





Ve, harn desyummat iin dogilin

%)

Yeni Raki sponsorlugunda hazirlanmistir. YENI
ponsoris " RAKI



LN. Karavianin 1933 yilinda istanbul’da Rumca olarak basilan
“Allote Ke Tora” isimli kitabinda, Galata meyhanelerinden su
sekilde s6z edilmektedir: “Eski Galata'da ¢ok sayida meyhane var-
di. Meyhanelerin egemenligi tabiatiyla aksam saatlerinde baslar-
di. Meyhaneler o zamanin kanunlarina gére alaturka saatle 1.30°a
kadar agik kalabilirlerdi. Bu saat asilirsa agir cezalar vardi. Ancak
meyhanecinin agg6zliliigii ya da miigterilerin bir tirlii gitmek is-
tememelerinden dolayt kanuni siire ¢ok zaman agsilirdi. Bu meyha-
nelerde ¢ok miktarda duziko (raki) ve mastika (sakiz rakist) tiike-
tilirdi. Kapanma saatine yakin meyhaneci son mezeleri getirip he-
saplari toplardi. Bu son meze genellikle pastirma veya sahanda ka-
sar peyniri olurdu. Son mezenin servisi miisteriye kibarca gitme
vaktinin geldigini hatirlatirdr.”



Bu ¢alisma, raki sofralarinin olmazsa olmazi mezelerimizin tarih-
sel ve kiiltiirel olusumunu anlatma ve bu kiiltiire ilgi duyanlar bil-
gilendirme amagli hazirlanmistir.

30 yila yakin siiredir Kadikoy Balikeilar Carsisi'nda faaliyet goste-
ren Gozde Sarkiiteri, meze ve sarkiiteri sektorlerinde Tiirkiye'nin
o6ncil firmalarindandir. Tiiketiciye saglikl ve kaliteli tirtinleri bu-
lup sunmayi, ilk kuruldugundan beri ama¢ edinmistir. Gozde
Sarkiiteri'nin kurucusu Hiiseyin Giindiiz; tecriibesini giileryiizli
ve dinamik kadrosuyla; ve egitimini tamamlayip Gozde Sarkiiteri
kadrosuna katilan geng, egitimli bir nesil ile harmanlayip miikem-
meligi Ol¢ii alan bir anlayis1 hedeflemektedir. Gozde Sarkiiteri'de
giinliik 120’ye yakin meze yapilmakta ve bu mezeler bir gida mii-
hendisi tarafindan kontrol edilmektedir. Gozde Sarkiiteri, daima
yenilikgi ve kaliteden 6diin vermeyen anlayisiyla Tiirkiye'deki unu-
tulmaya yiiz tutmus yoresel mezeleri ve peynirleri misterilerine
sunmaktadir. Bu anlayis simdiye kadar bir¢ok basin organinda da
kendine cesitli sekillerde yer bulmustur.

Bu ¢alismamizda bizleri yalniz birakmay1p sponsor olan Yeni Raki'ya
tesekkiir ederiz.



Meze'nin Tanimi

Meze'nin Tarihgesi

Meze Kiltira

Meze Tarifleri

Gavurdag: Salatasi
Halep Koftesi

Ispanyol Salatasi
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Findikli Haydari

Kaya Korugu Otu Salatasi

Nar Eksili Kisir

Hatay Eksileme

icli Kofte
Cevizli Paz1

Mantar Sote

Havug Tarator
Patates Salatasi

Cerkez Tavugu

Kori Soslu Patlican
Korpeoglu Salatasi
Kadinbudu Koftesi
Pastirmali Humus
Rus Salatasi




Meze sozciigii etimolojik olarak incelendiginde, kokenlerinin fran-
lilarin kullandig1 “Maza” kelimesine dayandig goriiliir. Maza, lez-
zet anlamina gelmektedir.

Mezeler; porsiyon olarak kii¢iik miktarlarda sunulan, lezzetleri ve
goriintimleriyle sofralarimizdaki yeri biiylik ve vazgecilmez yiye-
ceklerdir. Bizim mezelerimiz gibi baz: iilkelerin de benzer yiyecek-
leri mevcuttur. Bizde ve Ortadogu'da “Meze”, Italya'da “Antipasta’,
Fransa'da (Hors d'ouvre) “Ord6vr’, Ispanya'da “Tapas’, Magrip iil-
kelerinde ise “Mukabalat” diye anilir.

{lk mezenin kimler tarafindan ve ne zaman yapildigi bilinmemek-
tedir fakat zeytinyagini ilk bulanlar Giritlilerdir. Soguk mezelerde
genellikle zeytinyag: ile yapildigindan ilk mezenin de Giritliler ta-
rafindan yapildig: tahmin ediliyor. Zeytin agacina iligkin mevcut
en eski veri Ege Deniz'indeki Santorini Adasi’'nda yapilan arkeo-
lojik ¢aligmalarda ortaya ¢ikarilan 39.000 yillik zeytin yaprag: fo-
silleridir.

Tarih, zeytinyag iiretimine iligkin en belirgin izlerin Akdeniz’in
tam ortasindaki Girit Medeniyeti'ne M.O 4.500 yillarina dek uzan-
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diginm1 gostermektedir. Zeytinyag: kiiltiiriiniin Akdeniz'deki diger
kavimlere yayillmasinda en 6nemli rolii Giritliler oynamstir. Zey-
tinyaginin bulunusu ile yemek kiiltiiriinde de degisiklikler olmus-
tur. Zeytinyaginin aromasiyla yemekler daha lezzetli ve daha daya-
nikli hale gelmigtir. Osmanli Saray mutfaginda da zeytinyagh ye-
mekler mevcuttu fakat Islam dinine gére icki haram oldugu igin
meze bir yemek kiiltiirii olarak fazla gelisememistir. Fakat Istanbul
cevresinde yasayan Gayrimislimler tarafindan meze bir kiiltiir ola-
rak benimsenmis ve gelistirilmistir. Ozellikle Istanbul'un Yenikapi,
Karakdy, Galata, Kumkaps, Balat, Sisli, Kurtulus, Adalar, Uskiidar
ve Kadikoy cevresinde yasayan Gayrimiislimlerin agtiklar1 meyha-
neler ve sarkiiteriler meze kiiltliriiniin yayginlagsmasina ve cesitlili-
gin artmasina 6nemli katk: yapmustir.

Meze denilince akla ilk gelen, alkolli ve 6zellikle raki ile tiiketilen
yiyecekler diistiniiliir; fakat meze kiltiiriiniin gelismesi ile birlikte
meze sadece ickinin yaninda atistirmalik bir yiyecek olarak degil,
bir yemek kiltiirii olarak Tirkiye mutfaginda kendisine yer bul-
mustur.

Tirkiye mutfag kiltiiriinde, masayr mezelerle donatmak, o sof-
ranin zenginligini de gosteren bir kavramdir. Gorsel olarak fark-
I1 renkli gériintiileriyle sofranin albenisini artiran mezeler, aslin-
da farkli bir islev de sagliyor. Yemek yemegi karin doyurmak kav-
ramindan uzaklastiriyor, keyifli bir olaya ¢eviriyor. Bu keyfi sagla-
yan sadece mezelerin gériintiisii, kokusu ve tadi degil hi¢ kusku-
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suz. Mezelerin sofrada yarattig1 giizelligin, sohbetle siislenmesi de
6nemli.

Sogutulmadan yenmek istenen ana yemege verilen telag, meze-
lerde bir yavasliga, dinlenmeye ve sohbetle ayr1 bir keyfe doniisi-
yor. Agir hicbir yiyecek meze sinifina dahil edilmez. Mezeler asla
karin doyuracak boyutlarda sunulmamalidir. Mezeler mevsimlere
gore taze bulunan sebzelerden hazirlanmalidir. Yazin patlicani bi-
beri, ilkbaharin enginari, giiziin mantari, kigin lahanasi; kisacasi
her mevsimin kendine has taze meyve ve sebzeleriyle hazirlanmig
mezeleri vardir.

Bu kadar genis bir alanda degerlendirilen mezeler arasinda stiphe-
siz ilk akla gelenler beyaz peynir, kavun, yogurt ve ¢ig sebzelerdir.
Ardindan ise her cesit salata, sardalya, tuzlu balik tiirleri, ciger ke-
babi, tavasi, yahnisi, havyar, beyin, muska béregi, midyenin her ¢ge-
sidi, kuzu so6gis, patlican, biber, yaprak, lahana, domates dolmala-
r1, her tiirlii kofte, zeytin, zeytinyaglhlar, sarkiiteri Giriinleri, cerkez
tavugu ve yumurta yerlerini alir.

Tabii Tirkiye mutfaginin, yorelere gére pek ¢ok degisik lezzet ba-
rindirdigini diisiiniirsek, listeyi uzatmak miimkiin. Ayrica meyve-
leri, gercek meze olarak kabul edenlerin say1si az degildir.









GAVURDAGI SALATASI

DR A
AT

MALZEMELER
+ 2 Adet Carliston Biber * 2 Adet Kirmizi Biber * 1 Adet Kuru Sogan
+ 2 Dig D6viilmiis Sarimsak « 2 Adet Domates * %4 Demet Maydanoz
+ 100 gr Ceviz * 250 gr Tath Biber Salcas1 1 Cay Kasig1 Pul Biber
+ 2 Corba Kasig1 Nar Eksisi * 1 Corba Kasig1 Zeytinyagi
* 1 Cay Kasig1 Kimyon ¢ 1 Cay Kasig1 Tuz

*

YAPILISI
Carliston biberi, kirmiz1 biberi, sogani, domatesi ve maydanozu bol
suda iyice yikayin, sonra ufak ufak dograyin. Bu hazirladiginiz karigimi
genis bir kaba alarak tizerine sirasiyla sarimsak, salga, pul biber, kim-
yon, tuz ve zeytinyag ekleyerek harmanlaymn. Harmanladiginiz karisi-
mu servis tabagina alin ve lizerine nar eksisi ile cevizi ekleyerek siisle-
yebilirsiniz.

Sevise hamrar. Nfyet dsm.






HALEP KOFTESI

MALZEMELER
* 300 Bulgur * 150 gr. Irmik * 1 Corba Kasig1 Aci Biber Salgasi
+ 1 Corba Kagig1 Tatl Biber Salgast * 1 Corba Kasig1 Domates Salgast
+ 1 Tath Kasig1 Seker « 1 Cay Kasig1 Tuz ¢+ 1 Cay Kasig1 Nane
+ 1 Cay Kasig1 Karabiber ¢ 1 Cay Kasig1 Kimyon * 2 Yumurta

SOS ICIN;
+ 1 Corba Kasig1 Nar Eksisi * 1 Corba Kagig1 Biber Sal¢as:
+ 1 Cay Kas1g1 Nane * 1 Cay Kasi81 Pul Biber * 1 Corba Kasig1 Zeytinyag:

YAPILISI

Bulguru ve irmigi karistirin, sonra {izerine sicak su dékiin ve 10 dakika
dinlenmeye birakin. Karabiber, kimyon, yumurta, seker, tuz, nane ve
salcalarla beraber bir kaba koyun ve mikser ile karigtirin. Hamur haline
gelen malzeme ufak ufak kesip yagl bir tepsiye misket haline getirerek
koyun. Halep kofteleri hazir olan tuz ve zeytinyag: eklenmis olan kay-
namus suda haslayin ve haglandiktan sonra kofteleri soguk suda stiziin.
Hazirladigimiz kofteleri sosu i¢in hazir olan nar eksisini, biber sal¢asi-
n1, naneyi, pul biberi ve zeytinyagini bir kaba alarak harmanlayin. Ter-
cihen servis yaparken iizerine ufak ufak dogranmis kirmizi biber, sar1
biber ve taze sogan ile siisleyebilirsiniz.

Sevise hamrar. Nfyet dsm.






ISPANYOL SALATASI

MALZEMELER
+ 3 Kabak * 3 Bostan Patlican * % Demek Dereotu
+ 2 Corba Kas1g1 Mayonez ¢ 1 Tath Kagig1 Tuz * 3 Dis Sarimsak
* 100 gr. Findik + %2 kilo Siizme Yogurt

»

YAPILISI

Bostan patlicanlar sacda ya da 1zgarada pisirin. Izagara olan patlican-
larin icini gikartarak 1 corba kasig: zeytinyag ile karigtirin ve soguma-
ya birakin. Kabag: rendeledikten sonra 100 gr. yag ile kavurun ve ka-
vurduktan sonra 5 dakika sogumaya birakin. Bir kaba kabagy, ufak ufak
dogranmig dereotunu, sogumus olan patlican salatasini, mayonezi,
findigy, sarimsagl, tuzu ve yogurdu ilave ederek iyice karistirin. Hazir-
ladigimiz karigimi servis tabagina alarak servis edebilirsiniz. Tercihen
tizerini dereotu ile siisleyebilirsiniz.

Servise teardr. Afyet dsun.






GIRIT EZMESI

MALZEMELER
+ 1 Kalip Ezine Beyaz Peynir  1/2 Demet Maydanoz * % Taze Kekik
+1 Dis Sarimsak « 1 Corba Kasig1 Zeytinyag: * 150 gr. Kiritk Antepfistik

*

YAPILISI
Peyniri iyice rendeleyin. Maydanozu, kekigi ve sarimsag: ufak ufak
dograyin. Bir kaba rendeledigimiz peyniri, maydanozu, kekigi, sarim-
sag1 ve zeytinyagini koyarak ellinizle yogurun, eger yogurdugunuz ka-
risim kati olmus ise su ilave edebilirsiniz. En son kirik Antep fistigi-
n1 ekleyin ve yogurmaya devam edin. Tercihen servis yaparken tizerini
Antep fistig ile siisleyebilirsiniz.

Servise hazrdr 0%/6{ VAV






ZEYTINYAGLI CALI FASULYE

D R A
A

MALZEMELER
+ % Kilo Cal1 Fasulye * 1 Adet Kuru Sogan * 2 Adet Havug
+ 2 Dig Sarimsak ¢ 2 Adet Orta Boy Domates * 3 Corba Kasig1 Sivi Yag
+ 1 Corba Kasig1 Zeytinyag:

*

YAPILISI

Calilar1 ve havuglar1 uzunlamasina ince ince dograyin. Kuru soganlari
ince ince biiyiikgesine dograyin. Domatesleri kiip kiip, ufak ufak dog-
raymn. Hazirladigimiz karisimi bir tencereye alin ve tizerine yag ve sa-
rimsag ilave edip, kisik ateste yaklasik 40 dakika pisirmeye birakin.
Hazir olan cali fasulyeyi servis tabagina alin ve iizerine zeytinyagi do-
lagtirdiktan sonra sogumaya birakin. Tercihen servis yaparken tizerini
maydanoz ile siisleyebilirsiniz.

Sevise hazmrar. Nfyet dsm.
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FINDIKLI HAYDARI

N VM A
A

MALZEMELER
* 2 kg Stizme Yogurt * 1 Demet Dereotu 1 Corba Kasig1 Nane
+ 1 Corba Kasig1 Déviilmiis Sarimsak « 1 Tath Kasig1 Tuz
+ 1 Corba Kasig1 Zeytinyag * 200 gr Kirik Findik

*

YAPILISI
Dereotunu ufak ufak dograyin. Bir kaba yogurdu koyduktan sonra si-
rastyla dereotunu, naneyi, déviilmiis sarimsag, tuzu ve en son olarak
zeytinyagini ilave ederek karistirin. Biraz daha cacik tarzinda seven-
ler, su ilave edebilir. En son karigima kirik findiklar ilave ederek bi-
raz daha karigtirin. Tercihen servis yaparken tizerini findiklarla siisle-
yebilirsiniz.

Sevise haavar. ANfyet dsm.
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KAYA KORUGU OTU SALATASI

Y ,/;’nf«,""‘, =

MALZEMELER
+ % kg. Kaya Korugu Otu * 2 Adet Kirmiz1 Biber * 2 Adet Taze Sogan
* %2 Bag Maydanoz * %2 Bag Dereotu * 2 Dis Déviilmiis Sarimsak
* 3 Corba Kasig1 Zeytinyagi * 100 gr. Taze Uziim

*

YAPILISI
Koruk otlarini bol suda yikayin ve yikadiktan sonra sirkeli suda 5 daki-
ka bekletin. Yikadigimiz koruk otunu, kirmizi biberi, taze sogani, may-
danozu ve dereotunu orta boy dograyin. Dogradiginiz otlar1 bir kaba
alin, sarimsagi ve zeytinyagini ilave ederek karigtirin. Karigimi servis
tabagina alin ve tizerini taze Giziimlerle siisleyin.

Servise hazrdr 0%/@ VAV
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NAR EKSILIi KISIR

MALZEMELER
* 200 gr. ince bulgur * 1 Tath Kasig1 Kimyon * 1 Tatli Kagig1 Karabiber
+ 1 Tath Kagig1 Kasig1 Tuz + %4 Adet Limon -+ 200 gr. Tath Biber Salcas1
* 2 Adet Taze Sogan * 2 Yesil Biber ¢+ 2 Kirmiz1 Biber * %2 Demet
Maydanoz * 3 Corba Kasig1 Zeytinyagi 3 Corba Kagig1 Nar Eksisi

*

YAPILISI

Bulguru 1 bardak sicak suyla 1slatip kendini ¢ekmesini bekleyin. Daha
sonra kimyon, karabiber, limon suyu, sal¢a ve tuzu ekleyerek avug iciy-
le iyice ovun. Taze sogani, yesil biberi, kirmiz1 biberi ve maydanozu
ufak ufak dograyin. Dogradigimz yesillikleri ve zeytinyagini karigima
ekleyerek yeniden karigtirin. En son nar eksisini ekleyerek karigtirma-
ya devam edin. Hazirladigimiz karisimi servis tabagina alin ve tizerini
maydanoz ile siisleyin.

Servise teardr. Afyet dsun.
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..........

MALZEMELER
» 2 kg. Bostan Patlican * 4 adet Yesil Biber « 1 Bag Sogan
* 2 Adet Domates * %2 Bag Maydanoz * 5 Adet Ceri Domates
* 3 Corba Kasig1 Nar Eksisi * 3 Corba Kasi81 Zeytinyag:

»

YAPILISI

Bostan patlicanlarini sacda ya da 1zgarada iyice kozledikten sonra bir
kasik yardimuyla icini ¢ikartin ve 2 gorba kasig1 zeytinyagi ekleyerek ka-
ristirip sogumaya birakin. Yesil biberi, sogani, domatesi ve maydano-
zu orta boy dogradiktan sonra soguyan patlican salatasinin igine ekle-
yerek fazla ezmeden karigtirin. Son olarak nar eksisini ve zeytinyagin
ekleyerek biraz daha karigtirin. Servis tabagina alin ve kenarlarin geri
domatesle siisleyin.

Sevise haavar. ANfyet dlsm.
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iCLI KOFTE

iC MALZEMELER
* 250 gr Kiyma * % kg Sogan * 1 Tatl Kas1g1 Kimyon * 1 Tath Kasig1
Karabiber ¢ 1 Cay Kasig1 Pul Biber * 1 Cay Kasig1 Kirmizi Toz Biber
+ % Demet Maydonoz * 100 gr Kirik Findik * 150 gr I¢ Antepfistig
* 40 gr Margarin

HAMUR MALZEMELERI
* 250 gr [rmik * 250 gr ince Bulgur * 1 Tath Kasig1 Tuz
+ 1 Tath Kasig1 Kirmiz1 Toz Biber

iC YAPILISI
Margarinle birlikte kiymay: kisik ateste tane tane olana kadar kavurun,
sonra ufak ufak dogradiginiz soganlar ilave edin ve birlikte kavurun.
Kiyma ve soganlar iyice pistikten sonra kimyon, karabiber, pul biber ve
toz kirmizibiberi ekleyin ve 3 dakika beraber kavurun. Hazirlanan ka-
risimi sogutun ve soguduktan sonra tizerine findik, fistik ve ince ince
dogranmig maydanoz ilave edilerek karigtirin.

HAMUR YAPILISI

frmik ve ince bulguru bir kapta iyice karistirin ve iizerine sicak su ek-
leyip tekrar karigtirin. Karigim soguduktan sonra tizerine toz kirmizi-
biberi ve tuzu ekleyerek mikserden istenilen kivama gelene kadar gegi-
rin. Hazir olan hamuru avucunuzun igine alarak a¢in ve igine hazirla-
diginiz igi koyup sekilli bir bicimde hamurunuzu kapatin. Hazirladigi-
niz i¢li kofteleri kizgin yaga atarak yavasga gevirin. Kizaran igli koftele-
ri servis tabagina alabilirisiniz.

Sevise hamrar. Nfyet dsm.
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CEVIZLi PAZI

MALZEMELER
+ Y% kg. Paz1 * Y5 kg. Stizme Yogurt * 1 Sogan * 3 Corba Kasig1 Zeytinyag1
+ 2 Dig D6viilmiis Sarimsak ¢ 100 gr. Kirik Ceviz « 1 Tathi Kasi81 Tuz

*

YAPILISI

Paziy1 bol suda yikayin sonra siiziin. Sogam ve paziyr ufak ufak dog-
rayin. Dogradiginmiz soganlar: bir tavada zeytinyag: ile pembelesince-
ye kadar kavurun ve soganlar pembelesince pazilar1 da ekleyin. Pazilar
yumusadiktan sonra karigimi bir kaba alarak sogumaya birakin. Sogu-
yan karigima sarimsagi, yogurdu, tuzu ve cevizi karigtirin. Daha sonra
servis tabagina alarak sogumaya birakin. Tercihen servis yaparken tize-
rini ceviz ile stisleyebilirsiniz.

Servise hazrdr 0%/(’{ AAsun.
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MANTAR SOTE

MALZEMELER
+ 1 Kuru Sogan + 1 Dig Doviilmiis Sarimsak * 1 Kirmizi Biber * 3 Yesil
Sivri Biber * %2 Corba Kasi81 Pul Biber * % kg. Haglanmis Mantar
+ 1 Corba Kasig1 Domates Salcasi

»

YAPILISI

Kuru sogani ufak ufak dograyin. Dogradiginiz sogani sarimsakla be-
raber yagda pembelesinceye kadar kavurun ve yaklasik 5 dakika son-
ra pul biber ve salcay1 ekleyerek yeniden kavrulmaya birakin. lyice kav-
rulduktan sonra mantarlarla beraber 3 bardak su ekleyerek haglama-
ya birakin. Kirmiz1 ve yesilbiberleri ufak ufak dogradiktan sonra onla-
1 da ekleyin ve 3 dakika daha pisirin. Servis tabagina alin ve tizerine bi-
raz zeytinyag: serpistirin. Tercihen servis yagarken {izerini maydanoz-
la siisleyebilirsiniz.

Sevise hamrar. Nfyet dsm.
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HAVUC TARATOR

N VM A
A

MALZEMELER
+ % kg. Haslanmis Havug * % kg. Stizme Yogurt * 2 Bag Dereotu
+ 3 Dig Déviilmiis Sarimsak ¢ 200 gr. Kirtk Findik * 50 gr. Mayonez
+ 1 Tath Kasig1 Tuz

*

YAPILISI
Havuglari soyduktan sonra rendeleyin. Rendelediginiz havuglar: bir ta-
vada, yag ile 10 dakika kavurun. Bir kaba alarak sogumaya birakin. So-
guyan havuca ufak ufak dogradiginiz dereotunu, sarimsagi, tuzu, ma-
yonezi, yogurdu ve en son findig1 ekleyerek karistirin. Karigimi bir kaba
alarak tizerine findik ekleyerek servis edebilirsiniz.

Sevise hazrar. @%/(3{‘ olsun.
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PATATES SALATASI

St

MALZEMELER
+ % Bag Maydanoz * 1 Adet Havug * 5 Adet Patates * 1 Adet Yumurta
* 3 Corba Kasi81 Zeyinyag: * Y2 Corba Kasig1 Tuz

*

YAPILISI
Patatesleri ve havuglari soyun ve bir tencereye alarak pisene kadar hag-
layin. Haglanan patatesleri bir kaba alin ve iizerine yumurtay: kirip yagi
ve tuzu ilave ederek iyice ezin. Maydanozu ve havucu ince ince dogra-
yin ve ezilmis patatesin igine ilave ederek karigtirin. Tercihen servis ya-
parken {izerini maydanozla siisleyebilirsiniz.

Servise haardv. ANfyet olsun.
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CERKEZ TAVUGU

MALZEMELER
+ % Paket Tost Ekmegi * ¥ kg. Tavuk Gogsii « ¥ kg. Siit
+ %4 Corba Kasig1 Beyaz Karabiber « %2 Corba Kasig1 Tuz
+ 200 gr. Kirik Ceviz * 2 Dis Doviilmiis Sarimsak

*

YAPILISI
Tavuk g6gstinii bir tencerede pisirin. Pisen tavuk gogsiini ufak ufak
elinizle parcalayin. Tost ekmeklerinin kenarlarini inceden kesip bir
kapta siitle iyice yogurun. Ekmek istenilen kivama geldikten sonra ta-
vugu, karabiberi, tuzu, sarimsagi ve cevizi koyarak karistirin. Servis ta-
bagina aldiktan sonra tizerini ceviz ve tavuk pargalariyla siisleyin.

Sevise hazrar. @%/(3{‘ olsun.
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KORI SOSLU PATLICAN

MALZEMELER
+ 1 Kuru Sogan * 4 Corba Kasig1 Kori Sosu ¢ 3 Corba Kasig1 Zeytinyagi
+ 1 kg. Bostan Patlican * %2 Corba Kasig1 Tuz
+ 3 Dig D6viilmiis Sarimsak

*

YAPILISI

Bostan patlicanlarini kozleyip igini bir kasik yardimiyla bosalttiktan
sonra sogumaya birakin. Soganlar: ufak ufak dograyin ve tavaya koyup
yagda kavurun. Soganlar biraz pembelestikten sonra {izerine 1 bardak
soguk su ilave edin. Su kendini soganlarla beraber cekmeye baglama-
sina yakin 2 ¢orba kagig1 kori sosu ilave edin. Karisima sirasiyla patli-
can salatasini, tuzu, sarimsagi ve kori sosunu ekleyerek karigtirin. Ka-
rigimu servis tabagina alin ve sogumaya birakin. Tercihen servis yapar-
ken {izerine ince dogranmis maydanoz, taze sogan ve kirmizi biber ile
siisleyebilirsiniz.

Servise e, Afyet dsun.
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KORPEOGLU SALATASI

.............

MALZEMELER
+ 3 Adet Kabak * 2 Adet Havug * 3 Adet Patates * 4 Adet Patlican
* % kg. Stizme Yogurt * 4 Dig Doviilmiis Sarimsak
+ 2 Cay Bardag Siviyag ¢ 1 Tath Kasig1 Nane « 1 Tatl Kasig1 Pul Biber

*

YAPILISI

Kabaklari, havuglari, patlicanlar: ve patatesleri ufak ufak, kiip kiip dog-
rayin. Bir tencerede yag: kizdirin ve sebzeleri yagin i¢ine atarak kizar-
tin. Bir tabagin altina pegete koyun ve kizaran sebzeleri tabaga koyarak
yagini cekmesini ve sogumasini bekleyin. Bir kaba soguyan sebzeleri
alin. Uzerine yogurdu ve sarimsagi ekleyerek karistirin. Karisimi servis
tabagina alin. Bir tavada zeytinyag, nane ve pul biber koyarak kizdirin.
Servis yaparken yogurtlu sebzelerin tizerini sarimsakli yogurt ve kizart-
mis oldugunuz nane ve pul biber karigimu ile siisleyin.

Sevise hamrar. Nfyet dsm.
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KADINBUDU KOFTE

MALZEMELER
* 500 gr. Piring * 4 Adet Kuru Sogan * 200 gr. Margarin * 2 Yumurta
+ Y4 Sviyag « Y2 kg. Un » % Corba Kasig1 Karabiber 1 Corba Kasig:
Kimyon * 1 Corba Kasig1 Nane « %2 Corba Kasig1 Tuz
+ % Demet Maydanoz

*

YAPILISI
Piringleri bir giin 6nceden haslayin ve siizgegten gegirin. Soganlar1
ufak ufak dograyin. Bir tavada margarini eritin, sonra kiymay1 sogan-
la birlikte kavurun. islem tamamlandiktan sonra kiyma ile pirinci din-
lenmesi igin 1 gece dolapta bekletin.

Ertesi giin bir kaba pirinci ve kavrulan kiymayi alin. igine karabibe-
ri, kimyonu, naneyi, tuzu ve 6nceden ince ince dogradigimiz mayda-
nozu ekleyerek kavurun. Kii¢iik bir kapta yumurtay: kirip ¢irpin. Bos
bir alanda karisima el biytikliigiinde sekil verin ve ilk basta una so-
nar da yumurtaya bulayin. Bagka bir kapta yag1 kizdirin ve kizaran ya-
g1n icinde hazirladigimiz hamurlar: kizartin, daha sonra da servis ta-
bagina alin.

Sevise hazmrar. Nfyet dsm.
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PASTIRMALI HUMUS

.............

MALZEMELER
» 1 kg. Nohut * 1 Corba Kasig1 Tuz * 1 Corba Kagig1 Tahin * % Corba
Kasig1 Kimyon * ¥4 Margarin ¢ 3 Dig Doviilmiis Sarimsak
* 50 gr. Pastirma * 2 Corba Kasig1 i¢ Fistik

*

YAPILISI

Nohutlar: bir gece 6nceden su ile dolu olan tencereye alin ve tuz ila-
ve edip 1slatmaya birakin. Ertesi giin nohutlar: bir tencerede haslayin.
Nohutlar haslandiktan sonra 2 bardak su ile mikserden gecirin. Cekil-
mis nohutlar tencereye alin ve tahin, kimyon, margarin, sarimsak ve 2
bardak su ilave ederek su kendini ¢ekene kadar kisik ateste kaynatin.
Istenilen kivama geldiginde servis tabagina alin. Bir tavada pastirma-
y1 ve i¢ fistig1 tavada kizartin. Kizaran karigimi humusun tizerine ser-
pistirin.

Servise teardr. Afyet dsun.
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RUS SALATASI

DR A
AT

MALZEMELER
« ¥4 Havug * 250 gr. i¢ Bezelye * ¥ Patates * 15 Tane Kornison Tursusu
* 250 gr. Stizme Yogurt * 250 gr. Mayonez * 1 Corba Kasig1 Meksika
Fasulyesi * 1 Corba Kasig1 Tuz

*

YAPILISI
Havucu ve patatesi soyduktan sonra tencereye 1 tathi kagig: tuz atarak
haslayin. Haglanan havucu, patatesi ve tursuyu ufak ufak kiip seklinde
dograyimn. Dogradiginiz karigimi bir kaba alin ve icine bezelye, yogurt,
mayonez ile tuz ekleyerek karistirin. Karigimi servis tabagina alip tize-
rini tursu, havug ve Meksika fasulyesi ile siisleyebilirsiniz.

Servise hazrdr 0%/6{ VAV
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