilir. Diger taraftan
kiyma ve sogan iyice kavrulur. Tuz, karabiber, pul biber, kimyon eklenir,
kavurduktan sonra kapagi kapatilip demlenmeye birakilir. Bu arada hamur tepsi biiytikliiglinde
acilip, tepsiye i¢ sagi siriiliip lizerine agilan hamur serilir. Hazirlanan i¢ten hamurun {izerine
dokiiliir. Uzerine bir kat daha hamur serilir ve igine hargtan koyulur ve hamur ile kapatilir. Uzerine
tekrar i¢ yag dokiiliir. Onceden 1sitilmis 80 derecelik firinda pisirilir. Ayran veya tursu ile servis

yapilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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BAZLAMA - Rabia KABAYUKA
MALZEMELER:

1 kg. un

Su

1 paket yas maya (50 gr.)
Tuz

1 tane yumurta

HAZIRLANISI:

Unun ortas1 agilir. Maya kabartilir ve unun i¢ine dokiiliir. I¢ine tuz ve yumurta ilave edilir ve kulak
memesi yumusakligina gelinceye kadar yogrulur. Mayalanmas: i¢in bir siire bekletilir. Mayalanan
hamurdan portakal biiyiikliiglinde parcalar alinip, elle sekillendirilerek sacda pisirilir. Tereyag1 ve
peynirle servis yapilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapulir.
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ISPANAK COREGI — Mecime YAGDI

MALZEMELER:

1 kg. un

1 tath kasig1 tuz

1 kg. 1spanak

1 su bardagi zeytinyagi

2 adet sogan

1 yemek kasig1 kirmizi toz biber
2 kg. ¢cokelek

HAZIRLANISI:

Un ve tuz kanstirilir ve su katilarak hamur hazirlanir. Ispanak yikanir ve dogranir. Uzerine sogan
rendelenir. Cokelek, zeytinyagi, toz biber ve tuz eklenerek karistirilir. Hamurdan yufka acilir ve
icine hazirlanan igten koyup kapatarak sacda pisirilir. Pigirirken iki tarafi yaglanir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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KIYMALI SU BOREGI - Behice CEVIK
MALZEMELER :

Hamur i¢in;

e 500grun

e 6 tane yumurta

o [ tath kasi81 tuz
~® Yanm gay bardag: su
I¢i igin;

500 gr kiyma

2 tane sogan

1 demet maydanoz

1 yemek kasig1 pul biber

1 yemek kasig1 kirmizi toz biber
1 tatl kasig1 karabiber

1 yemek kasi81 tuz

1 ¢ay bardagi siviyag

HAZIRLANISI :

Hamurun Hazirlanisi:

Yumurtalar bir kaba kirilir tuz ve su ilave edilerek ¢irpilir. Alabildigi kadar un koyularak
kulak memesi kivamina gelinceye kadar yogrulur. Hamur 12 esit parcaya bdliinerek yufka seklinde
acilir.

Icinin Hazirlanist:

Bir tavaya yag koyulur soganlar pembelesinceye kadar kavrulur. Kiymada ilave edilerek
lyice pisirilir. Daha sonra baharatlar, tuz ve maydanoz ilave edilerek iyice karistirilir ve ocaktan
alinir.

Boregin Hazirlanist :

Yufkalar kaynayan suyun i¢inde haslanir. Haglanan yufkalar soguk suya alinir. Ve bir bezle
suyu kurulanir. Kurulanan yufkalar yaglanmis bir tepsiye her yufkanin arasi yaglanarak serilir ve
alt1 yufkadan sonra hazirlanan kiymali har¢ koyulur. Daha sonra diger alti yufkada aralari
yaglanarak iist iiste koyulur. En iistiine yag ve yumurta siiriilerek firina verilir. 150 derece 1sitilmis
firinda pisirilir.

SERVIS : Su boregi sicak olarak servise sunulur.
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Kale Antik Tabea Kenti Tek Minare
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BORULCE BOREGI - Fatma YAGCIOGLU

MALZEMELER:

3 adet kuru yufka

1 ¢ay bardagi yag
Yarim kilo bortilce

1 cay kasi81 tuz

1 cay kasig1 karabiber

HAZIRLANISI:

1 cay bardagi yag ile ufalanmis kuru yufkalar 15 dakika karigtirilarak kizartilir. Boriilceler haglanir.
Haslanan boriilceler kizartilmis yufkalarin i¢ine ilave edilip, 5 dakika daha karistirilir. Birer cay
kasig1 tuz ve karabiber ilave edilir.

SERVIS: Sicak olarak tursu ile servis yapilir.
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CIZLAMA - Fatma DALBAY

MALZEMELER:

2 kg. un

2 tane patates

2 su bardagi sicak ortamda birakilmis siit
1 su bardag; siit kaymagi

1 yemek kas181 tereyagi

HAZIRLANISI:

Un, su ile hamur haline getirilir. Patatesler haglanir, rendelenir, hamur ile karigtirilir ve
mayalanmaya birakilir. 30 dakika dinlendirilen hamurdan ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparilip,
onceden yaglanmis tepsiye dosenerek lizerine hafifce bastirilir. Hamurlar tepside de 15 dakika
dinlendirilir. Daha sonra sicak ortamda birakilmis ve yapisi degismis siit {irlinii i¢ine kaymak
katilarak, tepsideki hamurun iistiine siiriiliir. Uzerine tereyag gezdirilir. Onceden 1sitilmis firinda
yaklasik 45 dakika pisirilir. Pekmeze batirilarak yenebilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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KiiDE - Giil OZTURK
MALZEMELER:

4 su bardagi un

1 ¢ay kasig1 tuz

2 su bardagi ¢okelek

500 gr. Siit kaymagi

1 su bardag1 yogurt

Yarim ¢ay bardagi siv1 yag

HAZIRLANISI:

Un, su ve tuz ile kulak memesi kivamina gelene dek karistirilir. 4 parcaya ayrilir. Her bir parca
yuvarlak hale getirilip, tepsi biiylikliiglinde oklava ile agilir. Yaglanan tepsiye acilan hamurlardan
biri serilir. Uzerine ¢okelek elilir ve aralarina kaymak siiriiliir. Sonra diger hamurlarla ayn1 islem
tekrarlanir. Tiim hamurlar bitince biiyiik baklava dilimi seklinde kesilir. Kalan kaymak, yogurt ve
bir yemek kasig1 siv1 yag ile karistirilir ve en iistteki hamurun iizerine gezdirilir. Onceden 1sitilmis
firinda yaklagik 45 dakika pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak komposto ya da pekmez ile servis yapulir.
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KATMER - Huriye BIYIK

MALZEMELER:

Un
Peynir
Sogan
Yag
Susam

HAZIRLANISI:
Un yapacagimiz katmer sayisina gore yogrulur. Istege gore peynirli ya da susamli i¢ hazirlanir.
Acilan bezelere hazirlanan i¢ goz karar1 konulur. Daha sonra kizdirilan sacda yaglanarak pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak ¢ay veya ayran ile servis yapilir.
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Kartal Golii- Beyagac
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1935 Yilinda Denizli...
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TAVUKLU BOREK - Nimet AVSINDIRIN
MALZEMELER:

1 adet sogan

4 adet Yufka

1 adet tavuk

Yarim bag maydanoz
1 bardak yogurt
Yarim bardak yag

1 bardak siit

HAZIRLANISI:

Tavuk haglanir ve liflere ayrilir. Sogan ince ince dogranir ve yag, siit, yogurt ile karistirilir.
Hazirlanan karigim yufkalar arasina serilip lizerine yumurta sarisi siiriiliir. Firinda pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapulir.
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BAHAR GEVREGI - Giilgin BARUT

MALZEMELER:

2 adet kizartilmis yufka

1 adet sogan

1 ¢cay bardagi zeytinyagi

1 cay bardagi haglanmis mercimek
1 tath kasi81 tuz

HAZIRLANISI:

Sogan kiip seklinde dogranir ve pembelesinceye kadar yagda kizartilir. Daha sonra haslanmis
mercimek ve kizartilmis yufkalar kiiclik parcalar halinde ilave edilir. Tuz katilarak karistirilir ve
ocaktan alinarak servis kabina bosaltilir.

SERVIS: Ilik veya sicak olarak servis yapilir.
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SULLER PIDESI — Veysel DEMIRCI
MALZEMELER:

Kusbasi et
Kasar
Domates
Biber
Seker

Bal

HAZIRLANISI:
SERVIS: Sicak veya soguk yenilebilir.
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ZEYTINYAGLI PATLICAN GOMME — Osman YAGCIOGLU

MALZEMELER:

5 adet patlican

3 adet domates

4 adet biber

2 adet sogan

3 ¢ay kasi81 tuz

Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
1 adet limon

HAZIRLANISI:

Patlican, domates, biber ve sogan odun koziiniin i¢ine birakilip, lizeri koz ile Ortiiliir. Hepsi
yumusayincaya kadar bekletilip, kdzden alinir ve soguyunca soyulur. Kézlenen malzemeler Kiiglik
kare seklinde dogranir. Igine tuz, limon suyu ve zeytinyagi eklenir. 30 dakika dinlendirilir ve
servise hazir hale gelir.

SERVIS: istege bagl olarak yufkaya diiriilerek yenir.

DENiZLi iL KULTUR ve TURiZM MUDURLUGU

30



ZEYTINYAGLI PATLICAN DOLMASI — Nazire ERTUGRUL
MALZEMELER:

29 adet kuru patlican

4 adet sogan

200 gr. Kiyma

1 su bardag1 zeytinyagi

Yarim ¢orba kasig1 salga

1 su bardagi kurutulmus patlican i¢i
2 su bardag piring

Y, demet maydanoz

1 yemek kasi1g1 ufalanmis kuru nane
1 tath kasig1 karabiber

2 ¢ay kasi181 tuz

2 bardak sicak su

Yarim kahve fincani zeytinyagi

HAZIRLANISI:

Sogan kiip seklinde dogranip kiyma ile zeytinyaginda pembelesinceye kavrulur. Sonra salca eklenir
.Kiymanin rengi degisince iizerine patlican i¢i kurusu eklenir. Ayiklanip, yikanmis piring eklenip,
birkag¢ kere daha karistirilir. 2 bardak su koyup, orta 1sida suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir. 10-15
dakika kapak kapali olarak demlendirilir. Ince kiyllmis maydanoz, ufalanmis nane, karabiber, tuz,
koyup karistirilir. Hazirlanan i¢ kuru patlicanlara doldurulur ve tencereye dizilir. Uzerine iki bardak
su konur. Orta 1sida suyunu gekinceye kadar pisirilir. Uzerine yarim kahve fincani zeytinyagi
gezdirilir. Soguyuncaya kadar kapak aralik tutulur.

SERVIS: Ilik sekilde servis yapilir.
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ZEYTINYAGLI PARMAK YAPRAK SARMASI - Hatice KURU

MALZEMELER :

2 su bardag piring

1 demet maydanoz

1 demet taze sogan yapragi

1 yemek kasig1 salca

1 su bardag: zeytinyagi

1 tath kasig1 kirmizi toz biber, karabiber, tuz, kimyon
1 kilo asma yapragi

HAZIRLANISI :

Bir tencerede zeytinyag1 ve piring biraz kavrulur. I¢ine salga, kirmizibiber, karabiber, kimyon ve tuz
ilave edilir. Sonra taze sogan yapragi ve maydanoz koyulur. Onceden haslanmis olan asma
yapraklariin i¢ine bu hargtan koyularak tek tek sarilir ve tencereye dizilir. Yeterince su koyularak
kisik ateste kaynamaya birakilir.

SERVIS :Yemek 1lik yada soguk olarak servise sunulur.
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KURU BiBER VE PATLICAN DOLMASI — Keziban ONER

MALZEMELER:

15 adet kuru patlican ve biber kurusu
Bulgur

Kusbasi et

Zeytinyagi

Karabiber, tuz, maydanoz

Sogan

Su

HAZIRLANISI:

Bir tencereye yag konur ve ince kiyllmis soganlar pembelesinceye kadar kavrulur. Et kavrulur.
Bulgur eklenerek, biraz su konulur ve haslanir. Baharatlar ilave edilip, ince kiyillmis maydanoz ilave
edilir. Kuru biber ve patlicanlar bu i¢ ile doldurulur. Tencereye yerlestirilip, biraz su ile kisik ateste
pisirilir.

SERVIS: Ilik olarak servis yapulir.
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PATLICAN KEBABI — Neriman AKYUZ

MALZEMELER:

1 kg. patlican

3 adet domates

3 adet biber

2 adet sogan

1 kg. kusbas1 et
1 bardak siv1 yag
Tereyagi

Tuz, karabiber

HAZIRLANISI:
Bir tencerede kusbasi et tereyagi ile kavrulur, salga ilave edilip pisirilir. Patlicanlar soyulur ve
dilimlenerek kizartilir. Kizaran patlicanlar bir tepsiye dosenir. Pisen etler patlicanin {izerine

dokiiliir. Uzeri yesilbiber ve domatesle siislenir. Tuz ve karabiber ekilir ve firinda pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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YORESEL YEMEK YARISMASI FINAL TORENI
Pamukkale- Kocag¢ukur

/rwn]f | - | ﬁ%
15-22 NISAN TURIZM HAFTASI MUNASEBETIYLE BAYANLAR ARA!

ODULLU YORESEL YEMEK YARISHAST

MURACAAT: 1L KUz OR ve TURIZM ERnURIVEy e - —_—
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PATLICAN SOGAN — Yusuf SAG

MALZEMELER:

4 adet ev yufkasi
3 adet patlican

1 kg. kuru sogan
1 kg. domates

2 kg. yesil biber
250 gr. erik eksisi
25 gr. ¢itlemik
25 gr. peynir

HAZIRLANISI:
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PATLICANLI KAPAMA - Ayse KANSIZ

MALZEMELER:

Piring
Patlican

Et

Yesil biber
Domates

Yag

Kuru nane
Karabiber, tuz

HAZIRLANISI:

Patlicanlar uzun uzun dilip kizartilir ve sonra tencereye siralanir. Etler kavrulup, i¢ine yesilbiber ve
domatesler ilave edilir. Uzerine karabiber ve nane eklenir karigtirilir. Daha sonra piring koyup tizeri
patlican ile kapatilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapulir.
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Giiney Eski Hiikiimet Konagi

Tt

W

Denizli Evi
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Cardak Han

CARDAK HAN
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KARNABAHARLI TAVUKGOGSU — Hatice AVCAR
MALZEMELER:

1 adet kiigiik karnabahar
1 adet sogan

3 adet sarimsak

1 kase mantar

1 kase kasar rendesi

1 adet tavuk gogsii

1 ¢orba kasig1 dolusu un
2,5 su bardag siit

Tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Karnabaharlar1 haglanip, firin tepsisine kusbasi biiyiikliigiinde yerlestirilir. Un ile bir miktar sivi
yag kavrulup, siit ilave edilir ve muhallebi kivaminda pisirilir. Karnabaharlarin {izerine gezdirilir.
Sogan ve sarimsak ince ince dogranip biraz sivi yagda kavrulur. Kiip seklinde dogranmis tavuk
gogsli ilave edilip, biraz daha kavurarak mantar ilave edilir. Az kavurduktan sonra karigim
karnabaharlarin {izerine yayilir. Uzerine kasar rendelenip, {izeri kizarincaya kadar 150 dereceye
ayarl firinda pisirilir.

SERVIS: Sicak servis yapilir.
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GOVEC - Hatice TUNCER

MALZEMELER:

1 kg. koldan et

2 adet sivri biber

2 adet sogan

2 dis sarimsak

3 adet domates

1 yemek kasig1 biber salcasi

1 yemek kasig1 tereyagi

Yeteri kadar tuz, karabiber, kekik, siviyag

HAZIRLANISI:

Az siv1 yagda et ve sogan kavrulur. Sonra biber ve diger malzemeler eklenir. Uzerine tereyagi
eklenir. Toprak tencereye aktarildiktan sonra bir bardak su ilave edilerek iizeri folyo ile kapatilir.
200 derece firinda 1 saat pigirilir. Cigerli bulgur pilavi veya istege gore cacik ya da salata ile servis
yapilir

SERVIS:.Sicak olarak servis yapulir.
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ICLI KOFTE - Sengiil BAKAN
MALZEMELER:

% kg. kiyma

2 adet sogan

250 gr. Bulgur

1 su bardag irmik

2 adet yumurta

1 su bardagi un
Salca, tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Kiymayi kisik ateste kavrulur ve iizerine sogan ekleyerek soganlar pembelesinceye kadar biraz daha
kavrulur. Baharatlar ilave edilir ve kavurmaya devam edilir. Diger tarafta sicak su ile bulgur 1slanir.
I¢ine yumurta, irmik ve un ilave edilip yogrulur. Sal¢a ve tuz da eklenerek kat1 hale gelinceye kadar
yogrulur. Igine kiyma da eklenerek kapatilir. Karisimdan yapilan kofteler kizgm yagda kizartilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapulir.
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KIYMALI BULGURLU YAPRAK SARMASI

MALZEMELER:

2adet sogan

1,5 ¢ay bardagi zeytinyagi
250 gr. Kiyma

2 yemek kasigi sal¢a

500 gr. Bulgur

2 yemek kas1g1 kuru nane
2 tath kas1g1 karabiber
Yarim limon suyu

1 demet maydanoz

1,5-2 tath kas181 tuz

500 gr. Salamura yaprak
3 su bardag1 kaynamis su

HAZIRLANISI:

Bir tencerede ince kiyilmis soganlar yagda pembelesinceye kadar kavrulur. Daha sonra kiyma
eklenir ve biraz daha kavrulur. Bulgur, karabiber, nane ve tuz eklenerek karistirilir. Daha sonra
maydanoz eklenerek tekrar karistirilir ve demlenmeye birakilir. Yapraklar: 3-4 defa ilik suyla
yikanir ve hazirlanan i¢ sarilarak, dibine bir sira yaprak dosenen tencereye sarilan yapraklar dosenir.
Uzerine biraz zeytinyagi gezdirilir. 3 su bardagi kaynamis su yapraklarin iizerine dokiiliir.
Kaynamaya bagladiktan sonra kisik ateste suyu ¢ekene kadar pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapulir.

- T
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GOVECTE DEBITASI - Zehra YAGCIOGLU

MALZEMELER:

-Yufka Malzemeleri
e 1 subardagi un
e 1 cay bardagi su
e 1 cay kasigi tuz

Ic Malzemeleri:

5 su bardagi su

Yarim kilo nohut

1 adet debit

1,5 yemek kasig1 salca
Yarim ¢ay bardag1 zeytinyagi
5 adet kuru biber

1 adet limon suyu

Yarim tath kasig1 tuz

HAZIRLANISI:

Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi ile 1,5 yemek kasigi sal¢a kavrulur. 5 su bardagi su ile 5 adet kuru
biber ve yarim tath kasigi tuz eklenir. Kaynadiktan sonra haslanmis nohut ilave edilir. Biraz daha
kaynatilir ve debit katilir. igine bir adet limonun suyu sikilir. Kisik ateste 15 dakika kaynadiktan
sonra servise hazir hale gelir.

SERVIS: Yaninda cacik sicak olarak servis yapilir.

f,-/ .' .
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BORULCELI TARHANA CORBASI — Ayse SEN

MALZEMELER:

Boriilce
Tarhana
Sarimsak
Salga
Tuz, nane

HAZIRLANISI:

Bériilce aksamdan 1slatilir. Ertesi giinii haslanir. Yag ile salga bir tencerede kavrulur. Uzerine su
ilave edilir. Kaynamaya yakin tarhana ilave edilir. Daha sonra boriilce eklenir. Uzerine sarimsak ve
nane eklenir. Kaynatilarak pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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YOGURTLAMA - Hiiseyin TURKSEVER

MALZEMELER:

4 adet patates

10 adet biber

1 dis sarimsak

300 gr. Stizme yogurt
Tuz, yag

HAZIRLANISI:

Patatesler yikanarak soyulur ve parmak seklinde dogranir. Biberler yikanir. Stizme yogurt bir kapta
cirpilir. Igerisine yeteri kadar su ve tuz eklenir. Patatesler ve biberler bir tavada kizartilir. Kizartilan
malzemeler ayr1 bir kaba alinarak, {izerine yogurt dokiiliir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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NOHUT YEMEGI - Ramazan YAGAC

MALZEMELER:

750 gr. Su

500 gr. Nohut

1 yemek kasig1 salga

1-2 adet kuru sogan

1-2 adet biber

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
Karabiber, tuz

HAZIRLANISI:

Nohut bir tencerede haslanir. Ayr1 bir tencerede kiyilmis sogan ve biber yagda kavrulur. Uzerine
salca ilave edilir ve karistirilir. Salca da kavrulduktan sonra suyu ve nohut ilave edilir.45 dakika
kaynadiktan sonra tuz ve karabiberi ilave edildikten sonra kapatilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapulir.
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PANCAR KAVURMASI — Giilseren PUTUN

MALZEMELER:
e 1kg. pancar
e 2 adet kuru sogan
e Tuz, sivi yag
e Limon
HAZIRLANISI:

Pancarlar bir tencerede haslanir ve suyu siiziilir. Soganlar dogramr ve bir tavada yag ile
pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine pancarlar ilave edilir. I¢ine tuz, karabiber ve limon ilave
edilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.

DENiZLi iL KULTUR ve TURiZM MUDURLUGU

51



Tripolis Antik Kenti
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Tripolis Antik Kenti
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SUCUKLU UN KARISTIRMASI — Ziibeyde AKYUZ

MALZEMELER:

1 su bardagi un

Su

" kangal sucuk

Y tath kasig1 tuz

2 yemek kasig1 yag

HAZIRLANISI:

Sucuk kiigiik kiiciik dogranir. Hafif kizartilir ve bir tabaga alinir. Ayn1 yagda un kavrulur ve igine
biraz su ile tuz eklenir. Kaynayana kadar karistirilir. Kaynadiktan sonra ocaktan alinarak, tabaktaki
sucuklarin tizerine gezdirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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MAACIR TARHANASI — Miinevver ALTINTAS

MALZEMELER:

2 yemek kasig1 siviyag
200 gr. Kiyma

1 yemek kasig1 salga

1 su bardagi tarhana

2 dis sarimsak

1 silme yemek kasig1 tuz
2 adet kuru biber

1 yemek kasi1g1 margarin
2 litre su

HAZIRLANISI:

Sivi yag ile kiyma bir tencerede kavrulur. Igine salga ilave edilerek karigtirilir. Uzerine soguk su
eklenir. Kaynamasina yakin igine tarhana ilave edilir. Kaynamaya baslayincaya kadar karistirilir.
Kaynamaya baslaymca doviilmiis sarimsak, kuru biber ve tuz eklenir ve 30 dakika kaynatilir. Son 5
dakikasinda margarin ilave edilir.

SERVIS: Sicak olarak sade veya dogranmis macur ekmeginin iizerine dokiilerek servis yapilir.
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SUTLU CORBA — Nevriye TURGUT
MALZEMELER:

1 adet tavuk gogsii

1 yemek kasig1 tereyagi

1 su bardag1 arpacik sehriye

1 su bardagi su

1 kg. siit

Tuz

e Tavukotu
HAZIRLANISI:
Tavuk eti suda haglanir. Arpacik sehriye tereyaginda kavrulur. Sehriyenin tizerine haglanan tavugun
suyu eklenir. Pisince siit ve tuz ilave edilir. Tavuk eti parcalanarak i¢ine eklenir. Uzerine tavuk otu
ekilir.
SERVIS: Sicak olarak servis yapulir.
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Pamukkale Travertenleri

Pamukkale Travertenleri-Roma
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Apollon Lermenos Tapinagi
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TAVUK GOVEC — Metin MEMECI

MALZEMELER:

1 adet tavuk gogsii
1 adet patates

3 adet domates

2 adet sogan

100 gr. siv1 yag

HAZIRLANISI:

Tiim malzemeler dogranarak govece konur. Diger tarafta sal¢ca ve yag kavrulur. Govecin igindeki
malzemelerin iizerine dokiiliir. Firin veya ocakta diisiik ateste pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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MENEViS YOGURTLAMASI - Leyla KUYLUK

MALZEMELER:
e 250 gr. kurutulmus menevis
e 250 gr. taze asma yapragi
e ' cay bardagi pilavlik bulgur
e 2 adet pirasa
e 1 bag dereotu
e Tereyagl
e Pul biber
e Tuz
HAZIRLANISI:

Menevis ve asma yapragi ayri ayri haslanir, sulari siiziiliir ve dogranir. Pirasa ve dereotu ince ince
dogranir, tereyaginda kavrulur. Uzerine bulgur eklenip, kavurmaya devam edilir. Daha sonra
menevis ve asma yapragl da eklenip biraz daha kavrulur. Kavrulan malzemenin {izerine 3 su
bardagi su ilave edilir ve kisik ateste pisirilir. Soguduktan sonra servis tabagma almr. Uzerine
sarimsakli yogurt dokiiliir. Ayr bir tavada tereyag eritilerek, icine pul biber konur ve kizartilarak
servis tabagina alinan yemegin iizerine gezdirilir.sivi yagda kurutulmus biber kizartilarak iizeri
stislenir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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LAHANA SARMASI — Derya GUVEN
MALZEMELER:

1 adet kiiciik boy lahana
1 su bardag piring

1 cay bardag1 zeytinyagi
1 adet sogan

Yarim bag maydanoz

1 yemek kasi81 salga
250 gr. kiyma

Baharat

HAZIRLANISI:

Lahana yapraklart ayrilip haslanir. Diger taraftan yagda kiyma, ardindan ince kiyilmis sogan
kavrulur. I¢ine salga eklenerek biraz daha kavrulur. Uzerine piring, maydanoz ve baharatlar eklenir.
ocaktan alinir. Hazirlanan i¢ haglanmig lahana yaprak {icgen olacak sekilde sarilir ve bir tencereye
dosenir. Uzerine biraz salcali su dokiilerek pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yaplir.
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TOPALAK — Ummii YILMAZ

MALZEMELER:

Y kg. nohut

250 gr. kiyma

1 su bardagi bulgur

2 su bardagi un

1 yemek kas1g1 kuru nane
1 yemek kasi1g1 kimyon

> yemek kasig1 karabiber
1 adet kuru sogan

Y yemek kasig1 tuz

1 su bardagi su

HAZIRLANISI:

Nohut bir tencerede haslanir ve tekrar su ile ocakta kaynatilir . Kiyma, bulgur, un, nane, kimyon,
karabiber, tuz ve kiip kiip dogranmis sogan derince bir kaba konularak yogrulur. Yogrulan karisim
misket biiyiikliigiinde parcalara ayrilarak topaklanir. Bu topaklar kaynayan nohutun i¢ine katilir ve
yarim saat kadar kaynatilir. Topaklar &zlesince pismistir. Istege gore i¢ine kurutulmus biber konur.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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KABAK ASI — Ozgiil ARSLAN

MALZEMELER:

250 gr. kabak

Yarim su bardagi boriilce

1 adet sogan

Yarim su bardagi zeytinyagi
Yarim bardak su

Haglanmis kuru biber

Biraz nohut

HAZIRLANISI:
Bir tencereye boriilce, nohut, kiip kiip dogranmis kabaklar ve kuru biber dosenerek yarim bardak su
ile kisik ateste pisirilir. Ayr1 bir tavada kavrulan yag ile sogan iizerine eklenir ve karigtirilir.

SERVIS: Ilik olarak servis yapilir.
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KACAMAK

MALZEMELER:

Hamuru I¢in
e Yarim kg. firinlanmis misir unu
e 8 subardagi su
o 2 tath kasig1 tuz

Corbasi I¢in:
e 2 adet orta boy kuru sogan
4 adet tavuk budu
S1v1 yag
1 yemek kasig1 kirmizi toz biber
Tuz
Kaynamis kirmizibiberle harlanmis misir unu

HAZIRLANISI:

Su bir tencerede kaynatilir, igine tuz konur. Kaynayan tuzlu suyun ortasina misir unu dagitilmadan
dokiiliir. Kanstirilmadan kasikla dokiilen misir ununun iki {i¢ yerinden delik agilir hava almasi
saglanir. 10 dakika pisirilir. Karistirilarak helva kivamina gelince ocaktan almnir. Ozel karistirici
(belega) ile karistirilir ve tekrar ocaga konur. Karisimin birka¢ yerinden puflam olunca tekrar
ocaktan alinir ve karistirilir. Bu islem birkag kez tekrarlanir. Servis i¢in karisim tepsi igine dokiiliir.
Tavuk bir tencerede haslanir, ¢orba i¢in hazir hale getirilir.

Soganlar ince bir sekilde kiyilir. Stvi yagda pembelesene kadar kavrulur. Toz kirmizibiber eklenir
ve suyu eklenir. Ayr1 bir yerde misir unu soguk su ile karistirilir. Bu karisim yavas yavas c¢orba
suyuna ilave edilir. Stirekli karigtirilarak ¢orbanin kaynamasi beklenir. Hazirlanan hamurun ortasi
acilir ve corba bu cukura dokiildiikten sonra kacamak, ¢orbaya batirilip, ¢ikarilmis ve hamurun
iizerine konmus olan haglanmis tavuk butlari ile tamamlanir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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SIRON - Duygu KARAKURT

MALZEMELER:
5 adet yufka
250 gr. yogurt
2 adet domates
3 dis sarimsak
500 gr. kiyma
2 adet sogan
« 2 yemek kasig1 sal¢a
HAZIRLANISI:

Yufkalar énceden 1slatilarak hazirlanir. I¢ malzemeler sotelenir. Yufkanin icine malzeme koyulup,
rulo yapilir. Rulo 2 parmak kalmliginda kesilerek servis tabagma almir. Uzerine sarimsakli yogurt
ve onun iizerine sosu dokiiliip servis yapilir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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TURLU GUVEC - Yasemin ACAR

MALZEMELER:

500 gr. kusbasi kuzu eti
3 adet sogan

250 gr. taze fasulye

3 adet kabak

2 adet patlican

5 adet sivribiber

1 adet patates

4 adet domates

4 corba kasig1 tereyagi
Karabiber, tuz

HAZIRLANISI:

Soganlar irice kiyilir. Fasulyeler ikiye bolliniir. Kabaklarin ve patlicanlarin dist soyulur,
uzunlamasina ikiye ayrilir ve her iki parca 4 cm.biiyiikliglinde dogranir. Biberlerin saplar1 ve
tohumlar1 temizlenir, dogranir. Patatesler 4 cm. iriliginde kiip big¢iminde parcalara ayrilir.
Domateslerin kabuklari soyulur ve kiip bigiminde dogranir. Govecin dibine sirasiyla etler, fasulye,
patlican, patates, biberler, kabaklar, soganlar ve domatesler dosenir. Tuzu ve karabiberi serpilir. Bir
tavada tereyag eritilir lizerine dokiiliir. Kapagi kapatilip, 180 derecelik firinda 1,5 saat pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yaplir.
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YUVALAMA — Mukaddes EKiZ

MALZEMELER:

2 su bardagi ince bulgur
2 yemek kasig1 irmik

1 tatl kagig1 karabiber

1 ¢ay kasig1 kimyon

1 tath kasig1 pul biber

1 yemek kas181 salca

4 orta boy domates

1 orta boy sogan

2 adet yesil biber

2 dis sarimsak

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
1 bag maydanoz

1 tath kasig1 tuz

HAZIRLANISI:

Derin bir kapta ince bulgur, irmik, salca, tuz ve baharatlarla yogrulur. Su ilave edilerek ¢ig kofte
kivamina getirilir. Daha sonra bilye biiyiikliigiinde parcalar alinarak yuvarlanir ve ortas1 parmakla
bastirilip, ¢ukurlastirilir. Bir tavaya yag konur ve ince kiyilmis sogan ve biberler soganlar
pembelesinceye kadar kavrulur. I¢ine az salca ve rendelenmis domatesler ilave edilir ve kaynatilir.
Kofteler pisirilir ve sosun icinde kaynatilir. Igine 2 dis sarimsak ve ince kiyilmis maydanoz eklenir.
Pistikten sonra kapagi kapatilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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MACUR BOREGI (KIYMALI SOGAN BOREGI) — Makbule ERSAN
MALZEMELER:

2 adet sogan

% kg. kiyma

1/5 kg. yutkalik un

1 cay bardag zeytinyagi

1 yemek kasig1 salga

1 cay kasig1 karabiber

e 1 tath kasigi renk kirmizi biber
e | tath kasid1 tuz

HAZIRLANISI:

Un hamur haline getirilir ve 8 esit pargaya ayrilarak, ayr1 ayr1 agilir. 3 tanesi yaglanip, bir tepsiye
dosenir. Diger tarafta bir tavada kiyma biraz kavrulur. Daha sonra i¢ine sogan, salca, karabiber,
renk kirmizibiber ve tuz ilave edilerek pisirilir. Pisen har¢ tepsiye dosenen yufkalarin tizerine
yayilir. Daha sonra diger hamurlar da agilarak harcin iizerine serilir ve yaglanir. 150 derece firinda
40 dakika pigirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapulir.
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YOGURTLU KOFTE — Mustafa ERSAN

MALZEMELER:

e kg kiyma

e 2 dis sarimsak

e 1 tath kasig1 karabiber
e 1 tath kasigi pul biber
e 1 tath kasig1 kimyon

e 2 su bardag yogurt

e 2 yemek kasig1 tereyagi
e kirmizi renk biber

e 2 yemek kasig1 irmik

e 2 adet yumurta

HAZIRLANISI:
Kofte harci igin kiyma, ezilmis sarimsak, karabiber, kimyon, pul biber, irmik, tuz, yumurta derin bir
kapta yogrulur. Kulak memesi yumusakligina geldiginde findik biiyiikliigiinde kofte yapilip, bir

tepsiye dizilir ve 45 dakika firinda pisirilir. Firindan ¢ikarip, sogumaya birakilir. Biraz soguyunca
lizerine yogurt ve kirmizi renk biber ile kizartilmis tereyagi dokdiliir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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GOCE ASI — Meryem CALISKAN
MALZEMELER:

o 5 kg bugday

e 5adet kuru biber
e 150 gr. boriilce

e 10 adet dag erigi
e | bas sarimsak

o Tuz

HAZIRLANISI:

Bugday 5-6 defa yikanir. Bugday, boriilce, biber ve erigin iizeri kapanincaya kadar su konur ve
kaynatilir. Pisinceye kadar suyu bittik¢e su eklenir. Kasikla karigtirilmaz.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.

DENiZzLi iL KULTUR ve TURiZM MUDURLUGU

71



TOPRAK TEPSIDE GOVEC - Sidika AYHAN

MALZEMELER:

750 gr. et

6 adet sogan

Yarim bag maydanoz
4 adet yesil biber
Karabiber, tuz

1 fincan zeytinyagi

1 tath kas181 salca
500 gr. sise domates

HAZIRLANISI:
Etler kiigiik kiiciik dogranir. Tepsinin igine ddsenir. Soga}.nlar ve biberler dogranip iizerine ilave
edilir. Sise domatesi salga ile karigtirilip tizerine kaplanir. Uzerine yag, tuz ve karabiber serpilir. En

iste maydanoz dosenir ve firina siiriiliir. 1- 1,5 saat firinda pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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CiG SARMA - Senay GERMIS
MALZEMELER:

Bulgur

Peynir

Taze sogan

Tuz

1 adet yumurta
Zeytinyagi

Asma yapragi
Maydanoz, dereotu

HAZIRLANISI:

Yapraklar haglanir. Yapragin kalan suyuna bulgur ve biraz tuz koyarak islatilir. Bulgur kabardiktan
sonra tencereye yag ve taze soganin yapraklari koyarak kavrulur. Uzerine yumurta kirilip pisirilir.
Daha sonra lizerine bulgur eklenip biraz karigtirilir. Tamamen karistiktan sonra {izerine peynir
rendelenir, maydanoz ve dereotu eklenerek karistirilir. Yapraga sarilarak yenir.

SERVIS: Sicak olarak servis yaplir.
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Atatiirk Etnografya Miizesi
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COKELEKLI YAPRAK SARMA — Nesrin BOSTANCI

MALZEMELER:

750 gr. bag yapragi
2 su bardagi bulgur
Yarim demet dereotu
4 adet taze sogan
200 gr. ¢okelek

S1v1 yag

Tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Ik olarak tavada yag ile kiigiik kii¢iik dogranmis taze soganlar, dereotu, tuz ve karabiber pisirilir.
Uzerine bulgur eklenir ve kavrulur. Onun iizerine ¢dkelek eklenir. Bag yapraklari haglanir.
Hazirlanan ic ile yapraklar tek tek sarilip, bir tencereye dosenir. Tenceredeki sarmalarin iizerine yag
gezdirilir. Uzerine 2 su bardag: su eklenerek kisik ateste 20-25 dakika pisirilir. Pistikten sonra {izeri
limon, dereotu ve maydanoz ile siislenir.

SERVIS: Soguk ya da sicak olarak servis yapilir.
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TOKLUBAS KAVURMASI - Sidika TIRMAN

MALZEMELER:
o 5 kg. toklubas otu
e 2 adet yumurta
e 1 cay bardagi zeytinyagi
e 1 adet sogan

HAZIRLANISI:

Ince kiyillmis soganlar zeytinyaginda kavrulur. Uzerine dogranmis toklubas konur. Pismeye yakin
yumurtalar tizerine kirilir ve karistirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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BEDIREN - Sibel KAVAK
MALZEMELER;:
e Bediren

e Kuru ve yesil sogan
e Nar eksisi

e Siviyag

e Maydanoz

e Yumurta
HAZIRLANISI:

Bediren temizlenir. I¢ine sogan, nar eksisi, yag, tuz, maydanoz ve yumurta konur.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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CiGDOLMA - Nebahat SAZLI

MALZEMELER:

e Kuru patlican
e Zeytinyagl

e Bulgur
e Sogan
e Salca

e Maydanoz, dereotu, karabiber, tuz
HAZIRLANISI:
Kuru patlicanlar haglanir. Bulgur sicak suyla 1slanir ve i¢ine tuz konur bekletilir. Soganlar kavrulur,

sal¢a, bulgur, maydanoz, dereotu, karabiber ve tuz eklenir biraz daha kavrulur. Hazirlanan bu ig ile
kuru patlicanlarin i¢i doldurulur. Zeytinyaginda kizartilip servis yapilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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PEKMEZLI KABAK ASI — Fadime SACMAZ

MALZEMELER:

1 kg. kabak

¥ kg. pekmez

2 bas sogan

2 kasik zeytinyagi
250 gr. su

HAZIRLANISI:

Soganlar ince ince dogranir ve yagda kavrulur. Uzerine su ve pekmez ilave edilip, kaynadiktan
sonra dogranmis olan kabaklar ve tuz ilave edilerek pisirilir.

SERVIS: Sicak veya soguk olarak servis yapilabilir.
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KIS KIZARTMASI — Sezer DINCER

MALZEMELER:

1 bardak siv1 yag
Sogan

Patlican kurusu
Patates

Biber kurusu
Tuz

HAZIRLANISI:

Patlicanlar ve biberler soyulup, dilimlenir. Haslanip suyu siiziilerek kizartilir. Patatesler ve sogan
soyulur, dilimlenir ve kizartilir. Kizartilan malzemeler servis tabagina alinarak iizerine sarimsakli
yogurt dokiiliir.

SERVIS: Sicak ve soguk servis yapilabilir.
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HAMUR DOLMASI - Saadet BULUT
MALZEMELER:

%2 kg. un

1 adet sogan

1 su bardag1 bulgur

200 gr. kavurma veya kiyma
Karabiber

Tuz

Su

HAZIRLANISI:

Bir kapta un ve tuz karigtirilarak, su ile kulak memesi yumusakliginda yogrulur ve dinlenmeye
birakilir. Bulgur sicak suda kabartilir. Bir tencerede ince kiyilmis soganlar yagda kavrulur. Uzerine
kiyma veya kavurma eklenir biraz daha karistirilir. En son bulgur ve karabiber ilave edilerek
ocaktan alinir. Hazirlanan hamurdan yumurta biiylikliglinde bezeler koparilir, yuvarlanir ve
hazirlanan i¢ ile doldurulup, kapatilir. Bir tencerede su kaynatilir ve bu suda hazirlanan hamurlar 4-
5 dakika pisirilip, kevgirle servis tabagmna alir. Uzerine ¢okelek serpilir. Yagda kizdirilmis
tereyag gezdirilir ve karabiber serpilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yaplir.
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CABUT ASI - Pervin CIHAN
MALZEMELER:

Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
1 adet sogan

1 cay kasig1 tuz

1 yemek kasig1 salga

2 bardak su

1 ¢cay bardagi bulgur

250 gr. bag yapragi

HAZIRLANISI:

Soganlar ince ince dogranir ve bir tencerede yagda kavrulur.lkasik salga, su ve tuz ilave edilir.
Kaynamakta olan karigimin i¢ine bulgur ve bag yapragi ilave edilir ve 30 dakika pisirilir.

SERVIS: Sicak ya da soguk servis yapilabilir.
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TAS KAPAMA — Arife KADIKOYLU

MALZEMELER:

500 gr. kuzu eti

6-7 adet kii¢iik sogan
1 yemek kasig1 salga
Tuz, karabiber

Yesil biber

Ic yag

HAZIRLANISI:

Bir tepsinin ortasina etlerin yapismamasi igin i¢ yag1 konur. Uzerine bir sira et, etin {izerine sogan
dosenir. Bu isleme et ve sogan bitene kadar devam edilir. Aralarina karabiber ve tuz serpilir.
Yesilbiber konur. Malzemenin tamamu bittikten sonra {ist liste konulan malzemenin iizerine ¢ukur
bir tabak kapatilir. Uzerine kaynarken oynamamasi icin agirhik konur. Sonra eritilen salgali su
dokiiliir kisik ateste pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yaplir.
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BIiBER TATARI — ismail OYAN
MALZEMELER:

10 adet kuru kale biberi

2 adet patates

e 5 kg. siizme yogurt

e 2 dis sarimsak

e Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
e 1 caykasigi tuz

HAZIRLANISI:
Kuru biberler haslanarak, saplar1 ve ¢ekirdekleri ayiklanir. Yagda kizartilir. Uygun biiyiikliikte
kesilen patatesler kizartilir. Bir ¢ay kasigi tuz ile 2 dis sarimsak doviiliir. Uygun kivama getirilmis

stizme yogurdun i¢ine katilir. Kizartilmig biber ve patatesler yogurdun {izerine dosenir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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BIiBER KIZARTMASI — Anakiz YAVUZER
MALZEMELER:

e 1Kkg. biber

e 2 adet patates

e 1 kg. siizme yogurt

e 2 dis sarimsak

e Yarim su bardagi ¢igek yagi
e | tath kasi81 tuz

e 1 cay kasig kirmizibiber

e | adet patlican

e 2 adet domates

e Yarim bag maydanoz

HAZIRLANISI:
Biber, patates, patlican soyularak yagda kizartilir. Ay bir kapta yogurt, su, doviilmiis sarimsak, tuz
karistirtlir ve yogurt koyu kivama getirilir. Servis tabagina alinan kizartilmis malzemelerin {izerine

dokiiliir. Ayr bir tavada yag ile kirmizibiber kizdirilir, izerine dokiiliir, lizeri domates ve maydanoz
ile siislenir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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TARHANA CORBASI ( ETLI ) - Mehmet Ali YAVUZER
MALZEMELER;

1 kg. et

2 litre su

1 kg. koy tarhanasi

1 tath kasig1 tuz

1 dis sarimsak

1 ¢ay kasig1 karabiber

HAZIRLANISI:

Et haslanir. Pismek iizere iken 1slatilmig tarhana ilave edilir ve pisirilmeye birakilir. Pistikten sonra
1 tath kasig1 tuz ile 1 dis doviilmiis sarimsak ve karabiber ilave edilir.

SERVIS: Sicak Olarak servis yapulir.
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KAVURMA — Yiiksel KOSEOGLU

MALZEMELER:

1 kg. nohut

2 kg. et

100 gr. tereyagi

1 ¢ay kasig1 karabiber
10 gr. tuz

1 adet sogan

HAZIRLANISI:

Et yikanir ve bir tencereye konur. Az pistikten sonra nohut ve dogranmis sogan ilave edilir.
Pigerken tereyagi, tuz ve karabiber ilave edilir. 2 saat kadar hafif ateste pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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DOLMA - Fatma OYAN
MALZEMELER:

500 gr. dolmalik biber

500 gr. bulgur

250 gr. piring

1 kg. domates

10 adet kurutulmus patlican
10 gr. karabiber

20 gr. tereyagi

1 cay kasi81 tuz

1 kg. kiyma

1 su bardagi su

HAZIRLANISI:
Kiyma, bulgur, piring, karabiber, tuz bir kapta yogrulur. Hazirlanan malzeme patlican, domates ve
biberlerin igine doldurulur. Tencereye yerlestirilir ve igine tereyagi ve su eklenerek, hafif ateste

pisirilir.

SERVIS:
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BAKLA TARATOR - Raziye KURTULDU

MALZEMELER :

500 gr bakla

500 gr slizme yogurt

1 tane biiyilik sogan

Yarim bag dereotu

Yarim bag maydanoz

3 dis sarimsak

1 tath kasig1 tuz

2 ¢orba kasig1 salga

1 ¢orba kasig1 kirmizibiber

HAZIRLANISI :

Bakla temizlenir, yikanir ve dogranir. Bir tencerede tuzlu suda haglanir. Pistikten sonra
stiziiliir. Bos bir kaba alinir. Ayr1 bir tavada yag kizdirilir, soganlar dogranip i¢ine atilir ve kavrulur.
Kavrulan soganin i¢ine salga ve kirmizibiber koyulur. Ocagin alt1 kapatilir, icine maydanoz ve
dereotu koyulur. Bir tabakta yogurt sarimsakla birlikte ezilir. Tavada kavrulan sogan, sal¢a karigimi1
ile birlestirilir. En son yogurtlu sal¢ali bu karisim sosu baklanin iizerine dokiiliir.

SERVIS: Ilik olarak servis yapulir.
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KURDAN KEBABI - Seval KESER

MALZEMELER:

1 kilo patlican

1 kilo kiyma

Yarim kilo domates

Yarim kilo biber

Kiyma hare1 ( yeterince sogan, sarimsak, baharat, galeta unu, yumurta)
Iki yemek kasig salga, biraz tuz

HAZIRLANISI :

Kiyma harc1 hazirlanip, kofte yogrulur. Patlicanlar uzun serit halinde kesilip tuzlu suda acis1
cikincaya kadar bekletilir. Bu arada kofteler kizartilip bir kaba alinir. Patlicanlarda kizartilir ve fazla
yag1 kagit havlu ile almur. iki dilim patlican art1 seklinde iist iiste konulur ve ortasina kdfte koyulup
kenarlar1 kapatilir. Uzerine bir dilim halka domates ve biber de koyularak kiirdan batirilir. Salga
sulandirilip tizerine dokiiliir ve tepsi firma verilir.

SERVIS : Sicak olarak servise sunulur.
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ODUN ATESINDE TOP TARHANA CORBASI - Menkure YURDASEV

MALZEMELER :

e 2 adet top tarhana

e 750 gr kuzu eti

e 100 gr nohut

e llitresu

e 2 dis sarimsak

e 1 tath kasi81 tuz

e 2 yemek kasig1 tereyag

HAZIRLANISI :

Top tarhana ve nohut ayri1 ayri kaplarda 4 saat onceden 1lik su ile islatilir. Bu siirenin
bitiminde top tarhana ve nohut kusbasi dogranmis kuzu eti, 1 litre su, tuz ve tereyagi hepsi birlikte
bir tencereye koyulup odun atesinde pismeye birakilir. Yemek pistikten sonra atesten alinarak igine
2 dis sarimsak rendelenir.

SERVIS : Yemek sicak olarak tabaklara koyulup, {izerine tereyagh sos dokiilerek servise sunulur.
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Bozkurt
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ETLi KURU FASULYE - Elif KANDEMIR

MALZEMELER :

3 su bardagi kuru fasulye

500 gr kuzu eti

1 tane kuru sogan

2 yemek kasig1 salga

2 yemek kas1g1 kirmizi toz biber
5 bardak su

1 tath kasig1 tuz

Yarim ¢ay bardagi sivi yag

HAZIRLANISI :

Kuru fasulye bir kapta bir saat haslanir. Ayr bir kapta kusbasi dogranmis kuzu eti ve
sogan kavrulup lizerine salga, kirmizi toz biber su ve tuz koyulur. Stvi1 yag ve fasulyelerde ilave
edilerek kaynamaya birakilir.

SERVIS : Yemek sicak olarak servise sunulur.
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KUS UZUMLU KURU PATLICAN DOLMASI - Aysenur ILDIZ

MALZEMELER :

e 2 su bardagi piring

e 250 gr kiyma

e 2 yemek kasig1 salca

e Bir ¢ay bardagi zeytinyagi

e 1 yemek kasig1 kirmizi toz biber
e 1 ¢ay bardagi su

o 1 tath kasig1 tuz, karabiber

1 yemek kasig1 eksi

Yarim demet maydanoz

5-6 adet taze sogan

2 yemek kasig1 kus tiztimi
Kurutulmus patlican kabugu

Sosu I¢in;

1 tath kasig1 salca

1 yemek kasig1 sivi yag
2 bardak su

5 dis sarimsak

HAZIRLANISI :

Kuru patlican kabuklar1 bir kapta biraz haglanir. Ayr1 bir kapta kiyma, zeytinyagi, sogan, maydanoz,
salga, tuz, karabiber, eksi, piring, kus iiziimii koyup karistirilir. Uzerine bir ¢ay bardag: sicak su
ilave edilip demlemeye birakilir. Daha sonra haslanmis patlicanlarin i¢ine bu harctan doldurulup
tencereye dizilir. Sosu icin; salga, yag, doviilmiis sarimsak ve su karistirilarak dolmalarin iizerine
dokiiliir ve pigmeye birakilir.

SERVIS :Yemek sicak olarak servise sunulur.
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TAVAS USULU TOP TARHANA CORBASI - Cevriye ILDIZ

MALZEMELER :

3 tane top tarhana

1 su bardagi nohut
400 gr yagh et

4 dis sarimsak

1 yemek kasig1 salga
1 tath kasig1 tuz

HAZIRLANISI :

Tarhana ve nohut aksamdan 1slatilir. Daha sonra 1slatilmig tarhana, nohut ve et bir tencereye konur
3 saat kaynatilir. Salga, sarimsak, tuz ilave edilerek bir tasim daha kaynatilir.

SERVIS : Corba servise sicak sunulur.
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ZEYTINYAGLI KIYMALI DOLMA - Giilsiim CEVIKTEKIN

MALZEMELER :

22 adet kuru patlican

1 ¢ay bardag1 zeytinyagi
4 yemek kasig1 kiyma

3 su bardagi piring,

1 tath kas1g1 kimyon, karabiber, kirmizi biber
2 cay kasi81 tuz,

3 adet taze sogan

1 adet kuru sogan

2 adet domates

1 demet maydanoz

1 yemek kasig1 salga

HAZIRLANISI :

[k olarak kuru patlicanlar haslanir. Bir tencerede zeytinyagi, kiyma ve piring kavrulur. Sonra igine
taze sogan, kuru sogan, salca, kirmizibiber, maydanoz, tuz, kimyon ve karabiber ilave edilerek
hepsi birlikte karistirilir. Haslanmis patlicanlarin igine bu karisimdan doldurulur. Uzerine bir su
bardagi sicak su ilave edilerek 15 dakika pisirilir.

SERVIS : Taze nane, dereotu, limon, domates, taze yogurt ile siislenir. Sicak servis yapilir.
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Beyagace Topuklu Yaviass
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CILBIR

MALZEMELER:

5 yumurta

1 kaslik tereyagi

1.5 su bardag yogurt

3 dis sarimsak

1 corba kasigi sirke

Tuz, kirmizi biber

HAZIRLANISI:

Yayvan ve derin olmayan bir tencereye bol su koyarak kaynatilir. icine bir kasik tuz ve sirke atilir. Kaynayan
suyun icine yumurtalar, dagiimamalarina 6zen gostererek cok yakindan Kirthr.
Beyazlari tamamen pigince kevgirle siizerek, sarilari dagiimadan servis tabagina gikarilir. Uzerine sarimsakli
yogurt dékular. Kirmizi biberi tereyaginda kizdirilir. Hazirlanan sosu servis tabagdinin Gzerinde gezdirilir.

SERViS: Soguk olarak servis yapilir.
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UN CORBASI - Kezban KAYHAN

MALZEMELER:

1,5 Litre Et Suyu

125 gr Un

125 gr Margarin

1 Orta boy Kuru Sogan Rende
2 Domates Rende

1 Corba Kasig1 Domates Salgasi
2 Dig Sarmisak Doviilmiis

% Bardak ¢irpilmis Yogurt
Tuz, karabiber, Kirmiz1 Biber
1 C.K. Toz seker

HAZIRLANISI:

125 gr margarinde rende sogani kavurulur. Uzerine 125 gr unu azar azar ilave edilir ve tahta kagikla
devamli karistirilir.Un kavrulunca domates salgasini da koyulur bir miktar daha kavurduktan sonra
gene yavas yavas karistirilarak 1 litre et suyunu ilave edilir. Tuz karabiber, seker ve kirmiz1 biberi
katilir. Bu islem bittikten sonra 10 dakika kadar unlu ¢orbay1 kaynatilir. rende domates, doviilmiis
sarmisak, corbaya konulur.Kaynamaya yakin - litre et suyunda eritilmis yogurdu da ilave edilir ve

bir tasim kaynatilir. Corba servise hazirdir.

SERVIS:
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PATLICAN SOGAN
Malzemeler:

Patlican

Sogan

Yag

Biber

Domates

Citlenbik

Erik eksisi

Ev yufkasi

Hazirlanisi:

Patlicanlar kozlenir, soganlar yagda kavrulur, biber kozlenir , domates dogranir, ¢itlenbik dibekte
doviliir ve keslik erik eksisi hazir edilir.sonra bir tepsinin iizerine, hazirlanan malzemeler birbirine
karigmayacak sekilde tepsinin iistiine ayr1 ayr1 konulur. Tepsinin ortasina keslik erik eksisi ve
citlenbik konulur. Bu malzemeler ev yufkasiyla diiriim yapilarak yenilir.

Yusuf SAG
PATLICAN SOGAN

BULDAN

DENiZLi iL KULTUR ve TURiZM MUDURLUGU

111



KUYU TANDIRI (Kuyu Kebabi)

KEBAP KUYUSU

Genellikle 1.5m. derinlikte, 85-90 cm. ¢apindadir. Eski kesme tuglalardan, sar1 toprak harci ile
diiz (iist tste)kuyunun orta kismina dogru icten-disa bombe verilerek Oriiliir. Baca yiiksekligi ne
kadar fazla olursa o kadar iyi olur.

Kuyunun iistiinde kuzular1 asmak i¢in demir ¢ubuklar bulunur. Her kuyu ortalama sekiz kuzu
alir.Kuyu kapagi agactan yapilmistir ve sac ile kaplanmistir. Kapak sivanirken har¢ yapmak i¢in
kullanilan toprak kullanilir.

KEBABIN YAPILISI

Kuyu kebab1 yapmak i¢in en dnemli unsur kuzudur.

Koyun, keci gibi kiiciikbag hayvanlardan da kebap yapilsa da kuzu kadar lezzetli olmaz. Kuyuda
yakit olarak c¢ira kullanilir. Cirali ¢cam odunundan baska odunla veya diger yakitlarla kebap
yapilamaz. Yapilsa bile ¢irayla yapilanin tadin1 vermez. Kuyunun dibi tamamen kapanacak sekilde
cira kiitiikleriyle doldurulur ve tutusturulur. Ates korlandiktan sonra kuyunun dibi kadar genisligi
olan ve i¢ine biraz su koyulan bakir tava yerlestirilir.

Boynundan kuyruk sokumuna kadar yarilan kuzu arka ayaklarindan kancalarakancalarla da
kuyunun iizerindeki demir ¢ubuklara takilir ve kuyuya sallandirilir. Kuyunun kapagi ortiilerek
camurla sivanir. Yaklasik bir buguk saat kuyu kapali kalir.Bu siirenin sonunda kapak acilir ve 15-20
dakika havasi alinir. Bu siire igersinde kuzunun yagi kuyu dibindeki tavaya akar, tavadaki yag
(kebap suyu)isteyenlere verilir, yemeklerde 6zellikle pilav yapiminda kullanilir.

Kuzular kuyudan ¢ikartilir, sogan ve maydanoz ile yapilan piyazi ile birlikte ikram edilir. Kuyu
kebabi elle yenilir.

Kuyuya girerken yaklasik 12-13 kilo gelen kuzu kuyudan ¢iktiginda alti-yedi kilo kadar gelir.

e AT

S ¥ LS
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DENIZLI KEBABI

Denizli Kebab1 yagin1 doldurmamis erkek kuzulardan yapilir.

Hazirlik agamasinda oncelikle firin tav olmasi gerekir bunun icin sakiz agacinin gévdesinden ve
kollarindan kesilen kiitiikler kullanilir. Kiitiikler bir artlik iki yanhik ve bir ortalik olarak dort
kiitiigiin firinin sol kosesinde ¢am odunlari ile tutusturulur.

Firin tavlanirken, biitiin kuzu boydan ikiye ayrilir, ikiye ayrilan her boydan 6n kol, kiirek
(kol iistii) kaburga (Egegi), Fleto (Bobrek Yatagi) olmak iizere dort parca ayrilir. Arka but islenmez
bunu sebebi Denizli Kebabi’nin lezzetinin etin kendi sirtindaki yag ile pismesidir Ki arka butlar
daha az yagli oldugu i¢in islenmez but eti lif lif ayrilir.

Sekiz pargaya ayrilan biitiin kuzu paslanmaz demir sisler ile iki tarafindan karsilamali olarak
sislenir. 6n kol, kiirek (kol iistii) kaburga (Egegi) parcalarmin aralarina biitiin kuzunun
kuyrugundan pargalar konur, Fleto (Bobrek Yatagi) parcasina ayrica kuyruk yagi konmaz sirtinda
bulunan kendi yag1 yeterlidir.Bunu disinda higbir terbiye yada isleme yapilmaz.

Tav olan firinin sag tarafina 50 cm ¢apinda kalayli ve elde dovme iki bakir tava yerlestirilir.
Ik 6nce kiirek (kol iistii) ardindan Fleto (Bébrek Yatagi) daha sonra 6n kol, en son olarak da
kaburga (Egegi) firmin sag kosesinden baslayarak dizilir. Firinin sol tarafinda yanan atesle sag
tarafindaki parca etler arasindaki bosluga g¢eneleri firinin i¢ duvarlarina degecek sekilde dizilmis
kuzu kelleleri dizilir. Bu sekilde Denizli Kebab1 kendi kendine pismeye birakilir.

Firinin sag tarafinda bulunan iki bakir tavanin gorevi pisen etlerin kendi yaglarin igine
sizmasidir. Bu sizan yaglarla Denizli Kebabi’nin vazgecilmezi olan pide ekmeginin yaglanmasinda
kullanilir.Denizli Kebabi’nin pisirme siiresinin bir zamani bir saati yoktur. Biitiin maharet ustanin
deneyimi ve goz kararidir. Firina dizilen etler sondan basa dogru kaburga (Egegi), 6n kol, Fleto
(Bobrek Yatagi), kiirek (kol iistii) aktarilarak pisirilir.

Pisen etler kilo ile ¢ift kefeli oturak terazi ile tartilarak servis yapilir. Miisterinin istegine
gore kemikli yada kemiksiz, yagl yada yagsiz olarak servis edilir. Kesinlikle CATAL verilmez. El
ile yenir. Bunun sebebi ise bu meslegin en azindan bes, alt1 nesilden beri yapilmaktadir ki ilk ustalar
Denizli Kebabi’ni ilk olarak elle servis etmisler ve bu bir usul, adet halini almistir. Bugiinkii ustalar
eski ustalarina saygi ve hiirmetlerinden hala bu usule gére Denizli Kebab1’n1 sunmaktadirlar.

Denizli Kebab1 yaninda domates ve kuru sogan verilir. Kebapta oldugu gibi domates ve
sogan da elle yenir.
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KUZU CEVIRME

Kuzu Cevirme yaklasik olarak130 -140 cm genisliginde ,150 cm yiiksekligine ve 80 -90 cm
derinligindeki ocaklarda pisirilir. Kuzu, koyun, ke¢i gibi kiigiik bas hayvanlar 2,5 metrelik bir
siriga takilir ve atesin iizerinde dondiiriilerek pisirilir.

Cevirme i¢in hazirlanan kuzunun derisi yiiziilirken deri altina kesinlikle bicak kagirilmamalidir.
Aksi halde kivam tutmaz. Kuzunun i¢ organlarinin karin bolgesinde agilan 15-20 santimetrelik bir
yariktan disari ¢ikartilir ve kanlar tamamen temizlenir.

Kuzu; sirigin ince tarafi boynundan ¢ikacak sekilde gegirilirve sirik iizerinde kaymasin diye boynu
siriga baglanir. Kuzunun arka bacaklar geriye dogru dondiiriiliir ve baglanir, 6n bacaklar ise
eklemlerden kesilir ve gogiiste agilan yerlere sokulur. Karindaki acik yerden igeriye istege bagh
olarak tuz, baharat, domates vb. konulabilir. Karindaki agiklik bir agag lifiyle dikildikten sonra sirik
onceden hazirlanmis olan ocaga konur. Ates kuzunun altinda degil kdselerinde olmalidir.

Pisme sirasinda akan yaglarin toplanmasi amaciyla alta bir tepsi konulur. Kuzu ocaga ilk
konuldugunda terleme islemi baslayana kadar ocak ¢ok hafif tutulur daha sonra nispeten arttirilir.
Kuzuyu agir ateste pisirmek ve ¢ok yavas cevirmek gerekir. Pigsme siiresi 4-9 saat aras1 degisebilir.
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BEYAGAC TOPUKLU YAYLASI
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Beyagag Topukiu Yaylas:
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SUSUZ KURU KUZU KAPAMA -- Aysen YALABIK

MALZEMELER :

o 2 kilo kuzu bel eti
e 350 gr kuzu kuyruk yagi
e 1 er tath kasi81 tuz, kimyon, karabiber

HAZIRLANISI :

Tencerenin tabanina dilim dilim kesilmis olan kuzu kuyruk yagi yerlestirilir. Daha sonra kuzu bel
eti baharatlarla terbiye edilerek tencereye yerlestirilmis olan kuyruk yaglarinin iizerine dizilir.
Tencerenin kapagi kapatilir. Yemegin hava almamasi i¢in kapagin kenarlarina biraz hamur
yapilarak sivanir ve kisik ateste 4 saat pisirilir.

SERVIS : Yemek servise sicak olarak sunulur.
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TAS KAPAMA - Ulkii YILDIRAN

MALZEMELER :

150 gr kuyruk yag:

1 kilo kemikli kuzu eti
2 adet patates

2 adet kuru sogan
Yarim su bardagi nohut
2 su bardag1 piring
Yeterince tuz, karabiber

HAZIRLANISI :

Emaye bir saklama kabinin tabanina soyulmus patates ve soganlar koyularak tuz ve karabiber ilave
edilir. Uzerine kemikli kuzu etleri sikica, iist kisma etin yagh kism gelecek sekilde yerlestirilir. Bu
saklama kabi i¢indeki malzemelerle birlikte genis bir pilav tenceresine ters ¢evrilerek kapatilir. Ters
kapatilan kabin iizerine yikanmis temiz agirca bir tas koyulur. Nohut yikanarak ters kapanan
saklama kabinin etrafina dagitilir. Tencerenin ic¢ine yeterince su koyularak nohutlar pisene kadar
kaynatilir. Daha sonra tenceredeki kaynamis suya, suda 1slatilmis piring ilave edilir. Piringler pisene
kadar kisik ateste kaynatilmaya devam edilir. Pilav pistikten sonra iizerindeki tas alinip tencerenin
kapag1 kapatilarak pilavin demlenmesi i¢in 10 dakika bekletilir. Yemek pisirilmis oldugu
tencereden servise uygun bir tepsiye ters ¢evrilerek pilav kenarda, etli kisim ortada kalacak sekilde
servise sunulur.

SERVIS : Yemek sicak olarak servis yapilir.
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KABAK DOLMASI - Eda KIVANC
MALZEMELER:

o 1kg. kabak

e 300 gr. piring

e | adet sogan

e 200 gr. kiyma

e 1 ¢ay bardagi yag
e 1 tutam maydanoz
e Tuz, karabiber

HAZIRLANISI:
Kabaklarin i¢i oyulur, yagda kizartilir. Piring, kiyma, sogan, salga, tuz, dereotu, karabiber ve

maydanoz Karistirilir. Kizartilan kabaklarn igi doldurulur. Bir tencereye dosenerek, kisik ateste
pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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TASKEBABI - Sevim KURT

MALZEMELER:
e 750 gr. dana ya da kuzu eti
e 500 gr. piring veya bulgur
e 250 gr. kiiciik sogan
e Baharat

HAZIRLANISI:

Tasin i¢ine bir sira et, bir sira sogan olmak iizere dosenir. Pigirilecek tavanin igine tas ters gelecek
sekilde kapatilip tasin iizerine agirlik konur.1 litre kadar su ilave edilip, tasin i¢indeki etin kebap
olmasi i¢in uygun ateste pisirilir. Et pistikten sonra biraz daha su ilave edilerek piring eklenir ve
pilav haline gelinceye kadar daha pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak, tasi sofrada acilmak iizere servis yapilir.
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CERPLEME - Sefika OZGE
MALZEMELER:

1 adet tavuk eti

1 su bardag1 zeytinyagi

2 yemek kasig1 salga

1 yemek kasi1g1 kirmizibiber
3 dis sarimsak

1 su bardagi un

Tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Tavuk haslanip, parcalanarak una bulanir. Kizgin zeytinyaginda kizartilir. Baska bir tencerede 2
kasik yag ile un kavrulur. Un iyice kavrulunca i¢ine salga, kirmiz1 biber ve haslanan tavugun suyu
eklenip kaynatilir. Kaynayan tencereye kizartilmig tavuklar katilir. Biraz daha pisirildikten sonra
sarimsaklar soyulup, ezilerek i¢ine atilir ve kapatilir. Yenecegi zaman iizerine karabiber serpilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yaplir.
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SOGAN ASI — Nuran SILAN

MALZEMELER:

500 gr. kusbas et

1 kg. kiigiik sogan

1 su bardagi nohut

1 ¢orba kasig1 salga

1 tath kasi81 toz kirmizibiber
1 tath kasig1 tuz

1 litre su

HAZIRLANISI:

Nohut bir gece dnceden 1slatilir. Kusbasi et bir tencerede kavrulur. Salga, i¢ine kirmizi toz biber ve
su konularak biraz ezilir. Kavrulan etin igine ezilen sal¢a eklenir. igine su, tuz ve nohut eklenir ve
bir siire kaynatilir. Soganlarin kabuklari soyulur ve tuzlu suya atilir. Daha sonra tuzlu sudan
cikarilir ve yikanarak kaynayan yemegin igine atilir . Yemek pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yaplir.
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TAVAS GOVECI - Adile ZOR

MALZEMELER:

150 gr. kuyruk yagi

1 kg. kusbas1 kuzu eti

2 adet kuru sogan

4 adet yesil veya kuru biber
4-5 adet domates

4-5 dis sarimsak

1 tutam maydanoz

HAZIRLANISI:

Odun atesinde ve toprak govec kabinda ince kiyilmis kuyruk yag eritilir. Kusbasi et 25-30 dakika
hafif ateste kavrulur. Kiip seklinde dogranan sogan ilave edilerek 10-15 dakika pisirilir. Biberler
dogranarak eklenir ve 15 dakika daha pisirilir. Daha sonra enine dogranmis domatesler katilarak
kaynayan suyun malzemeyi Ortecek kadar ilavesiyle renk i¢in kirmizi toz biber konularak 40-50
dakika pisirilir. 4-5 dis sarimsak son 10 dakikada ilave edilir. Uzeri maydanoz ile siislenir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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SEBZELI TOP TARHANA — Hatice AYDINALP

MALZEMELER:

Yarim kg. top tarhana

1 kg. balkabag1

250 gr. bortilce

2 yemek kas181 tereyagi
1 cay kasi81 tuz

Y2 ¢ay kasig1 karabiber
2 litre su

HAZIRLANISI:

Su kaynatilir ve tuzu ilave edilir. Bir giin 6nceden 1slatilmis top tarhana eklenir. Daha sonra boriilce
ilave edilir. Boriilceler yumusayinca balkabagi eklenir. kabak pistikten sonra 2 yemek kasigi
tereyagi ve karabiber ilave edilir. 2-3 dakika daha kaynatilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir
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Saraykdy
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KABAKLI YAVAN TARHANA — Aysel KOSEKLI
MALZEMELER:

e 500 gr. kislik kabak
e 4top tarhana

e 1 ¢ay bardag boriilce
e 1 ¢ay bardagi nohut
e 3 dis sarimsak

e 3 adet ac1 kuru biber
e 2 adet yumurta

e Yarim cay kasig1 tuz

HAZIRLANISI:

Bir giin 6nceden boriilce ve nohut slatilir. Tarhana ilave edilerek kaynatilir. Tarhana eriyince kuru
biber, sarimsak ve tuz eklenir. kabaklar kusbasi dogranip, tarhananin i¢ine ilave edildikten sonra 5-
10 dakika kaynatilir. Yemek ocaktan alinirken i¢ine yumurta kirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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MURDUMEKLI BULGUR PILAVI — Hac1 Ayse GOZETEN

MALZEMELER:

2 su bardagi 6giitiilmiis miirdiimek
2 su bardagi bulgur

5 yemek kasig1 tereyagi

1 tath kasigi tuz

HAZIRLANISI:

5 su bardag1 su bir tencereye konur ve kaynatilir. Ayiklanip, yikanarak siiziilen miirdiimek eklenir.
10 dakika kaynatilir. Tuz ve 2 su bardagi bulgur ilave edilir. Hafif ateste suyu ¢ekene kadar
pisirilir. Tereyag1 bir tavada kizartilir ve pisen pilavin iizerine gezdirilir. 1-2 dakika kapagi
kapatilarak demlendirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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KURU BIBERLI GELIN TURSUSU — Hac1 Ayse GOZETEN
MALZEMELER:

1 bardak sirke
3 bardak su
3 dis sarimsak

1 tath kasig1 seker
Kuru biber

HAZIRLANISI:

Kuru biberler haglanir ve suyu siiziiliir. Sarimsaklar ezilir. 3 bardak suyun igine ezilmis sarimsak,
seker ve sirke ilave edilir. Daha sonra haglanan kuru biberler eklenir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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KURU PATLICAN DOLMASI — Pembe YARENGUME

MALZEMELER:

Kuru patlican
Kiyma

Piring

Salga
Karabiber
Tuz

Sogan

S1v1 yag

HAZIRLANISI:

Kuru patlicanlar haglanir. Kiyma ve ince kiyilmis sogan yagda kavrulur. Salga ve baharatlar eklenir
ve karigtirilir. Hazirlanan i¢ ile patlicanlarin i¢i doldurularak bir tencereye yerlestirilir. Az su ile
kisik ateste pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapulir.
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KURUTULMUS TAZE FASULYE - Mediha YILMAZLI

MALZEMELER:

e 2 dizi kurutulmus taze fasulye
e 200 gr. kusbasilik kuzu eti

e | tath kasigi salga

e | tath kasig1 kirmizibiber

e 1 yemek kasig1 tereyagi

e 1 adet kuru sogan

e Su

e Kuru biber

e Yarim su bardagi zeytinyagi

HAZIRLANISI:

Et bir tencerede yag ile kavrulur. Sogan kiiciik kii¢iik dogranir ve pembelesinceye kadar kavrulur.
Zeytinyag1 ve biraz tereyagi eklenir. sal¢a, kirmizibiber, kuru biber ve bir miktar su ile tuz ilave
ederek kaynatilir. En son kurutulmus taze fasulye eklenir ve 30 dakika daha kaynatilir. Ocaktan
alinir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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TAVUK KAPAMA - Ziihal ONA

MALZEMELER:

1 kg. tavuk budu

4 adet domates

5-6 dis sarimsak

1 cay kasig1 karabiber
1 fincan zeytinyagi

1 tath kasi81 salca

1 tath kasig1 tuz

HAZIRLANISI:

Toprak tencerenin igine tavuklar dosenir. Uzerine domatesler dogranir. Kasikla ezilen salca,
sarimsak, tuz, karabiber, zeytinyag1 ve 2 bardak su ilave edilir. Tencerenin kapagi kapatilir ve
kapagin etrafi hamur ile stvanir. Kisik ateste 1 saat pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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Acigol Kus Cenneti
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Pamukkale Travertenleri
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TUTMAC CORBASI - Sultan OZDEN

MALZEMELER:

1 adet tutmag

1 ¢ay bardagi nohut
100 gr. kuzu kiymasi
5 adet kuru biber

1 yemek kasig1 tereyagi
3 yemek kasig1 un

1 tath kasi81 toz biber
1 adet kuru sogan

1 tath kasig1 salga

1,5 litre su

1 tath kasig1 tuz

HAZIRLANISI:

Yumruk biiyiikligiindeki beze 30-35 cm. ¢apinda agilir. Kizgin sacda bir defa gevrilerek biraz
pisirilir. Soguduktan sonra kesme seker biiyiikliigiinde kesilir. Tereyagi ile sogan kavrulur. Sal¢a
ve toz biber eklenir. Igine un katilir ve suyu ilave edilerek kaynamaya birakilir. Kaynadiktan sonra
kuru biber ve tutmag ilave edilir, bir defa daha kaynatilir ve ocaktan alinir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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KESKEK USTU KAVURMA - Fatma ARMAGAN

MALZEMELER:

¥ kg. kugbasi et
250 gr. nohut

1 ¢orba kasig1 salga
2 kg. bugday

100 gr. tereyagi

HAZIRLANISI:

Nohut ve bugday bir giin 6nceden 1slatilir. Et bir tavada kavrulur, i¢ine sal¢a ve tereyagi ilave edilir.
Sicak su ve nohut eklenir ve pisirilir. Ayr1 bir tencerede bugday haglanir. I¢ine tereyagi konur.
Servis tabagina keskek, ortasina nohutlu etli yemek dokiilerek servis yapilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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Yoresel Halk Oyunlar1 Gosterisi
2008 Y1l Turizm Haftas1 Etkinlikleri - Kocacukur

Akdag — Dogal Yasam
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TAVUKLU BULGUR ASI - Fadime SAMA

MALZEMELER:

Yarim tavuk eti

2 su bardag bulgur

1 su bardagi nohut
100 gr. tereyagi

1 cay kasig1 karabiber

HAZIRLANISI:

Tavuk ve nohut ayr1 kaplarda haslanir. Tavugun suyu ile tereyagi karistirilir ve bulgur eklenerek
pisirilir. Bulgurlar pisince haslanmis nohut eklenip, karistirilir. Servis yapilacagi zaman tavuk
pargalanarak tizerine eklenir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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EKMEK DOLMASI — Tiirkan DOGRAR SOHOGLU
MALZEMELER

1 yuvarlak ekmek (iizeri yuvarlak ¢izilmis ve bayat olacak)

Yarim kg dana kiyma

Yarim bardak siv1 yag

1 bardak iri doviilmiis ceviz ici

1 tath kasi81 tuz, karabiber ve kirmizi biber

Uzeri igin yarim kg kese yogurdu, 2 kasik tereyag, 1 tath kasig1 kirmizi biber

HAZIRLANISI

Ekmek bir giin dnceden aliip bayatlamasi saglanir. Uzerindeki yuvarlak boliimii kesilip, ekmegin
i¢i ¢ikarilarak bir tepsiye ufalanir . Tavaya sivi yag konulur kiyma kavrulur.Ufalanan ekmek igi
kiymaya eklenerek kavurmaya devam edilir.Tuz, karabiber ve kirmizi renk biber konulur ve ceviz
ilave edilir.Hazirlanan karisim ekmek igine sikica doldurulur.Kapag: kapatilir.Derin bir aliminyum
tepsiye temiz asma gubuklar1 dosenir.igine iki bardak su konur. Cubuklarmn iizerine ekmek dolmasi
konarak 20-30 dk.su buharinda pisirilir.

SUNUM

Buharda pisen ekmek dolmasi tahta ¢gubuklar yardimiyla cam tabaga alinir.Cubuklar ekmegin
altindan styrilir. Ekmek 6nce ortadan kesilir, ikiye ve daha sonra dorde ayrilir, Pasta seklinde tiggen
dilimlenir, tabaga alimir.Uzerine ezilmis kese yogurdu dokiiliir.Cezvede tereyag eritilip, kirmizi
biber konulur.Bu karisimda yogurdun iizerine gezdirilerek servis yapilir.

-
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KUZU KRAL TACI — Ummiihan DEMIR
MALZEMELER

1 kuzu kafesi ( iki parga halinde)
Tuz, karabiber, kekik, biberiye
Kuzu kemikleri, 2 dis sarimsak

3 corba kas181 sana yag1 (eritilmis)
1,5 su bardagi et suyu

I¢ pilav

HAZIRLANISI

Kuzu kafeslerinin her iki yiiziine tuz ve karabiber serpistirilir. Kuzu kafesleri her iki ucundan yan
yana getirerek dikilir.Kral tac1 seklinde diklemesine firin tepsisine oturtulur.Tacin i¢ alt kismina
kuzu kemikleri yerlestirilir. Onceden 220 derecede 1sitilmis firinda 15 dk. Pisirilir.Et suyunun
yarsida ilave edilerek firin sicaklign 170-180 dereceye diisiiriilerek 60 dk. Pisirilir.I¢ pilav hazirlanr.
Etin etrafindaki ipler ¢ikarilir ve i¢ pilav tacin ortasina doldurulur.

SUNUM
Sicak servis yapilir.
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Giiney Selalesi
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EGENIN ZEYTINYAGLI TABAGI — Azize YANBAS
MALZEMELER

e 4 adet kabak

o s kg. havug

e 4 adet enginar

e 1 subardagi bezelye
e 5 kg. 1spanak

e 2-3 patlican

e 5 kg. domates
Maydanoz, dereotu
Yesil biber

4 yumurta
Salatalik tursusu
Limon, nane, kekik
Zeytinyagi

HAZIRLANISI

Enginar zeytinyag: ile pisirin.Kabaklar ikiye bolerek suda haslaymn. Iglerini sebzeli karisimla
doldurun.Ispanag piire yaparak icine dort yumurta ilave edin.Dikdortgen bir tepsiye yayarak
firinlayin, firindan ¢ikarip rulo seklinde sarin.Domateslerin iglerini oyarak kdzlenmis patlican,
haslanmig patates mayonezli karisimla doldurun, Hazirlanan tiim sebzeli, zeytinyagl yemekleri
servis tabagina yerlestirin.

SUNUM
Soguk olarak servis yapilacaktir.
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PATLICANLI ET KAPAMA —-Merve BOLUK
MALZEMELER

400 gr. Kuzu kusbasi et
2 tatli kasi81 tereyagi

2 adet kuru sogan

7-8 dis sarimsak

2 adet carliston biber

3 domates

5 patlican

1 fincan s1v1 yag

HAZIRLANISI

Kuzu kusbasi etleri yikayip siiziin. Orta boy tencerede orta 1s1l1 ateste 5-6 dakika kavurun.Kavrulan
etin lizerine s1v1 yag ve piring tanesi seklinde dogranmis sarimsagi ekleyin 10 dakika daha kavurun.
Sogan, yesil biber, soyulmus domatesleri kiip seklinde dograyin etin lizerine ilave edin.10 dakika
daha pisirin.Uzerine 1 bardak suyu katip 10 dakika pisirip ocaktan alin.Patlicanlar1 alacali soyup
uzunlamasina dorde boliin.Kizan yagda yumusayincaya kadar kizartip alin.Servis tabagina sebzeli
et harcini yayn iizerini kizarmis patlicanlarla kapatin.

SUNUM

Sicak olarak servis yapilir.Yaninda pilav, haglanmis patates veya piire ikram edilebilir.
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PATLICAN BOREGI — Saadet SIPAHI

MALZEMELER
6 adet patlican

2 adet kuru sogan
2-3 adet yesil biber
2-3 adet domates
% kg. kiyma

2 adet yumurta
Tuz, baharat

HAZIRLANISI

Patlicanlarin kabuklar1 bir bos bir dolu soyulur.Uzunlamasina ortadan ikiye kesilir.Kiigiik kiipler
halinde dogranir.Tuzlu suya atilir.Soganlar dogranir. Sirayla biber ve patlicanlar atilir ve kavrulur,
sogumaya birakilir.Bu karisima ¢ig kiyma ve yumurta katilip karistirilarak tepsiye diizeltilir.Firinda
alt1 iistii kizarana kadar pisirilir.

SUNUMU
Sicak olarak kare kare kesilerek sunulur.
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Kakhk Magarasi - Honaz

- 2
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SIVAMA — Serap CELIK

MALZEMELER

1 kg. kuzu kaburga

Tuz, karabiber, kirmizibiber
1 su bardag sicak su

1 su bardagi un

"2 ¢ay bardagi siv1 yag

HAZIRLANISI

Y5 cay bardagi sivi yagla tencerenin alt kismi yaglanir.Bir sira et, bir sira baharat karisimini
dose.Ustiine bir bardak sicak su ilave et. Tencereyi kapatip hamur yaptiginiz unla tencere kapaginin
¢evresini kapla,Miimkiinse odun atesinde ya da ¢ok kisik ateste 3 saat kadar pisir.

SUNUM Sicak olarak servis yapilir.
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KABURGA DOLMASI (SURA) — Hacer YILMAZ

IC iCIN MALZEMELER : KABURGA MALZEMESI:
e 1 subardagi piring 1,5 kg. kaburga eti (6n koldan)
e 2 yemek kasig1 tereyag 2 yemek kasig1 biber salcast
e 1 subardag su 1 ¢ay kasig1 karabiber
e 1 cay bardagi rendelenmis badem 1 yemek kasig1 tereyag
e 1 cay kasig1 kirmiz1 biber,tuz, karabiber 3 su bardagi su
e maydanoz, karareyhan

HAZIRLANISI

Piring, tereyag ve bademi kavurun.Kavrulmus piring badem karisiminin yarisini ayirin.Diger
yarisina 1 su bardagi suyu ilave ederek haslayin.Pilavin lizerine pul biber, karabiber, maydanoz,
karareyhan ve kenara ayirdiginiz piring- badem karisimini ekleyin, iyice karigtirin.Kaburganin igine
pilavi doldurup igne iplikle dikin. Bir tencerenin i¢ine kaburgay1 koyarak 2 saat haslayip sudan
¢ikarin.Daha sonra orta 1sidaki firinda 30 dakika pisirin.

SUNUM
Sicak olarak servis yapilir.
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CAGLA DOVMESI
Malzemeler:
Cagla Tuz Sogan  Yumurta Maydanoz Pul biber Bediren Ev yufkasi

Hazirlamisi:

1 kg. cagla dibekte tuzla doviiliir. Igine sogan dogranir.yumurtalar haslanir ve kiigiik kiigiik
dogranir. Maydanoz dogranarak icine pul biber ve bediren konulur.tim malzemeler iyice
karistirilarak ev yufkasiyla diiriim yapilarak yenir.

ALACORA :
Haglanmis kuru fasulyenin {izerine tereyagi ve bulgur ilave edilir, tuz,biber ve su konulduktan sonra
suyu cekilinceye kadar pisirilir.

DARI EKMEGI

Misir unu yeteri kadar tuz, su ilave edilerek yogrulur. Sonra sac lizerinde pisirilir. Sicak iken
lizerine tereyag siiriiliip, Ustline peynir konulup yenir. Soguk siitiin i¢ine soguk dar1 ekmegi
dogranarak da yenir.

AYRAN UFAKLAMASI (DOCRAMEC)
Yogurda tuz konarak ayran haline getirilir. Icine misir ekmegi dogranir ve kasikla yenir. Aci biber
ve domates salatasi ile de lezzetli olur.

TIRIT

Bugday, musir, bakla, nohut ve kuru fasulye haslanir.. i¢ine toz kirmiz1 biber, karabiber, tuz konur
ve kaynatilir.. Az sulu pistikten sonra indirilir. Servis yapilir. Ustiine badem ici, ceviz i¢i findik
kirmas: konularak kagikla yenir. Ozel giinler ve misafirler i¢in bir eglence ve toplanma
vesilesidir.Acipayam yoresinde ¢ocuklarin ilk disinin goriildiiglimde pisirilip dagitilir. Ayrica hayir
i¢in pisirilip cocuklara dagitilir.

KARIN (MUMBAR) DOLMASI

Piring, kiyma, karabiber, kimyon ve tuz dolma i¢i hazirlandig1 gibi karistirilir. Karigim bol su ilave
edilir. Karisim bir huni veya lamba sisesi yardimiyla mumbarin agzindan doldurulur. bir kapta su
ilavesiyle pisinceye kadar kaynatilir. Sicak olarak servis yapilir. Soguyan dolma dilimlenip
tereyaginda kizartilarak da yenir.

DENIZLI TURSUSU

Biber, taze fasulye, salatalik, g6k domates bir teneke veya kiip igine yerlestirilir. Uzerine tuzlu sirke
veya limon tuzu ilave edilir. Sarimsak soyularak i¢ine atilir.Kabin agzi sikica kapatilir. Bir miiddet
sonra tursu hazirdir.

SIYIRMA

Ayse kadin fasulyenin tazeleri toplanip, yikanir, temizlenir ve toprak tencereye konur. Ustiine biraz
patates eklenerek yeterince su konur. Taze birkag kabak yapragi ortiilerek, lizerine agirlik yapmasi
icin bir tas konur. Pisirinceye kadar ateste tutulur. Pigince atesten alinir ve suyu siiziiliir. Bir tepsi
izerine ters gevrilerek dokiiliir. Patatesler lizerinden alinip, tuzu ekilir.Sogan ve kdzlenmis biberle
birlikte yenir.

GINDIRA CORBASI

Ayiklanan ve temizlenen gindira 6nce sicak suda haglanir. Haglandiktan sonra kabugundan ayrilir.
Haglama suyuna yagda kavrulmus sogan ilave edilir. Ayrica erik, eksi ve tuz katilir. Sonra on
dakika kadar daha kaynatilarak yenir. Gindira ¢orbasi, genellikle Cameli yoremizde yapilmakta
olup lezzetli ve bol C vitaminlidir. Gindira ayrica bulgur ve piring pilavlarina da karistirilarak
yapilabilir .
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PEKMEZLI UN HELVASI — Miiriivvet SAFAK

MALZEMELER:

e 1 subardagi yag

e 2 subardagi un

e 1 subardag pekmez

e 1 cay bardagi doviilmiis ceviz.
HAZIRLANISI:

Yag bir tavada kizdirilir. Un lzerine eklenerek tamamen pembelesinceye kadar kavrulur. Tava
ocaktan alinarak, iizerine yavas yavas pekmez ilave edilir ve tamamen i¢inde dagilincaya kadar
karistirilir. Hazirlanan kanigim kiigiik kiiciik parcalara ayrilarak sekillendirilir. Uzerine ceviz
kirintilar ekilerek servise hazir hale gelir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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KABAK TATLISI - Birol YILDEN
MALZEMELER:
e 1kg. balkabag:
e 500 gr. Seker
e 5 adet karanfil
HAZIRLANISI:
Balkabag karpuz gibi dogranip i¢i ve dis1 temizlenir. Kibrit kutusu biiytikliiglinde dogranip, bir
tencereye sira sira dosenir. Her siranin arasmna seker serpilir. Ustiine karanfil ilave edilir. Kisik

ateste 30 dakika pisirilir. Soguduktan sonra iizerine ceviz serpilir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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AKASI - Fikriye ENBATAN

MALZEMELER:
e 3 su bardagi piring
e 1 kg. seker
e [ kg siit
e 1 subardagisu

HAZIRLANISI:

Piringler yikanarak bir tencerede 2 su bardagi su 30 dakika kaynatilir ve sonra seker eklenir. 30
dakika daha kaynatilir. Siit ayr1 bir kapta kaynatilir ve pirincin tstiine eklenir. Hepsi 10 dakika daha
kaynatilir. Sicak halde servis kaplarina bosaltilir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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INGE TATLISI - Adile PAZARCIKLI

MALZEMELER:

1 kg. un

1 ¢ay kasig1 soda

1 ¢ay kasig1 yas maya
2 yemek kasig1 yogurt
2 yemek kasigz siit

1 yumurta

Yarim ¢ay bardagi ¢icek yagi
125 gr. Margarin
Doviilmiis ceviz
Hindistan cevizi

5 bardak toz seker

4 bardak su

2-3 damla limon suyu

HAZIRLANISI:

1 kg. unu tepsiye dokiiliir ve ortast havuz gibi agilir. Verilen malzemeler i¢ine eklenir ve kulak
memesi kivamina gelinceye kadar yogrulur. Daha sonra parcalara ayirarak yufkalar agilir. Acgilan
yufkalarin {izeri ¢icek yagi ile yaglanir ve iizerine ceviz serpilir. Yufka ortadan ikiye boliiniir ve
rulo yapilir. Iki ayr1 rulo sa¢ orgiisii seklinde tepsiye yerlestirilir. Hafifce iistiine bastirilir. Uzeri
yaglanir firma stiriiliir. Kizarinca firindan alinir. Biraz soguyunca 5 bardak toz seker ve 4 bardak su
ile hazirlanmig surup sicak olarak iizerine dokiiliir. Uzerine Hindistan cevizi ve antepfistig1 serpilir.
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MACUR HAMUR TATLISI (KALBURBASTI) — Fatma CAKIR

MALZEMELER:

3 ¢orba kasig1 yogurt

2 gorba kasig1 margarin

1 adet yumurta

2 su bardagi un

2 su bardag1 irmik

Yarim ¢ay bardagi siv1 yag
1 paket kabartma tozu
Ceviz

HAZIRLANISI:

Yogurt, margarin ve sivi yag bir kapta karigtirilir. Sonra un, irmik ve kabartma tozu eklenir ve
yogrulur. Yumusak bir hamur elde edilir. Hamur parmak kalinliginda parcalara ayrilir, tepsiye
dizilir. Uzerine ceviz bastirilir. Firinda {istii kizarana kadar pisirilir. 5 bardak su ve 5 bardak seker
ile serbeti kaynatilir. Firindan alinan malzeme soguyunca, serbet sicak olarak tizerine dokdiliir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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KARA HALVA — Nazmiye OZTURK

MALZEMELER:
e ' kg un
e 250 gr. Stviyag
o s kg. seker
e 5 adet ceviz
HAZIRLANISI:

Bir tavaya yag konur ve un pembelesinceye kadar kavrulur. Yarim kg. sekerden bir bardak seker
ayrilir. Kalan seker 2 bardak su ile kaynatilarak serbet hazirlanir. Serbet sicak olarak ateste kavrulan
unun lizerine yavas yavas yaklasik yarim saat yedirilerek eklenir. Daha sonra ayrilan bir bardak
seker eklenir ve tahta kasikla iyice karistirilir. En son istege bagl olarak ceviz eklenir.

SERVIS: sicak ya da soguk yenilebilir.
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CITIR HELVA — Dudu AKKUS
MALZEMELER:

e 1kg. pekmez
e 2 subardagi susam
e 1 adet gevrek yufka

HAZIRLANISI:

Pekmez ve yufka bir tencereye konur ve karistirilir. Uzerine susam eklenir. Kivamini tutturuncaya
kadar hafif ateste karistirarak pisirilir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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COBAN BULAMACI — Aysen GERMIS

MALZEMELER:
e 2 adet ev yufkasi
e 1 tas pekmez
¢ Yarim bardak su
e Siviyag
HAZIRLANISI:

Yufkalar ufak ufak pargalanip, tencerede biraz yagda kavrulur. Daha sonra tepsiye alinir. Uzerine su
ile pekmez karistirilip dokiiliir. Sogumaya birakilir. Uzerine ceviz ve susam serpilip servise sunulur.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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BULAMBAC - Sidika SEVINC

MALZEMELER:
e 25 su bardagi nisasta
e 3.5 subardagi pekmez
e 5subardagisu
e 4 subardagi susam
HAZIRLANISI:

Pekmez ile nisasta karistirilip kisik ateste agir agir karistirarak serbet yapilir. Soguduktan sonra
tabaklara konup tizerine susam serpilir.

SERVIS: Sicak ya da soguk olarak servis yapilabilir.
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YUFKA KADAYIFI — Sebahat BULUT
MALZEMELER:

e 1 adet yufka

e 1 cay bardagi susam

e [ cay bardagi sivi yag
e 1,5 subardag: pekmez

HAZIRLANISI:

Iki adet yufka sacda hafifce pisirilip, yumusak halde sacdan almir. Seritler halinde ince ince kesilip,
tekrar sacin lizerinde kizartilip, bir kaba alinir. Bir tencerede 1 ¢ay bardagi yag kizdirilir ve lizerine
dogranan yufkalar eklenir. Yag i¢ine isleyinceye kadar karistirilir. Daha sonra iizerine pekmez
dokiiliir. Pekmezi icine c¢ekinceye kadar ateste bekletilir. Atesten alinip, sogumasi beklenir. Bir
servis tabagina alinip, lizerine kavrulmus susam ve ceviz dokiiliir.

SERVIS: Soguk ya da sicak servis yapilabilir.
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ASURE - Songiil GEDIZ
MALZEMELER:

1 su bardagi bugday

1 ¢ay bardagi nohut

1 ¢cay bardagi fasulye

1 ¢ay bardagi boriilce

4 su bardag seker

1 ¢cay bardagi badem

1 ¢ay bardagi ceviz

1 ¢cay bardag: fistik

1 ¢ay bardagi kuru kayist
1 ¢ay bardagi iiziim

1 yemek kasig1 ¢orekotu
Yarim ¢ay bardagi ¢itlembik

HAZIRLANISI:

Bugday pisirilir. Fasulye, nohut ve boriilce pisirilir. Bugdayin igine seker eklenir ve kaynatilir.
Uzerine fasulye, nohut ve bériilce ilave edilir. Pistikten sonra diger malzemeler eklenip karistirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.
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SAM TATLISI — Raziye YORUK

MALZEMELER:

1 ¢ay bardag: seker

1 ¢ay bardagi un

Yarim ¢ay bardagi yag

1,5 ¢ay bardag1 irmik

2 yumurta

Vanilya

Kabartma tozu

Ceyrek cay bardag siit
Ceyrek cay bardagi pekmez
Badem

Serbeti I¢in:
e 2 subardagi su
e 2 subardag: seker
e Yarim limon suyu

HAZIRLANISI:

2 yumurta seker ile ¢irpilir. Yag, yogurt, siit, pekmez, kabartma tozu ilave edilir ve karistirilir. frmik
ve un eklenerek cirpilir. Yaglanmus firin tepsisine dokiiliir. Uzeri fistik veya badem ile siislenir.
Onceden 1sitilmig 170 derece firinda iizeri kizarana kadar pisirilir. 2 su bardagi seker ve 2 su
bardagi su ile serbet kaynatilir. Pisen malzemenin iizerine serbet soguk dokiiliir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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BAKLAVA - Eda YAVUZER

MALZEMELER:

2 kg. un

2 litre su

1 kg. misirozii yagi
1 kg. ceviz i¢i

1 tath kasi81 tuz

2 kg. seker

HAZIRLANISI:

Un ve su karistirilarak hamur haline getirilir. Yapilan hamurdan yufkalar agilir. Tepsinin iizerine
her yufka konuldugunda yaglanir ve doviilmiis ceviz serpilir. Bu isleme 35 yufka oluncaya kadar
devam edilir. Daha sonra firina siiriilerek tizeri kizarincaya kadar pisirilir. Pistikten sonra iizerine
hazirlanan serbet dokiiliir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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SUT BULAMACI - Dilek TUNKUL

MALZEMELER:
o 1 kg.siit
o 8 yemek kasig1 seker
e 3 yemek kasig1 un
e Tuz
HAZIRLANISI:

Siit kaynatilir ve sogumaya birakilir. Soguyan siit tekrar ocaga konur ve i¢ine seker, tuz ve un
eklenir. Orta hararetli ateste karistirilarak pisirilir. Kaynayip istenilen kivama geldiginde kaselere
dokiiliir. Uzeri siislenir.

SERVIS: Sicak ya da soguk servis yapilabilir.
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GUL TATLISI - Betiil KURT

MALZEMELER:
Serbeti i¢in:
1 su bardagi siv1 yag -3 su bardagi su
Y su bardag1 yogurt - 2,5 su bardag seker
1 su bardag1 irmik -Limonun 2 suyu
1 yumurta
> paket oda sicakliginda margarin
1 paket vanilya
", paket kabartma tozu
1 ¢corba kasig1 sirke
Tuz
Un

HAZIRLANISI:

Siv1 yag, yogurt, irmik, yumurta, margarin ve sirke derin bir kapta karistirilir. Daha sonra un,
kabartma tozu ve vanilya eklenir ve kulak memesi yumusakliginda yogrulur. Cay bardag: ile 5-6
daire kesilir ve {ist iiste konur. Hafifce yuvarlanir ve ikiye kesilir. Uzerine findik veya fistik konur.
180 derece firinda 20-25 dakika pisirilir. Su ve seker ile serbeti pisirilir. Tath sicak, serbet ilikken
lizerine dokiiliir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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TELEM HELVASI — Sefika OZGE
MALZEMELER:

2 kg. nigasta

2 kg. seker

2 su bardagi misirozii yagi
2,5 su bardagi su

Badem

HAZIRLANISI:

Suyun i¢inde seker ve nisasta iyice karistirilir. Yag kizdirilir ve icine sulu nisasta ve seker karigimi
eklenir. Tel tel oluncaya kadar karistirilir. Badem yagda kizartilarak iizerine ekilir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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TAVAS BAKLAVASI - Giiler HECEBIL
MALZEMELER:

Hamur Malzemesi:
e 59¢r.tuz
e 2 adet yumurta
e 500gr.un

Ic Malzeme:
e 700 gr. ceviz
e 250 gr. siv1 yag
e 1 subardagisu

Serbet Malzemesi:
e 1Kg.su
e 1200 gr. seker
¢ Yarim limon suyu

HAZIRLANISI:

Yufka i¢in hamur kulak memesi yumusakliginda yogrulur. 40 parcaya ayrilarak yufkalar agilir. Bir
tepsiye aralarina yag sliriillip, ceviz serpilerek, yufkalar bitene kadar bu isleme devam edilir. Tag
firinda 45 dakika pisirilir. Ciktiktan sonra serbet lizerine dokiiliir ve dinlendirilir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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KOLAY BAKLAVA — Reside AYDENIZ

MALZEMELER:

4 su bardagi un

1 adet yumurta

Yarim su bardagi sivi yag
Su

Tuz

1 su bardag ceviz i¢i
Kati yag

Maisir nigastasi

Serbet Malzemesi:
e 5 subardagisu
e 4 subardag seker

HAZIRLANISI:

Un, yumurta, yag, su ve tuz bir kapta karistirilir kulak memesi yumusakliginda hamur elde edilir.
Hamur 30 esit parcaya ayrilir. 15 parga kiigiik acilip, aralarina misir nisastasi serpilerek {ist iiste
konur. Diger 15 parcada ayni sekilde yapilir. Merdane yardimu ile biiyiitiilerek yaglanmis tepsiye
dosenir. Aralarina ceviz serpilir. Daha sonra baklava dilimi seklinde kesilir. Bir tavada kat1 yag ve
stv1 yag eritilip, tepsideki malzemenin lizerine gezdirilir. Firinda {izeri kizarana kadar pisirilir.
Firindan ¢ikardiktan sonra tizerine serbeti dokiiliir.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.
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SARAYLI TATLISI - Raziye ALGAN
Malzemeler:

5 tane ev yufkasi

Yarim kg ceviz

200 g. Seker

250 gr tereyag

Agda icin:

1 kg. seker

Yarim kg.su

Limon suyu

Hazirlanisi:

Ceviz havanda sekerle doviiliir. Sonra tepsi ¢icek yagiyla yaglanir.sonra yufkalar agilir ve igine
ceviz koyularak rulo seklinde diiriiliirler. Bu yufkalar tepsinin ortasindan baslayarak onceden
yaglanmis olan zemine halka halka dizilir. Tepsi dolduktan sonra iizerine tereyag: eritilip dokiiliir
ve firina verilir. Eger tepsi soguksa agdas1 sicak dokiiliir ve 10 dakika agzi bir tepsiyle kapatilir.
Uzerine kapatilan tepsi alindiktan 1 saat sonra yenilebilir.
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Kahvalt1 Kiilturu

Kahvalti saati, i ve okul saatine gore degismektedir. Sehir merkezinde, evlerde
kahvalti;genelde hafta ici saat 07.00- 08.00 arasinda yapilmaktadir. Esnaflar ise is yerinde saat
08.00 den sonra kahvalti etmektedir. Koylerde ise kahvalti tarlaya gitmeden Once sabah 07.00 de,
veya tarlada kusluk vakti saat 10.00 - 10.30 da yapilmaktadir.

Kahvaltiy1, memurlar, emekliler, ev hanimlar1 ve 6grenciler evlerde, tarlada ¢alisan is¢iler
ve koyliilerde tarlada yapmaktadir.

Kahvalti hazirlarken once; Cay demlenir, yumurta haglanir, soganli, sarimsakli ve
zeytinyagli domates kavurmasi hazirlanir, patates kizartilir izerine sarimsakli, zeytinyagli domates
sosu dokiiliir. Tavada patates bugulama yapilir. Yagda; kiigiik taze patateslerden, kabuklu yikanmis
halde patates hoplatilir.Yaninda kozde {tiilmiis kuru biberle yenir. Ateste yas biber {itiiliir.
Haglanmis yumurtalar dogranir, iizerine kuru sogan ve sivi yag, toz biber ekilerek yumurta salatasi
hazirlanir. Bunun disimda cevizli bal hazirlanir.Taze kaymak konur. Kahvalt1 hafta i¢i kisa tutulur.
Hafta sonlan ise uzun zamana yayilir. Calisanlardan evde kahvalti yapamayanlar simit vb. gidalarla
kahvaltiy1 is yerinde gegistirmektedir.

Kahvalt1 genellikle her sabah yapilir.

6-a) Kahvaltida igecek olarak ¢ay, thlamur bulunur.

b) Firin ekmegi, bunun yaninda yufka da bulundugu olur.

¢) Beyaz peynir, tulum peyniri, cakmakli peynir.

d) Salamura zeytin, sofralik siyah zeytin.

e) Siizme ¢am bali, petek bal; visne, ayva ve cilek regel

f) Kaymak, tuzsuz tereyagi, peynir, sucuk, yumurta.

g) Tarhana ¢orbasi, sekerle tatlandirilmis sicak taze siit igine dogranmis yufka, domates soslu
patates kizartmasi, patates bugulama, yumurta salatasi, patates hoplatmasi, domates kavurmasi,
sucuklu yumurta, salcali, tereyagli yumurta kavurmasi, sa¢ boregi, tereyagla yaglanmis sicak yufka
tizerine biber tuzu ve ¢okelek ekilmis diirlim, yumurtaya bulanmis firin ekmegi kizartmasi, sigara
boregi, patates salatasi, tereyagi ile kizartilmig tavuk filetosu, domatesli, acili, sosis kavurmasi, vb.

DENiZzLi iL KULTUR ve TURiZM MUDURLUGU

177



Acipayam ¢evresinde, sicak yufka ilizerine taze tereyagi siiriiliir, lizerine biber tuzu ve peynir
ekilerek diirtim yapilir.

Acipayam yoresinde: soganli, ac1 biberli yumurta salatasi; haslanmis yumurta yufka lzerine
dogranir, lizerine kuru sogan ve kuru aci biber dogranir ve istenirse {lizerine zeytinyagi dokiiliir.
Acipayam cevresinde; patates bugulama, patates ve soganlar sobanin firmnina yoksa soba lizerine
nemlendirilerek bakir kapakla kapanir. Pistikten sonra iitiilmiis kuru ac1 biberle birlikte yufkayla
diiriim yapilir. Domates kavurmasi; kabugu soyulmus domates, sogan, biber dogranir, ig¢ine zeytin
yag1 dokiilerek kavrulur.

Firindan alinan sicak ekmegin igine tereyag siiriilerek kahvaltida sunum yapilir. Bunun yaninda
tahinli pide yaptiranlarda vardir.

Calisanlar, hafta sonlarinda daha teferruath kahvalt1 hazirlayarak sunum yapmaktadirlar.
Yaz sezonunda, kahvaltida domates- salatalik, biber sogiisii daha yaygindir.

Gilinlimiizde kahvaltilar evin mutfaginda, yaz aylarinda balkonlarda yapilmaktadir. Eski yillarda
oturma odasinda kahvalti yapilirdi. Daha Onceleri sacda her sabah (lavasa benzeyen) kalin yufka
yapilirdi. Tarhana corbasi ve sicak sekerli siit igine dogranmis yufka, (siitlii ekmek dogramasi),
sahanda tereyagli yumurta, diganda soganli, tereyagli yumurta kavurmasi, dnceden kavrulmus ciger
kiymali soganli yumurta kavurmasi, haglanmis patates, sogan, sal¢a, biber ve yagla yapilan patates
kavurmasi.

Kahvaltiy1 aile bireyleri giiniimiizde de topluca yapmaktadir. Bunun yaninda kahvalti yapamayan
Ogrenciler ve calisanlar okulda ve isyerlerinde kuru gidalarla (simit, pasta vb.) kahvaltiy1
gecistirmektedirler.

- Ailelerin biitgesine gore kahvalti menitisiindeki gesitlilik degismektedir.

- Kahvaltt sunumlari, tek tek servis tabaklarima alinarak kahvalti yapilmaktadir. Yorede
kahvaltilarin masada ve yer sofrasinda yapilmasi ailelere gore degisiklik gostermektedir.

Acipayam yoresinde, yat - geber ekmegi olarak taninan gece kahvaltisi vardir. Yatmadan Once,
zeytin, peynir, biber tuzu, patates bugulamasi, tereyagl yufka, sobada pisirilmis deri peyniri vb.
cayla birlikte yapilir.

Bes cayi, emekli kisilerin ve ev hanimlarinin kendi aralarinda yaptiklar1 ¢ay-pasta ikramlaridir.

Iftar sofrasinda, zeytin bulunur, bunun disinda yéresel corbalar yer alir.
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Kurban Bayraminda, kurban kesen kisiler kahvaltiy1; kesilen hayvanin bobregi ile yapar. Bunun
disimdaki aile bireyleri kahvaltiyr evin erkekleri camiden geldikten sonra yaparlar. Ramazan
Bayraminda; Kahvalti sofrasina lokma, bisi ve susamli, hashasli ¢oreklerde sunulur.

Kahvaltida ana yemekler bulunmaz.
Akrabalar ve arkadaslar arasinda tatil giinlerinde kahvalt1 daveti yapilir.

Kahvalt1 kiiltiirii yemek kiiltiiriiniin bir bolimiinii olusturmaktadir. Bu nedenle Acipayam
yoresindeki yemekle ilgili su sézler soylenmektedir.

Karnim ag olsa da, goziin tok olsun, A¢ ay1 oynamaz, Ekmegi yaninda zeytin silkti, Goniilsiiz yenen
as, ne karmn agrtir ne de bas, A¢ kopek firin deler. Yengem beni yarim ekmek yoluna oynatti,
Cingene kizina billa etmisler, billa iki ekmek versene diye istenmis. Her sey yakisigi ile tarhana as1
kasig1 ile yenilir, Kadin vardir baklava ununu tas eder; kadin vardir ¢erden ¢opten as eder. Ditdiri
yavrum dittiri Arpa unundan katmeri olur dipdiri, Her 6glin geger, aksam 06glinii gecmez. Bir
yogurum hamurun varsa ustasina yogurt. Kiigiik Haranimin as1 ye kocabasi ye (Fikra). Agrisiz
basim, gaygisiz asim, Aci aciyl, su sanciyl keser, Bugday olan yerde un olmaz, un olan yerde
ekmek alinmaz. Ar bal alacagi cicegi bilir; Elin ekmegi kanhidir-kanli; Silen yer, silemeyen
yiyemez. Et ye su i¢ donsun, Yangin (tatli) ye, su igme sinsin.

Kahvalt1 konusunda bilimsel bir ¢alisma yapilmamuistir.
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1522 NiSAN 2008 “TURIZM HAFTASI” ETKINLIKLERI CERCEVESINDE YAPILAN
“YORESEL YEMEK YARISMASINA” KATILAN YARISMACILARIN LiSTESi

ACIPAYAM

ACILI BIBER TATARI Havva ELAYDIN
ARAP ASI Turcen ER

TOP TARHANA GORBASI Emine ERDEM
MISIR GOMBESI Zehra ERZI
LEYEN BOREGI Nilgiin KESER
GOVEC Hatice TUNCER
AKKOY

LEGEN BOREGI Zehra OZTURK
PATLICANLI KAPAMA Ayse KANSIZ
KESKEK Fatma NAZILLI
YAPRAK SARMA VE KURU PATLICAN DOLMASI Miizeyyen ERDIN
KESKEK Elif ERDIN
MAKLUBE Giil Nihal CENGiz
KACAMAK Hatice TURK
ARAPASI Fatma NAZILLI
TARHANA GORBASI Ummii KOG
CILBIR Kezban KAYHAN
UN CORBASI Kezban KAYHAN
YAPRAK SARMA Aysun ERBAY
UN HELVASI Kezban KAYHAN
BABADAG

ZEYTINYAGLI PATLICAN DOLMASI Nazire ERTUGRUL
MAKLUBE Ozcan EKiz
KARNABAHARLI TAVUKGOGSU Hatice AVCAR
iCLI KOFTE Sengiil BAKAN
ZEYTINYAGLI YAPRAK SARMASI Fatma AYDIN
BAKLAN

ARABASI Miiesser ERDEM

KURU BIBER VE PATLICAN DOLMASI
TOPALAK

KESKEK

ARAPASI

MAKRUBE

BEKILLI

Keziban ONER

Habibe GOBAN
Kamile KARAKOG
Mukaddes KARATEKE
Meryem KAYMAZ

BORULCE BOREGI

KIYMALI BULGURLU YAPRAK SARMASI
GOVECTE DEBITASI

BORULCELIi TARHANA CORBASI
KESKEK

KATMER

ZEYTINYAGLI PATLICAN GOMME

UN HELVASI
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Zehra YAGCIOGLU
Ayse SEN

Fatma OZDEMIR
Huriye BIYIK
Osman YAGCIOGLU
Miiriivvet SAFAK




BEYAGAC

YOGURTLAMA
NOHUT YEMEGi
PANCAR KAVURMASI
KESKEK

KABAK TATLISI
YAPRAK SARMA

BOZKURT

Huseyin TURKSEVER
Ramazan YAGAC
Giilseren PUTUN
Muradiye TURKSEVER
Birol YILDEN
Ummii KARACASULU

ASURE
SUCUKLU UN KARISTIRMASI

MAACIR TARHANASI

SUTLU GORBA

CIZLAMA

AKASI

KiiDE

KESKEK

INGE TATLISI

MACUR HAMUR TATLISI (KALBURBASTI)
PATLICAN KEBABI

Sermin YAVUZ
Ziibeyde AKYUZ
Miinevver ALTINTAS
Nevriye TURGUT
Fatma DALBAY
Fikriye ENBATAN
Giil OZTURK
Ziibeyde DEMIRKOL
Adile PAZARCIKLI
Fatma CAKIR
Neriman AKYUZ

KARA HALVA Nazmiye OZTURK
BULDAN

PATLICAN SOGAN Yusuf SAG
GAGLA DOGMESI Yusuf SAG
SARAYLI TATLISI Yusuf SAG
CAL

KESKEK Sevim BERGIN
ARAP ASI Ayse SARI
TAVUK GOVEC Metin MEMECI
SULLER PIDESI Veysel DEMIRCI
CAMELI

MENEVIS YOGURTLAMASI Leyla KUYLUK
CiVRIL

BAHAR GEVREGI Giilgin BARUT
ARAP ASI Siiheyla SEMIiZARK
KESKEK Kadriye GUVEN
KARNIYARIK Serpil BALTA
LAHANA SARMASI Derya GUVEN
TOPALAK Ummii YILMAZ
CITIR HELVA Dudu AKKUS
KABAK ASI Ozgiil ARSLAN
CARDAK

KAGAMAK
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HONAZ

SIRON

TURLU GUVEG

LEGEN BOREGI

TOPALAK

KESKEK

YUVALAMA

DALYAN KOFTE

MACUR BOREGI (KIYMALI SOGAN BOREGI)
YOGURTLU KOFTE

Duygu KARAKURT
Yasemin ACAR
Zehra TUR

Emel GELIK

Havva URHAN
Mukaddes EKiz
Mehmet ERMIS
Makbule ERSAN
Mustafa ERSAN

KATBUANA Ummiihan GIFTGIi
GUNEY

UN HELVASI Servet OZTURHAN
GOCE ASI Meryem CALISKAN
TARHANA GORBASI Songiil EGECIOGLU
YAPRAK SARMA Pakize SANCAR
KESKEK Canan OZLUER

TOPRAK TEPSIDE GOVEG
KURU PATLICAN DOLMASI
GiG SARMA

GOBAN BULAMACI
GOKELEKLI YAPRAK SARMA
TOKLUBAS KAVURMASI
ARAP ASI

BULAMBAG

ETLi PEKMEZLi KABAK ASI
BEDIREN

CiGDOLMA

HAMUR DOLMASI
PEKMEZLi KABAK ASI

KIS KIZARTMASI

YUFKA KADAYIFI

HAMUR DOLMASI

Sidika AYHAN
Safiye USLUER
Senay GERMIS
Aysen GERMIS
Nesrin BOSTANCI
Sidika TIRMAN
Hiilya KESKIN
Sidika SEVINGC
Ayse GALISKAN
Sibel KAVAK
Nebahat SAZLI
Miiniybe CEVIK
Fadime SACMAZ
Sezer DINGER
Sebahat BULUT
Saadet BULUT

CABUT ASI Pervin CIHAN
DOLMA Ayse COMAKLI
TAS KAPAMA Arife KADIKOYLU
PATLICAN DOLMASI Saliha KAMAY
KESKEK Fatma SANCAR
GOCE ASI Latife KARBASTI
ASURE Songiil GEDIZ
SAM TATLISI Raziye YORUK
KALE

BIBER TATARI ismail OYAN
BiBER KIZARTMASI Anakiz YAVUZER
TARHANA GORBASI Mehmet Ali YAVUZER
BAKLAVA Eda YAVUZER
KESKEK Neriman KURT
KAVURMA Yiiksel KOSEOGLU

DOLMA
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SARAYKOY

BAKLA TARATOR

KURDAN KEBABI

ODUN ATESINDE TOP TARHANA GORBASI
ETLi KURU FASULYE

ASURE

ZEYTINYAGLI YAPRAK SARMASI

KUS UZUMLU KURU PATLICAN DOLMASI
TAVAS USULU TOP TARHANA GCORBASI
ZEYTINYAGLI KIYMALI DOLMA

SUSUZ KURU KUZU KAPAMA

TAS KAPAMA

ZEYTINYAGLI PARMAK YAPRAK SARMASI
iCLI KOFTE

KARNIYARIK

KIYMALI SU BOREGI

SERINHISAR

Raziye KURTULDU
Seval KESER
Menkure YURDASEV
Elif KANDEMIR
Hatice CAKMAK
Nurten TASTAN
Aysenur ILDIZ
Cevriye ILDIZ
Giilsiim GEVIKTEKIN
Aysen YALABIK
Ulkii YILDIRAN
Hatice KURU

Pervin GEVIK
Ummiihan KURTULDU
Behice GEVIK

HINDISTANCEVIZLi KEK
SUT BULAMACI

YAS PASTA

BAZLAMA

KARNIYARIK

KABAK DOLMASI

iCLI KOFTE

TAVUKLU BOREK
ARAP ASI

TAS FIRINDA GOVEG
EV BAKLAVASI

GUL TATLISI
ZEYTINYAGLI YAPRAK SARMASI
TASKEBABI
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Hatice KABAYUKA
Dilek TUNKUL
Keziban ERBAYAT
Rabia KABAYUKA
Ozay CELIK

Eda KIVANC
Emine KIVANG
Nimet AVSINDIRIN
Emine GENCER
Ayse HANKULU
Azize DURMUS
Betiil KURT
Mirivvet BURGCAK
Sevim KURT




TAVAS

CERPLEME
SOGAN ASI

TOP TARHANA CORBASI
TAVAS GOVECI

TARNA ASI

ARAP ASI

ARAP ASI

ARAP ASI

TARHANA GORBASI
TARHANA GORBASI

SEBZELi TOP TARHANA
YAPRAK SARMASI

TELEM HELVASI

TAVAS BAKLAVASI

TAVUK EKSILEMESI

KOLAY BAKLAVA

SARAYLI

YAPRAK SARMASI

KABAKLI YAVAN TARHANA
YAPRAK SARMASI
MURDUMEKLI BULGUR PILAVI
KURU BIBERLI GELIN TURSUSU
KURU PATLICAN DOLMASI
KURUTULMUS TAZE FASULYE
TAVUK KAPAMA

ZEYTINYAGLI YAPRAK SARMASI
ISPANAK COREGI

KURU PATLICAN DOLMASI
TARHANA GCORBASI -

TUTMAGC CORBASI

YAPRAK SARMASI

KURU PATLICAN DOLMASI
KESKEK USTU KAVURMA
ZEYTINYAGLI YAPRAK SARMA
KURU PATLICAN DOLMASI
TAVUKLU BULGUR ASI
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Sefika OZGE

Nuran SILAN
ismihan ILEM

Adile ZOR

Giilizar SAMA
Mediha YILMAZLI
Siileyman ZENCIRCI
Ayse KABALAY
Ramazan GULDAS
Pembe GUNAY
Hatice AYDINALP
Meryem OZER
Sefika OZGE

Giiler HECEBIL
Giilseren PUTUR
Reside AYDENIZ
Ayse KOCALAR
Rabia YETIM

Aysel KOSEKLI

Elif SUYUN

Haci Ayse GOZETEN
Haci Ayse GOZETEN
Pembe YARENGUME
Mediha YILMAZLI
Ziihal ONA

Halime BASARMIS
Mecime YAGDI
Zibeyde Saadet AKTAS
Pembe YARENGUME
Sultan OZDEN
Meryem GOGUT
Ummiihan iLKHAN
Fatma ARMAGAN
Yasemin YILDIRIM
Feride HOBEL
Fadime SAMA
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